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ABSTRAK 

 
Tanaman pisang tumbuh subur di Indonesia yang memiliki iklim tropis, selama ini orang 

hanya memanfaatkan daging buahnya saja, sedangkan kulitnya belum dimanfaatkan secara 

optimal. Kulit pisang biasanya hanya dijadikan sampah organik atau makanan ternak, padahal 

kulit pisang merupakan sampah yang masih mengandung karbohidrat, vitamin, mineral dan 

sejumlah bahan organik lainnya. Pemanfaatan kulit pisang sesuai dengan kandungan nutrisinya 

yakni dapat dijadikan sebagai bahan dasar dalam beberapa produk olahan diantaranya nata de 

banana. Untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi Acetobacter xylinum terhadap kualitas 

nata de banana dilakukan penelitian eksperimen dengan pendekatan kualitatif, yang terdiri dari 4 

perlakuan konsentrasi Acetobacter xylinum yaitu masing-masing 25 ml, 50 ml, 75 ml, dan 100 ml. 

Parameter yang diamati meliputi tekstur, aroma, dan rasa. Hasil penelitian menunjukkan ketebalan 

nata optimal pada konsentrasi 100ml, sedangkan tekstur nata terbaik diperoleh oleh konsentrasi 

50 ml dan 75 ml, nata de banana beraroma asam segar dan berwarna krem transparant, lama 

fermentasi nata de banana terbaik yaitu 14 hari hingga selanjutnya nata de banana siap diolah 

menjadi produk olahan pangan yang bergizi. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan bagian dari kawasan Asia Tenggara yang memiliki kekayaan 

alam. Diantara kekayaan alam tersebut adalah tanaman buah-buahan antara lain tanaman 

pisang. Tanaman pisang banyak sekali terdapat di kawasan Asia Tenggara terutama di 

Indonesia. Tanaman pisang tumbuh subur di Indonesia yang memiliki iklim tropis, tapi 

masyarakat Indonesia pada umumnya masih kurang begitu mengetahui m Produksi pisang 

di Indonesia pada tahun 2014 mencapai 7.070.489 ton dengan rerata pertumbuhannya 

senilai 5,38%/tahunnya dari tahun 2010 (Kementrian Pertanian, 2015). anfaat tanaman 

pisang selain sebagai buah untuk dikonsumsi (Taufik, 2012). 
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Kulit pisang biasanya hanya dijadikan sampah organik atau makanan ternak, 

padahal kulit pisang merupakan sampah yang masih mengandung karbohidrat, vitamin, 

mineral dan sejumlah bahan organik lainnya, sehingga kulit pisang masih dapat 

dimanfaatkan. Untuk itu diperlukan upaya divertifikasi yang memanfaatkan kulit pisang 

untuk dapat menghasilkan produk yang bernilai ekonomi (Marlinda, 2019). Karbohidrat 

yang terkandung dalam berbagai buah dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan 

nata. Nata merupakan selulosa yang dibentuk oleh bakteri Acetobacter xylinum. 

Pengembangan produk nata diperkirakan mempunyai prospek yang cerah di masa 

mendatang. 

Nata adalah makanan hasil fermentasi berbentuk gel, padat, kokoh, kuat putih, dan 

kenyal yang mengapung pada permukaan media yang mengandung gula dan asam. Nata 

dihasilkan oleh aktivitas bakteri Acetobacter xylinum (Salim, 2012). Nata banyak 

mengandung serat, selulosa dan protein. Protein yang terkandung dalam nata berasal dari 

bakteri Acetobacter xylinum yang terperangkap diantara susunan benang benang selulosa. 

Oleh karena itu, nata juga dapat digolongkan sebagai probiotik (Pambayun, 2006). Suhu 

inkubasi terbaik untuk pertumbuhan Acetobacter xylinum menurut Lapuz et al. (1967) 

adalah 28-31oC (suhu kamar). Pada temperatur tersebut dihasilkan nata yang paling tebal 

dibandingkan temperatur inkubasi yang lain. Pada temperatur 20oC pertumbuhan bakteri 

terhambat sehingga hanya dihasilkan lapisan nata yang tipis dan lunak. Menurut 

Steinkraus (1983) kondisi inkubasi dengan kisaran temperatur optimal akan mampu 

menghasilkan nata yang tebal, keras dan berat yang paling baik. 

Manfaat buah pisang sudah diketahui, baik kelezatannya maupun kandungan gizi 

yang dikandungnya. Namun, tentang khasiat dan manfaat kulit pisang, masih banyak 

orang belum mengetahui. Kulit pisang yang selama ini dikenal masyarakat tidak 

mempunyai nilai ekonomi, ternyata dapat dijadikan bahan dasar dalam beberapa produk 

olahan diantaranya jelly, cuka, dan anggur kulit pisang. Hal ini dikarena kulit pisang 

mempunyai kandungan gizi yang memenuhi syarat untuk dijadikan sebagai bahan dasar 

makanan yang layak dan aman untuk dikonsumsi (Suprapti, 2005). 

 
METODE PENELITIAN 

Jenis penelitian yang digunakan yaitu penelitian eksperimen yang dilaksanakan di 

rumah pada bulan April-Mei 2022. Pendekatan yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah pendekatan kualitatif. Parameter yang diamati meliputi tingkat kesukaan terhadap 

warna, rasa dan kekenyalan pada produk nata de banana. Teknik pengumpulan data pada 

penelitian ini yaitu menggunakan teknik uji organoleptik atau uji sensori. Uji sensori 

merupakan cara pengujian dengan menggunakan indra manusia sebagai alat utama untuk 

pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Analisis data yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah deksriptif kualitatif dilakukan oleh panelis yang digunakan untuk 

menguji organoleptik dari nata de banana. Prosedur penelitian dimulai dari persiapan alat 
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dan bahan seperti, pisau, sendok, timbangan, saringan kain, kertas kacang, loyang 

plastik, panci, blender, kompor, gelas takaran, tali rafia, kulit pisang ambon, sukrosa 

(gula pasir), ZA, asam cuka/asam asetat, serta bibit cair Acetobacter xylinum. Tahap 

pembuatan nata de banana yakni, kulit pisang dipotong-potong menjadi bagian yang lebih 

kecil, kemudian tambahkan air dengan perbandingan 1 : 2, air yang digunakan pada 

penelitian ini sebanyak 1000ml, lalu diblender hingga halus. Selanjutnya, disaring dengan 

menggunakan kain saring hingga diperoleh air perasan. Didihkan ekstrak kulit pisang 

dalam panci, kemudian tambahkan gula pasir sebanyak 100 g/l, aduk dan panaskan 

sampai mendidih, kemudian dituang ke dalam loyang plastik. Selanjutnya ditambahkan 

asam cuka sebanyak 50 ml dan larutan pupuk ZA sebanyak 8 ml. Setelah dingin sediakan 

4 buah loyang datar dengan masing-masing 250ml air hasil rebusan. Menambahkan 

bakteri Acetobacter xylinum sebagai starter cair ke dalam loyang dengan variasi 25 ml, 50 

ml, 75 ml, dan 100 ml, selanjutnya ditutup dengan kertas kacang dan diikat dengan tali 

rafia. 
 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

 
1. Hasil Ketebalan Nata yang Diperoleh dari Variasi Konsentrasi Starter 

Pada penelitian ini dilakukan variasi konsentrasi Acetobacter xylinum untuk 

mendapatkan hasil ketebalan nata de banana skin terbaik. Dilakukan 4 perlakuan pada nata 

dengan masing-masing konsentrasi 25ml, 50ml, 75ml, dan 100ml pada setiap 250ml air. 

Pada hasil analisis ketebalan nata diperoleh bahwa konsentrasi Acetobacter xylinum 

berpengaruh terhadap ketebalan nata. Ketebalan nata yang dihasilkan merupakan 

parameter yang dapat digunakan untuk mengukur poduktivitas yang akan diperoleh. 
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Gambar 1. Tingkat Ketebalan Nata de Banana Skin 

dengan perbedaan konsentrasi Acetobacter xylinum 

 
Pada Gambar 1. menunjukan hasil ketebalan nata dengan beberapa konsentrasi 

Acetobacter xylinum. Pada konsentrasi 25ml didapatkan hasil ketebalan nata 0,3cm. Pada 

konsentrasi 50ml, didapatkan ketebalan nata 0,8 cm . Pada konsentrasi 75ml , didapatkan 

ketebalan nata 0,8cm.Sedangkan pada konsentrasi 100ml didapatkan ketebalan nata 
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sebesar 1cm. Perbedaan ketebalan ini dipengaruhi oleh jumlah starter yang diberikan, pada 

penelitian ini semakin tinggi konsentrasi starter maka semakin optimal ketebalan nata 

yang diperoleh. Ketebalan nata terbaik diperoleh pada konsentrasi 40% yaitu 100ml. 

 
2. Uji Organoleptik 

 

a. Tekstur dan Kekenyalan 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

   Tabel 1. Hasil Uji tekstur dan kekenyalan Nata de Banana Skin 

   Keterangan : 

 

 PR : Padat Rata 

 PTR : Padat Tidak Rata 

 CR : Cair 
 

Pada Tabel 1. dapat dilihat hasil uji organoleptik dari 10 orang panelis, didapat 

bahwa tekstur nata yang paling baik dihasilkan pada nata dengan perlakuan 50ml. Hasil 

analisis varian tekstur nata menunjukkan adanya perbedaan yang nyata dari antar 

perlakuan. Hal ini diduga terdapat kandungan N dan P yang lebih tinggi pada kulit pisang 

sehingga menghasilkan produk nata dengan nilai tekstur bagus namun faktor konsentrasi 

starter tetap berperan dalam hal ini. Kekenyalan nata yang dihasilkan berkaitan dengan 

struktur jaringan nata yang lebih rapat (pori kecil), dengan kadar C, N, P, dan senyawa 

kompleks lain (vitamin, mineral, dan asam-asam amino) yang terdapat pada kulit pisang 

diduga akan menghasilkan jalinan selulosa yang rapat sehingga akan membentuk tekstur 

yang lebih kenyal. Adanya kemungkinan kandungan gizi yang lebih rendah pada 

perlakuan dengan kulit pisang dengan konsentrasi 25ml , karena starter yang digunakan 

sangat sedikit sehingga aktivitas bakteri Acetobacter xylinum dapat terhambat dan tidak 

efektif. Sehingga selulosa ekstraseluler yang terbentuk kurang optimal lalu menghasilkan 

tekstur yang lebih lunak bahkan cair. 

 
b. Warna, Rasa dan Bau 

       Warna Nata de Banana Skin hasil penilaian organoleptik dapat dilihat pada Tabel 2.

Konsentrasi Hasil Uji 

Tekstur Kekenyalan 

PR PTR CR SK K TK 

25ml - - 10 - 2 8 

50ml 6 4 - 2 8 - 

75ml - 10 - 7 3 - 
100ml - 10 - 10 - - 

 

 SK : Sangat Kenyal 

 K : Kenyal 

 TK : Tidak Kenyal 
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Pada tabel tersebut dapat dilihat bahwa pada nata dengan perlakuan konsentrasi 

Acetobacter xylinum 75ml menghasilkan warna yang paling baik menurut panelis. 

Sedangkan pada konsenterasi 25ml menghasilkan warna kuning keruh yang tidak 

direkomendasikan panelis. Perbedaan warna pada nata salah satunya disebabkan oleh 

efektifitas Acetobacter xylinum selama proses fermentasi dan juga kandungan pektin pada 

kulit pisang. kandungan pektin yang terdapat di dalam kulit pisang sangat berpengaruh 

dalam pembentukan gel (mucilage) pada proses pembuatan nata. 

 
 

Konsenterasi Rasa Warna Aroma 

M KM TM P K KC AS BM TB 

25ml - - - - - 10 2 8 - 

50ml 5 4 1 - 10 - 10 - - 

75ml 6 3 1 - 10 - 10 - - 

100ml 5 3 2 10 - - 10 - - 

Tabel 2. Hasil uji organoleptik warna, rasa dan bau Nata de Banana 
 

 

Keterangan:  

M : Manis P : Putih AS : Asam Segar 

KM : Kurang Manis K : Krem BM : Busuk menyengat 

TM : Tidak Manis KM : Kuning kecoklatan TB : Tidak Berbau 

 

Gambar 2. Persentase kesukaan panelis terhadap rasa Nata de Banana 

 
Rasa yang dihasilkan Nata de Banana Skin juga terpengaruh oleh konsenterasi 

Acetobacter xylinum. Berdasarkan hasil uji organoleptic 10 orang panelis yang disajikan 

pada Tabel.3. Dari data yang diperoleh , nata dengan konsenterasi 75ml menghasilkan 

rasa terbaik menurut para panelis. Sedangkan nata dengan konsenterasi 25ml tidak diuji 

coba pada panelis karena warna dan bau yang dihasilkan tidak layak untuk dimakan . 

Aroma yang dihasilkan Nata de Banana Skin sedikit sulit dibedakan karena rata-rata 

menghasilkan bau asam segar dan menyengat . Berdasarkan hasil penilaian 10 orang 

panelis , pada nata hasil fermentasi dengan konsentrasi Acetobacter xylinum 25ml tercium 

aroma busuk yang menyengat. Sedangkan pada nata konsentrasi Acetobacter xylinum 

50ml, 75ml dan 100 ml tercium aroma asam segar yang cukup menyengat. Dengan 

demikian nata hasil fermentasi mengeluarkan bau yang asam yang menyengat . Semakin  
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tinggi konsentrasi Acetobacter xylinum meyebabkan aroma asam yang semakin 

kuat. Acetobacter sebagai bakteri asam laktat, selama proses fermentasi menghasilkan 

asam laktat sebagai metabolit hasil perombakan glukosa. Semakin banyak bakteri yang 

digunakan semakin tinggi kemampuan menghasilkan asam laktat sehingga menimbulkan 

bau asam yang kuat pula 

 
PENUTUP 

Pemberian variasi konsentrasi Acetobacter xylinum dalam pembuatan Nata de Banana 

berpengaruh terhadap kualitas nata yang dihasilkan. Ketebalan optimal Nata de Banana 

didapat pada nata dengan konsentrasi Acetobacter xylinum 100ml. Semakin tinggi 

konsentrasi bakteri semakin tebal nata yang dihasilkan . Konsentrasi bakteri juga 

berpengaruh pada aspek uji organoleptik. Tekstur dan Kekenyalan optimal diperoleh pada 

nata dengan konsentrasi 50ml. Sedangkan warna, rasa dan aroma terbaik nata diperoleh 

pada konsentrasi 75ml. 
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