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ABSTRAK 

 

Nanas (Ananas comosus L. Merr) merupakan salah satu buah di Indonesia yang sangat 

disukai oleh masyarakat dan memiliki nilai gizi yang cukup lengkap dibandingkan dengan jenis 

buah lainnya. Nanas memiliki manfaat yang baik untuk kesehatan tubuh karena mengandung 

enzim bromelin yang dapat menghidrolisis protein sehingga dapat melunakkan daging, memiliki 

khasiat untuk penyembuhan. Kandungan air yang cukup tinggi pada buah nanas perlu 

dimanfaatkan karena dalam keadaan segar dapat menyebabkan mikroorganisme dapat tumbuh 

cepat dan dapat menyebabkan pembusukan. Pengolahan produk dari buah nanas untuk 

keanekaragaman pangan dapat dilakukan dengan memanfaatkan sari nanas sebagai bahan baku 

pembuatan nata de pina (nata dari sari buah nanas). Nata merupakan makanan berkalori rendah 

karena mengandung serat tinggi hasil sintesis gula oleh bakteri Acetobacter xylinum berbentuk 

agar, berwarna putih dan mengandung air. Penelitian yang telah dilakukan dapat mengetahui 

pengaruh tingkat keasaman dan lama fermentasi terhadap nata de pina yang dihasilkan. Variasi 

tingkat keasaman (pH) yaitu 3,4 dan 5  dengan lama fermentasi selama 22 hari, 23 hari dan 24 

hari. Metode penelitian ini menggunakan 2 faktor yaitu tingkat keasaman dan lama fermentasi 

sehingga didapatkan 9 sampel. Hasil penelitian diperoleh bahwa buah nanas dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan baku pembuatan nata yaitu nata de pina. Produk nata de pina terbaik dihasilkan 

pada lama fermentasi hari ke-23 dan tingkat keasaman (pH) 4, dengan ketebalan tertinggi yaitu 

sebesar 1,31 cm, rendemen 43,225 %, kadar serat 4,315 %, dan tingkat paling suka panelis 

terhadap tekstur, rasa, dan aroma.  

 

Kata kunci: Acetobacter xylinum, kadar serat, lama fermentasi, nata de pina. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 

Pineapple (Ananas comosus L. Merr) is one of the fruits in Indonesia that is very popular 

with the public and has a fairly complete nutritional value compared to other types of fruit. 

Pineapple has good benefits for the health of the body because it contains the enzyme bromelin 

which can hydrolyze protein so that it can soften meat and has healing properties. The high water 

content in pineapple fruit needs to be utilized because when it is fresh it can cause microorganisms 

to grow fast and can cause rot. Processing of pineapple fruit products for food diversity can be 

done by utilizing pineapple juice as raw material for making nata de pina (nata from pineapple 

juice). Nata is a low-calorie food because it contains high fiber, the result of sugar synthesis by 

the Acetobacter xylinum bacteria in the form of agar, white color and contains water. Research that 

has been done can determine the effect of acidity and fermentation time on the nata de pina 

produced. The variations in the acidity level (pH) were 3,4 and 5 with fermentation time for 22 

days, 23 days and 24 days. This research method uses 2 factors, namely the level of acidity and 

fermentation time to obtain 9 samples. The results showed that pineapple can be used as raw 

material for making nata, namely nata de pina. The best nata de pina product was produced on the 

23rd day of fermentation and the acidity level (pH) 4, with the highest thickness of 1.31 cm, yield 

43.225%, fiber content of 4,315%, and the level of panelists most like to texture, taste, and aroma. 

 

Keywords: Acetobacter xylinum, fiber content, fermentation time, nata de pina. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

MOTO 

 

Berangkat dengan penuh keyakinan. Berjalan dengan penuh keikhlasan. Istiqomah dalam 

menghadapi cobaan. YAKIN, IKHLAS, ISTIQOMAH. 
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