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RINGKASAN 

ELI SAFIA, NIM. 2127004 PENGARUH WAKTU FERMENTASI 

PADA KUALITAS NATA DE PINA dibimbing oleh bapak Al Muzafri, STP., 

M.Si dan Ibu Rizah Rizwana Wahyuni, M, Sc. 

Nenas adalah buah tropis yang banyak dibudidayakan di Amerika Selatan 

yang dapat dikonsumsi segar atau diolah menjadi berbagai produk makanan. 

Nenas menduduki peringkat ketiga dalam produksi buah tropis setelah pisang dan 

jeruk. Pasar nenas telah berkembang pesat karena senyawa aroma dan nilai gizi 

yang menarik serta permintaan yang besar dan harga eceran yang kompetitif 

(Martínez et al., 2012). Nenas terutama dibudidayakan di daerah tropis dan 

subtropis karena iklim sedang dan distribusi curah hujan. Tanaman ini dapat 

berbuah pada tahap awal setelah berbunga, sehingga memungkinkan produksi 

hasil sepanjang tahun (Shamsudin dan Zulkifli, 2020).  

Nata de Pina merupakan bahan pangan hasil fermentasi dari pengolahan 

air rebusan nanas dengan bantuan Acetobacter xylinum. Bakteri ini bisa hidup 

pada media rebusan nenas yang mengandung gula, gula akan digunakan sebagai 

sumber penyedia kebutuhan energi oleh bakteri tersebut. Media rebusan nanas 

yang mengandung gula digunakan untuk pembentukan felikel nata, dimana 

dengan adanya kandungan sukrosa didalam gula berfungsi sebagai sumber karbon 

yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri (Bima Rizkia Ramadhan 2019). 

Penelitian ini menggunakan metode Duplo untuk memastikan keakuratan 

dan reliabilitas hasil pengukuran. Metode Duplo melibatkan pengukuran duplikat 

pada sampel yang sama untuk mengurangi kesalahan pengukuran dan 

meningkatkan kepercayaan hasil. 
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Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh waktu fermentasi 

terhadap kualitas nata de pina, dapat disimpulkan bahwa Waktu fermentasi 

berpengaruh terhadap kualitas nata de pina, khususnya dalam aspek ketebalan, 

tekstur, aroma, dan rendemen. Perlakuan fermentasi di hari 22  menghasilkan nata 

de pina dengan kualitas terbaik, ditunjukkan oleh ketebalan maksimal, tekstur 

kenyal, serta aroma yang tidak terlalu asam. Pada waktu fermentasi yang lebih 

singkat (14–20 hari), nata yang dihasilkan cenderung lebih tipis, beraroma lemah, 

dan tekstur belum terbentuk sempurna. Penilaian organoleptik menunjukkan 

bahwa panelis paling menyukai nata dari fermentasi 22 hari, karena memiliki 

aroma segar, tekstur yang baik, dan tidak terlalu asam. 
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ABSTRAK 

ELI SAFIA, NIM. 2127004 PENGARUH WAKTU FERMENTASI 

TERHADAP KUALITAS NATA DE PINA dibimbing oleh bapak Al Muzafri, 

STP., M.Si dan Ibu Rizah Rizwana Wahyuni, M, Sc. 

Nata de Pina merupakan bahan pangan hasil fermentasi dari pengolahan air 

rebusan nanas dengan bantuan Acetobacter xylinum. tujuan dari penelitian ini 

adalah melihat pengaruh waktu fermentasi dari pembuatan nata de pina, tujuan 

tersebut diperinci dengan mengetahui kualitas terbaik nata berdasarkan Standar 

Nasional Indonesia (SNI). Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh waktu 

fermentasi terhadap kualitas nata de pina, dapat disimpulkan bahwa Waktu 

fermentasi berpengaruh nyata terhadap kualitas nata de pina, khususnya dalam 

aspek ketebalan, tekstur, aroma, dan rendemen. Perlakuan fermentasi di hari 22  

menghasilkan nata de pina dengan kualitas terbaik, ditunjukkan oleh ketebalan 

maksimal, tekstur kenyal, serta aroma yang tidak terlalu asam. Pada waktu 

fermentasi yang lebih singkat (14–20 hari), nata yang dihasilkan cenderung lebih 

tipis, beraroma lemah, dan tekstur belum terbentuk sempurna. Penilaian 

organoleptik menunjukkan bahwa panelis paling menyukai nata dari fermentasi 

22 hari, karena memiliki aroma segar, tekstur yang baik, dan tidak terlalu asam. 

Kata Kunci : Nata De Pina, Fermentasi, Nanas 
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ABSTRACT 

ELI SAFIA, NIM. 2127004 THE EFFECT OF FERMENTATION TIME 

ON NATA DE PINA QUALITY supervised by Mr. Al Muzafri, STP., M.Si., and 

Mrs. Rizah Rizwana Wahyuni, M.Sc. 

Nata de Pina is a fermented food product made from boiled pineapple 

water with the help of Acetobacter xylinum. The purpose of this study was to 

examine the effect of fermentation time on nata de pina production. This objective 

was further clarified by determining the best quality nata based on the Indonesian 

National Standard (SNI). Based on the results of the study on the effect of 

fermentation time on nata de pina quality, it can be concluded that fermentation 

time significantly affects nata de pina quality, particularly in terms of thickness, 

texture, aroma, and yield. The fermentation treatment on day 22 produced nata de 

pina with the best quality, indicated by maximum thickness, a chewy texture, and 

a mild aroma. With shorter fermentation times (14–20 days), the resulting nata 

tends to be thinner, has a weaker aroma, and has a less fully developed texture. 

Organoleptic assessments showed that panelists preferred the nata from the 22-

day fermentation period, as it had a fresh aroma, good texture, and was not too 

sour. 

Keywords: Nata de Pina, Fermentation, Pineapple 
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