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A B S T R A K  

Nanas (Anananas comosus) merupakan salah satu tana man buah yang 

dibudidayakan di daerah tropis maupun subtropis dan menyi mpan banyak air. 

Sela ma ini masyarakat hanya mengolah daging buah nanas, padahal kulit nanas 

dapat dimanfaatkan menjadi olahan Nata de pina . Tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengetahui jumlah sukrosa terbaik dala m pembuatan Nata de pina dan 

untuk mengetahui hasil uji organoleptik pada Nata de pina dengan perbedaan 

ju mlah sukrosa. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dan RALF 

dengan dua faktor perlakuan yaitu pena mbahan suk rosa dan lama fermentasi yang 

terdiri dari tiga perlakuan. Perlakuan yang digunakan adalah (P1L1) sukrosa 40 gr 

+ 14 hari fermentasi. (P2L2) 45 gr sukrosa = 16 hari fermentasi dan (P3L3) 50 gr 

sukrosa + 18 hari fermentasi. Penelitian dilakukan di Laboratoriu m Pendidikan 

Biologi FT K UIN Ar-Raniry Banda Aceh, pada tanggal 25 Februari sampai 13 

M aret 2021. Subjek dalam penelitian ini adalah 30 panelis sedangkan objek dala m 

penelitian ini adalah kualitas rasa, tekstur, aroma, dan warna Nata De Pina . 

Teknik pengu mpulan data menggunakan observasi d an angket terhadap 30 panelis 

yang merupakan mahasiswa pendidikan biologi yang telah menga mbil matakuliah 

bioentrepreuneur. Instrumen pengu mpulan data dalam penelitian ini menggunakan 

lembar observasi dan lembar angket. Analisis data ketebalan Nata de pina dan uji 

organoleptik dilakukan secara deskripsi, sedangkan uji kelayakan dan respon 

mahasiswa dilakukan secara kualitatif dengan rumus persentase. Hasil penelitian 

menunjukkan bah wa Nata de pina dengan penambahan sukrosa 50 gr + 18 hari 

fermentasi me miliki ketebalan tertinggi mencapai 9 mm. Output yang dihasilkan 

pada penelitian ini dalam bentuk modul dan video. Hasil uji kelayakan media 

terhadap modul me mperoleh 81 % dan video 79 %, sedangkan keyakan materi 

terhadap modul 82 % dan video 88 %. Respon mahasiswa terhadap modul 

me mperoleh persentase 94 % dan video 93 %. 
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  B AB I 

P E N D A H U L U A N  

A. Latar Belakang M asalah  

Bioentrepreneurship berasal dari kata “bio” dan “entrepreneur”. 

Entrepeunership merupakan segala hal yang berkaitan dengan sikap, tindakan, dan 

proses yang dilakukan oleh para entrepeuner dala m merintis, menjalankan, dan 

menge mbangkan usaha mereka. Bio merupakan makhluk hidup yang berupa 

tu mbuhan, hewan, dan manusia. Jadi Bioentrepreunership dapat diartikan 

pe manfaatan makhluk hidup yang dapat diolah menjadi produk usaha, dan dapat 

dipasarkan sehingga menghasilkan ekono mi produktif. 1 

Bioentrepreneurship adalah  sebuah pengetahuan yang merupakan hasil uji 

coba di lapangan, diku mpulkan, diteliti, dan dirangkai sebagai su mber informasi 

yang berguna bagi orang lain yang me mbutuhkannya, sehingga ke wirausahaan 

bisa dimasukkan kedalam disiplin ilmu baik itu yang bersifat teor i ataupun yang 

bersifat empiris.2 Bioentrepreneur atau wirausaha di bidang biologi berkembang 

sejalan dengan perke mbangan ilmu biologi yang pesat, khususnya dibidang 

bioteknologi. Bioentrepreneur ship dapat dike mb angkan dengan merancang serta 

menge mbangkan penelitian biologi yang bernilai ekono mis. Bioentrepreneur ship 

yang ingin berhasil harus menyeluruh me maha mi k onsep dasar sektor bioteknolog

____________ 
 
1 Sayu Ketut sutrisna, “Konsep dan Pengembangan Kewirausahaan di Indonesia”, 

(Yogyakarta: Deepublish, 2017), h.41 

  
2 Siti harnina, “Pengembangan Media Pembelajaran Bioteknologi Berbasis Fermentasi 

Untuk Membekali Keterampilan Proses Sains dan Bio-Enterpreneurship”, (Semarang: Pendidikan 

Biologi Semarang, 2010), h. 2 
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seperti penelitian, kolaborasi, infrastruktur, teknologi d an nilai ko mersilisasi serta 

sa mpai model bisnis alternatif wuntuk mencapai keberhasilan. 3  

Bioenterpreuneur merupakan salah satu matakuliah yang dipelajari di 

pendidikan Biologi yang me madukan antara sains dan wirausaha, progra m 

pe mbelajaran ini mencakup beberapa ilmu dasar-dasar kehidupan seperti: biologi 

dasar, biologi molekuler, mikrobiologi, bioki mia, genetika, dan bioteknologi 

dengan ketera mpilan bisnis, dan dasar -dasar dalam pe masaran seta keuangan.  

M atakuliah bioentrepreneur akan diharapkan dapat me njadikan mahasiswa 

yang me miliki kreativitas kewirausahaan, juga inovasi dala m me mbangun 

ke wirausahaan. Mahasiswa diharapkan me miliki pola pikir, dan kese mpatan untuk 

me mperdala m kepentingan ilmu ilmiah tentang penge mbangan dan pe masaran 

produk berbasis bioteknologi, ilmu pangan, dan  teknologi pangan, kemudian 

menghasilkan produk yang dapat dipasarkan dan me miliki daya saing yang 

tinggi.4 Salah satu produk yang dapat dihasilkan mahasis wa adalah Nata de pina.   

Berdasarkan hasil wa wancara yang telah dilakuk an dengan salah satu 

mahasiswa yang telah menga mbil matakuliah bioenterpreneur, bahwasanya  

sela ma ini kurangnya  referensi yang didapatkan mengenai matakuliah 

Bientrepreuneur khususnya modul dan video tentang Pe manfaatan Li mbah Nanas 

(Ananas comosus) dalam Pe mbuatan Nata de pina. 

____________ 
 
3 Sutarno, “Rekayasa Genetik dan Perkembangan Bioteknologi Di Bidang Peternakan”, 

Jurnal Proceeding Biology Education Conference, Vol. 13, No. 1, (2016), h.23. 

 
4 Indonesia International Institude for life sciences I3I. diakses pada tanggal 6 september 

2020, web: https://www.bachelorstudies.co.id/Sarjana-Di-Bioenterpreneurship/Indonesia/i3L  
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  Nanas (Ananas comosus) terdiri dari daging buah, kulit, dan hati. Daging 

buah me miliki tekstur lunak dan banyak mengandung air sedangkan kulit dan hati 

nanas me miliki tekstur keras dan kurang manis sehingga kulit dan hati nanas 

sering terbuang. Bagian buah nanas yang terbuang masih mengandung banyak 

gizi yang dapat bermanfaat untuk tubuh. Kulit nanas mengandung 81,72 % air, 

20,87 % serat kasar, 17,53 % karbohidrat, 4,41 % protein, dan 13,65 % gula reduksi. 

A mpas nanas banyak mengandun g asa m-asa m organik dan mineral yang dapat 

me mbantu me mpercepat pertu mbuhan bakteri Acetobacter xylinum. Mengingat 

kandungan karbohidrat, gula yang cukup tinggi serta dapat meni mbulkan masalah 

lingkungan, maka pe manfaatan limbah nanas perlu dicari solusiny a. Salah satu 

caranya yaitu limbah nanas dapat dijadikan sebagai bahan baku pemb uata n 

makanan seperti nata de pina. 5  

Nata de pina merupakan jenis nata yang medium fer mentasinya berasal 

dari ekstrak nanas dengan bantuan mikroba. Berbahan padat yang bentukn ya 

seperti agar-agar tapi lebih kenyal, berwarna putih transparan. 6 Nata de pina 

me miliki kandungan uta ma seperti selulosa, selulosa bakterial me mpunyai 

kekhasan sifat struktural dan fisikokimia wi dibandingkan selulosa kayu apalagi 

selulosa bakterial dihasilkan dala m keadaan murni, seperti bebas he miselulosa, 

lignin dan produk-produk biogenik lainnya. Bakteri yang berperan dala m 

pe mbuatan nata adalah Acetobacter xylinum. Nata de pina dapat dikonsu msi  

____________ 
 

5 Wijana, dkk, “Optimisisasi Penambahan Tepung Kulit Nanas dan Proses Fermentasi 

Pada Pakan Ternak Terdap Peningkatan Kualitas Nutrisi ARMP (Deptan)”, (Malang : Universitas 

Brawijaya, 1991)  

6 Alwani hamad, dkk, “Potensi Kulit Nanas Sebagai Substrat Dalam Pembuatan Nata De 

Pina”, Jurnal Riset sains dan Teknologi, Vol. 1, No. 1, (2017), h.10 
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secara langsung dan dapat divariasikan ke dalam makanan dan minu man lain 

misalnya  digunakan sebagai ca mpuran es krim, cocktail, sirup, makanan pencuci 

mulut lainnya. Makanan ini juga cocok bagi penderita obesitas sebagai makanan 

diet, karena tidak mengandung kolesterol serta dapat me mperlancar pencernaan 

dala m tubuh karena me mpunyai kadar serat yang tinggi. 7 

 Berdasarkan penjelasan di atas bah wa manusia dapat mengolah limbah 

menjadi sesuatu yang bermanfaat, apabila manusia tersebut mau berfikir yang 

telah dijelaskan dalam Al -Quran. Sebagai mana  firman Allah S W T yang telah 

dijelaskan dala m Al-Qur’an tentang tanda-tanda keagungan dan kekuasaan Allah 

S W T dapat dilihat dari ciptaan-Nya, diantaranya ialah dari dunia tu mbuhan yang 

hasilnya dapat di manfaatkan sebagai bahan makanan. Dala m Al-Quran surat An-

Nahl ayat 10 Allah berfirman:  

 

Artinya :“Dialah yang telah menurunkan dari langit air untuk kamu, 

sebagiannya menjadi minuman dan sebagiannya (menyuburkan) 

tumbuh-tumbuhan, yang pada kamu mengembalakan ternak kamu 

(10)”  

Ayat di atas menguraikan tentang tu mbuh -tu mbuhan merupakan bahan 

pangan bagi kebutuhan manusia da n binatang. Ayat tersebut mengingatkan 

manusia dengan tujuan agar mereka mensyukuri nik mat Allah dan me manfaatkan 

dengan baik anugerah-N ya bah wa Dia Yang M aha Kuasa itulah, yang telah 

____________ 
 

7  Yustinah, “Pengaruh  jumlah sukrosa dalam pembuatan nata de pina dari sari buah”,  

Jurnal konversi, Vol.1, No.1, (2012),  h.29 
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menurunkan dari arah langit, yakni awan air hujan untuk kamu manfaatkan.8 

Allah telah menyediakan se mua kebutuhan manusia di sekitar ala m seperti 

tu mbuh-tu mbuhan yang dapaat dimanfaatkan sebagai makanan.  

Per masalahan pada matakuliah tersebut perlu adanya solusi, yaitu dengan 

menghasilkan modul dan video pada materi Bioentrepre uner.  Modul dan video 

tersebut me mbahas alat dan bahan, cara kerja serta manfaat agar siswa dan guru 

dapat melakukan eksperimen di materi Bioentrepreuner. Penelitian ini juga sudah 

pernah dilakukan oleh beberapa peneliti di berbagai tempat.  

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Jannur Majesty, dkk berjudul 

Pengaruh Pena mbahan Sukrosa dan La ma Fer mentasi Terhadap Kadar Serat Nata 

Dari Sari Nanas (Nata de pina) menunjukkan bah wa terdapat perubahan yang 

terjadi pada lapisan atas media sari nanas yaitu terdapa t gele mbung pada la ma 

fermentasi selama 24 jam. Se makin lama proses fermentasi dilakukan, terdapat 

perubahan pada lapisan atas media terdapat benang tipis yang se makin menebal 

yaitu lapisan nata dan pada bagian ba wah media terdapat perubahan warna media 

menjadi berwarna bening. Hasil dari lapisan nata yang terbentuk kemudian 

dipanen dan diletakkan pada plastik berwarna bening untuk dilakukan pengujian 

kadar serat nata.9 

Penelitian ini juga pernah dilakukan oleh Geby zaryani guntur yang 

berjudul Pembuatan Nata De Pina Dari Substrat Limbah Buah Nanas Berdasarkan 

____________ 
 
8 M. Quraish Shihab, Tafsir Al-Nishbah,  Jakarta: Lentera Hati, 2007,  h. 194 

 
9 Jannur Majesty, “Pengaruh Penambahan Sukrosa dan Lama Fermentasi Terhadap Kadar 

Serat Nata Dari Sari Nanas (Nata de pina)”, Jurnal Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem, 

Vol.3, No.1, 2015, h. 80. 
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La ma Fermentasi Sebagai Rancangan M odul Pe mbelajaran Biologi d i S M A 

bah wa pada penelitian ini dilakukan fermentasi selama 8,12,14, dan 16 hari. Pada 

hari ke 16 merupakan perlakuan yang menghasilkan ket ebalan, kadar serat, tekstur 

dan kesukaan tertinggi.10 

Penelitian ini juga pernah dilakukan oleh Yustinah yang be rjudul 

Pengaruh Ju mlah Sukrosa pada Pe mbuatan Nata De Pina dari Sari Buah Nanas 

bah wa pada penelitian ini kondisi optimu m untuk pembuatan nata de pina dengan 

konsentrasi sukrosa yang dita mbahkan 6 %, dengan waktu fermentasi 8 hari dan 

p H media fermentasi 5. 11 

Penelitian tentang pe manfaatan nanas sudah pernah dilakukan, na mun 

masih banyak yang belum mengetahui tentang pe manfaatan nanas yang bisa ola h 

menjadi bahan pangan seperti masyarakat khususnya Aceh. Pentingnya dilakukan 

penelitian pe manfaatan limbah nanas sebagai infor masi kepada masyarakat Aceh 

yang diharapkan dapat menjadi referensi serta media pe mbelajaran dalam bentuk 

mo dul dan video pada m atakuliah Bioentrepreuner.  

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, peneliti ingin me manfaatkan 

limbah nanas (Ananas comosus) menjadi produk Nata de pina yang berguna serta 

bernilai ekono mis, dengan melakukan penelitian mengenai “Pe ma nfaatan 

Li mba h Nanas (Ananas comosus) dala m Pe m buatan Nata De Pina sebagai 

Referensi M atakuliah Bioentrepreuner”.  

____________ 
 
10 Geby zaryani Guntur, “Pembuatan Nata De Pina Dari Substrat Limbah Buah Nanas 

Berdasarkan Lama Fermentasi Sebagai Rancangan Modul Pembelajaran Biologi Di Sma” , Jurnal 

Pendidikan Biologi universitas Riau, Vol.1, No.2, 2016, h.7 

 
11 Yustinah “Pengaruh Jumlah Sukrosa Pada Pembuatan Nata De Pina Dari Sari Buah 

Nanas”, Jurnal KONVERSI, Vol.1, No.1, 2012, h.29 
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B. R u musan M asalah  

 Berdasarkan latar belakang di atas maka dapat diru muskan beberapa 

pertanyaan sebagai berikut:  

1 . Bagai manakah hasil uji organoleptik panelis terhadap konsentrsai sukrosa 

pada Nata de pina? 

2 . Bagai manakah bentuk output dari penelitian ini untuk  dijadikan referensi 

pe mbelajaran pada matakuliah Bioenterpreuner? 

3 . Bagai manakah hasil uji kelayakan dari output yang dihasilkan pada 

penelitian ini?  

4 . Bagai manakah respon mahasis wa terhadap output dihasilkan pada penelitian 

ini? 

 

C. Tujuan Penelitian  

   Berdasarkan per masalahan pada ru musan masalah di atas, adapun tujuan 

penelitian  ini adalah :  

1 . Untuk mengkaji hasil uji organoleptik panelis terhadap pemanfaatan limbah 

nanas (Ananas comosus) dala m pe mbuatan Nata de pina. 

2 . Untuk menghasilkan bentuk output dari penelitian ini yang akan dijadikan 

sebagai referensi pe mbelajaran pada matakuliah Bioenterpreuner. 

3 . Untuk menganalisis hasil uji kelayakan dari output yang dihasilkan pada 

penelitian ini. Untuk menganalisis hasil uji kelayakan dari output yang 

dihasilkan pada penelitian ini.  

4 . Untuk menganalisis respon mahasiswa terhadap output pada penelitian ini. 
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D. M a nfaat penelitian  

Adapun manfaat penelitian ini dibagi atas dua kategori yaitu secara teoritis 

dan praktik dala m bentuk modul dan video adalah sebagai berikut:  

1 . Secara teoritis 

a. Penelitian ini diharapkan dapat me mperdala m teori tentang 

matakuliah Bioenterpreuner  

b. Penelitian ini diharapkan dapat me mberikan sumbangan ilmu dan 

masukan pada matakuliah Bioenterpreuner 

2 . Secara praktik  

a.  Bagi dosen  

1) Dapat dijadikan sebagai referensi dala m eksperimen pada 

matakuliah   Bioenterpreuner 

2) Dapat dijadikan sebagai refensi pada penelitian selanjutnya.  

b. Bagi mahasiswa  

1) Dapat meningkatkan motivasi belajar mahasiswa terhadap 

matakuliah Bioenterpreuner sehingga nantinya dapat 

meningkatkan motivasi belajar. 

2) Dapat menu mbuhkan kreatif mahasiswa dala m menge mbangkan 

usaha dala m pe manfaatan limbah nanas sebagai pe mbuatan Nata 

de pina. 
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c. Bagi masyarakat  

Dapat digunakan sebagai petujuk dala m pe mbuata nata de pina dari 

limbah nanas dan kandungan limbah nanas dapat meningkatkan 

perekono mian masyarakat.  

 

E. Definisi Operasional  

Untuk menghindari kesalahpaha man dala m memaha mi fokus masalah 

penelitian ini, maka definisi operasional yang perlu dijadikan, yaitu:  

1 . Pe manfaatan Li mbah Nanas  

Pe manfaatan limbah nanas dapat diartikan sebagai cara, proses, 

menggunakan suatu benda atau alat sehingga me mberikan nilai guna. 12 

pe manfaatan yang dimaksud dalam penelitian ini adalah proses pe manfaata n 

limbah nanas dala m pe mbuatan Nata de pina. Limbah merupakan suatu sisa 

yang tidak diinginkan setelah suatu proses sehingga menjadi su m ber 

pence maran lingkungan karena meni mbulkan bau tidak sedap, sehingga 

dapat mengurangi keindahan lingkungan. 13 

B uah nanas yang dimaksud bagian luar setelah kulit nanas . Limbah 

nanas yang dimaksud adalah sisa bahan baku nanas seperti bongkol, hati dan 

kulit nanas yang dijadikan  dala m pe mbuatan Nata de pina. Limbah 

diperoleh dari penjual buah potong dan penjual jus.  

2 . Konsentrasi Sukrosa  

____________ 
 
12 Hamzah dan Santosa nanda, Kamus Pintar Bahasa Indonesia, (Surabaya: Fajar 

Mulia,1998), h.142 

 
13 Arya, wardana, wisnu, Dampak Pencemaran Lingkungan, Jakarta : Andioffset, 1995, 

h.47.  
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Pengaruh sukrosa terhadap kadar serat Nata de pina yaitu se makin 

besar pena mbahan konsentrasi sukrosa maka rata -rata kadar serat yang 

dihasilkan se makin tinggi. Hal ini diduga karena sukrosa merupakan  

su mber nutrisi bagi bakteri Acetobacter xylium, sehingga menghasilkan 

kadar serat yang tinggi. Adapun ju mlah konsentrasi sukrosa yang digunakan 

pada penelitian ini adalah 40  gr, 45 gr dan 50 gr.  

3 . Proses fermentasi Nata de  pina 

Fer mentasi adalah pengubahan senya wa yang terkandung didala m 

substrat oleh mikroba misalkan sen ya wa gula menjadi bentuk lain (Nata de 

pina), baik merupakan proses pe mecahan maupun proses pembentukan 

dala m situasi aerob.14 Adapun lama fere mentasi yang dilakukan pada 

penelitian ini adalah 11 hari, 13 hari dan 15 hari.  

4 . Uji organoleptik  

Disebut uji indra atau uji sensori merupakan cara pengujian dengan 

menggunakan indera manusia sebagai alat uta ma untuk penguk uran daya 

penerimaan terhadap produk.15 Uji organoleptik yang dimaksud peneliti 

adalah untuk mengukur warna, tekstur, aro ma, dan rasa dari nata de pina.  

5 . Analisis Kelayakan Output Penelitian  

____________ 
 
14 Misgiyarta, Teknologi Pembuatan Nata De Coco, (Bogor: Balai Besar Penelitian dan 

Pengembangan Pascapanen Pertanian, 2007) 

 

 

 

 
15 Dianka Wahyuningtias, :Uji organoleptic Hasil Jadi Kue menggunakan Bahan Non 

Instant dan Instant”, Binus Business Review, Vol. 1, No. 1, November 2019, h.118 DOI: 

https://doi.org/10.21512/bbr.v1i1.1060 
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Kata analisis dala m kamus bahasa Indonesia, me miliki arti 

penyelidikan terhadap suatu peristiwa (karangan ataupun perbuatan) untuk 

mengetahui infor masi yang sebenarnya. Analisis merupakan suatu aktivitas 

yang me muat seju mlah kegiatan seperti mengurai, me mbedakan, me milah -

milah tentang suatu hal untuk digolongkan atau dikelo mpokkan ke mb ali 

menurut kriteria yang sesuai kemudian dicari lebih lanjut kaitannya dan 

tafsiran maknanya. Merujuk pada pengertian tersebut analisis adalah 

kegiatan yang terdiri dari (1) penyelidikan atau pengu mpulan infor masi, (2) 

penguraian infor masi, dan (3) maksud mendapatkan pengetahuan dan 

pe maha man secara benar dan lengkap. 16 

 Uji kelayakan merupakan suatu langkah yang dilakukan untuk 

mengetahui apakah media pe mbelajaran telah dihasilkan layak untuk 

digunakan oleh mahasiswa. Uji kelayakan d alam penelitian ini dilakukan 

oleh ahli di bidang media, ahli materi, dan ahli bahasa. Indicator uji 

kelayakan ahli materi yaitu kesesuaian isi aplikasi dengan Ko mpetensi Inti, 

Ko mpetensi dasar, Indikator dan Tujuan pe mbelajaran, kebenaran konsep 

materi, ketepatan cakupan materi, penya mpaian materi yang urut, kesesuaian 

materi dengan pengembangan teknologi, kesesuaian ga mbar untuk 

me mperjelas materi, dan kesesuaian tingkat kesulitan dengan perke mbangan 

kognitif.  

Indikator dari uji kelayakan ahli media yait u terdapat dua aspek yang 

perta ma aspek pe mogra man dan aspek tampilan. Indicator dari aspek 

____________ 

16 Makinuddin, Analisis Sosial, (Jakarta: Yayasan Obor Indonesia, 2006), h.38-40  
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pe mogra man yaitu: tingkat interaktivitas siswa dengan media, ke mudahan 

me milih menu sajian, ke mudahan dala m penggunaan, kejelasan petunjuk 

penggunaan, media dapat melatih ke mandirian dala m belajar. Sedangkan 

indicator dari aspek tampilan yaitu pe milihan jenis huruf, pe milihan ukuran 

huruf, tampilan ga mbar, tata letak, keserasian warna background dan teks, 

ketertarikan tampilan awal.  

6 . Referensi pada materi  Bioenterpre uner  

Referensi diartikan sebagai su mber acuan (rujukan atau petunjuk). 17 

Referensi yang peneliti maksudkan adalah sebagai rujukan pra ktikum 

pe mbuatan Nata de pina yaitu modul dan media dala m pe mbelajaran dalam 

bentuk video yang berisikan, alat dan bahan, cara kerja, serta manfaatnya. 

Adapun output yang dihasilkan pada penelitian ini berupa modul dan video 

yang bertujuan agar mahasiswa me miliki acuan dalam pe mbelajaran.  

   

 

____________ 

17 Depertamen Pendidikan, Kamus Besar…, h.1153 
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B A B II  

TI NJ A U A N P US T A K A  

A. Bioentrepreneur  

  

    Bioentrepreneur berasal dari kata “bio” dan “entrepreneur”. Entrepeuner 

merupakan segala hal yang berkaitan dengan sikap, tindakan, dan proses yang 

dilakukan oleh para entrepeuner dalam merintis, menjalankan, dan 

menge mbangkan usaha mereka. Bio merupakan makhluk hidup yang berupa 

tu mbuhan, he wan, dan manusia. Jadi Bioentrepeuner dapat diartikan pe manfaatan 

makhluk hidup yang dapat diolah menjadi produk usaha, dan dapat dipasarkan 

sehingga menghasilkan ekono mi produktif .18 

Bioentrepreneur adalah sebuah pengetahuan yang merupakan hasil uji 

coba di lapangan, diku mpulkan, diteliti, dan dirangkai sebagai su mber informasi 

yang berguna bagi orang lain yang me mbutuhkannya, sehingga ke wirausahaan 

bisa dimasukkan ke dalam disiplin ilmu baik itu yang bersifat teori ataupun yang 

bersifat empiris.19 Bioentrepreneur atau wirausaha di bidang biologi berkembang 

sejalan dengan perke mbangan ilmu biologi yang pesat, khus usnya dibidang 

bioteknologi. Bioentrepreneur dapat dike mbangkan dengan merancang serta 

menge mbangkan penelitian biologi yang bernilai ekono mis. Bioentrepreneur yang 

ingin berhasil harus menyeluruh me maha mi konsep dasar sektor bioteknologi 

____________ 
 
18 Sayu Ketut sutrisna, “Konsep dan Pengembangan …. 

 
19  Siti harnina, “Pengembangan Media Pembelajaran Bioteknologi Berbasis Fermentasi 

Untuk Membekali Keterampilan Proses Sains”, Vol.1, No.1, 2015, h.12 
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seperti penelitian, kolaborasi, infrastruktur, teknologi dan nilai ko mersilisasi serta 

sa mpai model bisnis alternatif wuntuk mencapai keberhasilan. 20  

Bioenterpreuner merupakan salah satu matakuliah yang dipelajari di 

pendidikan Biologi yang me madukan antara sains  dan wirausaha, progra m 

pe mbelajaran ini mencakup beberapa ilmu dasar -dasar kehidupan seperti: biologi 

dasar, biologi molekuler, mikrobiologi, bioki mia, genetika, dan bioteknologi 

dengan ketera mpilan bisnis, dan dasar -dasar dalam pe masaran seta keuangan.  

 

B. Na nas (Ananas comosus) 

Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu tana man buah yang 

dibudidayakan di daerah tropis dan subtropis. Nanas me miliki na ma  lain di 

berbagai daerah, seperti di Sunda (danas), Se matera (neneh), dan orang Spanyol 

sering menyebut dengan sebutan (pina). Nanas berasal dari Amerika selatan, 

masuk ke Indonesia pada abad ke-15 (1599). Tu mbuhan Nanas termasuk 

tu mbuhan (C A M) Crassulacean Acid Metabolism dan termasuk tu mbuhan kering 

yang menyi mpan banyak air. Terdapat dua kelo mpok Nanas berdasarkan duri 

daun, yaitu berduri dan tidak berduri, nanas yang daunnya tidak berduri kelo mp o k 

varietas Cayenne sedangkan nanas yang daunnya berduri ke lo mpok Queen dan 

Spanish.21  

 

____________ 
 
20 Sutarno, “Rekayasa Genetik dan Perkembangan Bioteknologi Di Bidang Peternakan”, 

Jurnal Proceeding Biology Education Conference, Vol. 13, No. 1, (2016), h.23. 

 
21 Deska Finakia, “Pengaruh Perbandingan Buah Nanas Madu Dengan Sukrosa Dan Suhu 

Inkubasi Terhadap Karakteristik Strater Alami Nanas Madu (Ananas comosus)”, (Bandung: 

Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasudan Bandung, 2017), h. 16 
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Adapun kalsifikasi tana man nanas adalah sebagai berikut: 22 

Kingdo m  : Plantae  

Divisi       : Sper matophyta  

Kelas        : Angiosper mae  

Ordo     : Farinosae  

Fa mili      : Bro miliaceae  

Genus      : Ananas 

Spesies     : Ananas comosus (L) Merr 

 

 

Ga mbar 2.1 (Buah Nanas(Ananas comosus))23 

Tana man Nanas (Ananas comosus) terdiri dari batang,daun, bunga, buah 

dan tunas-tunas. Akar Nanas dibedakan menjadi akar tanah dan akar sa mping 

dengan siste m perakaran terbatas. Batang nanas me miliki panjang mencapai 20-25 

c m, dan berdia meter 2,0-3,5 cm. Buah atau tangkai bunga merupakan 

perpanjangan dari batang. Nanas dapat tu mb uh pada keadaan iklim kering 

maupun basah, pada umu mn ya tana man nanas tahan terhadap kekeringan dan 

____________ 
 

22 Bartholomew D P, Paull R E dan Rohrbach, 2003  

 
23 https://m.merdeka.com/jateng/8-manfaat-nanas-bagi-kesehatan-dan -efek-sampingnya-

jika-berlebihan-knl.html 
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me miliki curah hujan yang luas sekitar 1000 -1500 mm/tahun tetapi nanas tidak 

tahan terhadap hujan salju karena suhunya rendah. 24  

Tabel 2.1 Kandungan Gizi Nanas (Ananas comosus)25 

No  U nsur Gizi  Ju mlah  

1 Kalori (kal)  50,00  

2  Protein ( g )  0,40  

3  Le mak ( g )  0,20  

4  Karbohidrat ( g )  16,00  

5  Kalsiu m ( mg)  19,00  

6  Fosfor (mg)  9,00  

7  Serat (g)  0,40  

8  Besi (g)  0,20  

9  Vita min A (IU)  20,00  

10 Vita min B1 ( mg)  0,08  

11 Vita min B2 ( mg)  0,04  

12 Vita min C ( mg)  20,00  

13 Niacin (g)  0,20  

 

Nanas merupakan buah-buahan yang diminati oleh banyak masyarakat, 

baik lokal maupun dunia. Nanas me miliki bagian -bagian yang sering dibuang 

antara lain seperti kulit yang me miliki tekstur yang tidak rata dan me miliki duri 

kecil pada permukaan luarnya. Kulit nanas hanya dibuang begitu saja  sebagai 

limbah, padahal kulit Nanas mengandung vita min C, karetonoid, dan flafonoid. 26 

Gula yang terkandung dala m Nanas yaitu glukosa 2,32 % fruktosa 1,42 % dan 

sukrosa 7,89 %. Asa m-asa m yang terkandung dala m buah nanas yaitu asam sitrat, 

____________ 
  

24 Rukmana.R, “Nenas: Budidaya dan Pasca Panen”, (Yogyakarta: Kanisius, 2007), h.8 

 
25 Direktorat Gizi Depkes RI ta 1998  

 
26 Erukainure, “ Protective Effect Of Pineapple (Ananas comosus) Peel Extract On 

Alcohol Induced Axidative Strees In Brain Tisssue Of Male Albino Rats”, (Asian Pac: Trop 

Disease, 2011), h.5-9 
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asa m malat, dan asa m osalat. Adapun asa m yang paling do minan yaitu jenis asa m 

sitrat 78 % dari total keseluruhan asa m.27 

  Nanas me miliki jangka waktu pendek untuk penyi mpanan yaitu sekitar 4 -

6 hari, jika pada nanas terdapat cacat dan disimpan pada suhu ruangan akan 

terfermentasi dan segera me mbusuk. Hal ini mengakibatkan distribusi nanas 

berbagai belahan dunia menjadi terbatas, sehingga lebih banyak nanas olahan. 

Sebagaian nana olahan di pasar diawetkan dengan teknologi pe manasan, olahan 

yang sering terlihat di pasaran yaitu Na nas kaleng, jus Nanas (ke masan tetra pack 

atau karton), selai, jeli, dan nanas kering. Ju mlah olahan Nanas berupa nanas 

kaleng, dan jus Nanas pada Tahun 2004 di perdagangan dunia mencapai 5,6 juta 

ton dari sekitar 16 juta ton produksi dunia. Nanas yang dij adikan olahan me miliki 

jangka waktu penyimpanan panjang, sehingga dapat menjangkau konsu men yang 

lebih luas.28 

Li mbah Nanas adalah bagian kulit buah dan bagian penting yang terbuang 

pada saaat pengolahan sari buah Nanas. Bagian yang terbuang atau dijadikan 

sebagai limbah adalah bagian ba wah buah Nanas, bagian bawah buah Nanas, 

bagian tengah buah Nanas, bagian kulit buah Nanas dan hasil penyisikannya. 

B uah Nanas dengan ukuran di bawah standart dan buah pe metikannya lamb at, sisa 

buah Nanas ini jumlahnya sekita r 60-80 % dari berat buah nanas keseluruhan. 29  

____________ 
 

27 Irfandi, “Karakteristik Morfologi Lima Populasi Nanas (Ananas comosus), Skripsi 

Bidang Studi Holtikultura Fakultas Pertanian Bogor  

 
28 Sri harnanik, “Perbaikan Mutu Pengolahan Nanas Dengan Teknologi Olah Minimal 

dan Peluang Aplikasinya di Indonesia”, Jurnal Litbang, Vol.32, No.2, 2013, h.67 DOI: 

https://doi.org/10.21107/rekayasa.v12i2.2549 
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Li mbah pengalengan Nanas adalah hasil sa mpingan dari industri 

pengolahan buah Nanas yang terdiri dari kulit, mahkota, pucuk, dan hati dari buah 

Nanas. Proporsi limbah pengalengan nanas terdiri dari 56 % kulit, 1 7 % mahkota, 

15 % pucuk, 7 % hati dan 5 % ampas Nanas. Limbah Nanas, baik hasil pengalengan 

maupun limbah tana man dapat  dimanfaatkan untuk bahan makanan dan ternak 

ikan. Nilai gizi limbah pengalengan Nanas lebih tinggi dibandingkan dengan 

limbah tana man Nanas.30 

Secara ekono mi kulit buah Nanas masih banyak manfaatnya salah satunya 

dapat dijadikan sebagai pupuk. Limbah kulit Nanas diduga juga mengandung 

senya wa alkaloid, yaitu sebuah golongan senya wa basa bernitrogen yang 

kebanyakan heteroksiklik dan terdapat di tu mbuhan. Fungsi dari alkoid itu ialah 

sebagai pelindung tu mbuhan dari serangan ha ma dan penyakit, pengatur tu mbuh, 

atau sebagai basa mineral untuk me mpertahankan kesei mbangan ion. Selain itu, 

Nanas juga mengandung  asam chlorogen yaitu antioksidan ke mudia n cytine yang 

berguna untuk pe mbentukan kulit dan rambut, lalu zat asa m a mino esensial yang 

dibutuhkan oleh tubuh untuk me mpercepat pertu mbuhan dan me mperbaiki 

jaringan otot.31 

 

____________ 
 
29 Faizah Rahmania Ningrum, “Pengaruh Penggunaan Kulit Nanas Terhadap Kecernaan 

Bahan Kering dan Bahasn Organik Ransum Kelinci New Zealand White Jantan”, (Surakarta: 

Fakultas Pertanian, 2010), h.42   

 
30 Faizah Rahmania Ningrum, “Pengaruh Penggunaan Kulit .…, h.38   

31 Wijana, dkk, “Optimalisasi Penambahan Tepung Kulit Nanas dan Proses Fermentasi 

pada Pakan Ternak Terhadap Peningkatan Kualitas Nutrisi, ARMP”, (Malang: Universitas 

Brawijaya, 1991), h.10  
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Table 2.2 Kandungan Gizi Kulit Buah Nanas 32 

Kandungan Gizi  Ju mlah 

Kalori (kal)  52,00  

Protein (g)  0,40  

Le mak (g)  0,20  

Karbohidrat (g)  16,00  

Fosfor (mg)  11,00  

Zat besi (mg)  0,30  

Vita min A (SI)  130,00  

Vita min B1 ( mg)  0,08  

Vita min C ( mg)  24,00  

Air (g)  85,30  

Bagian dapat dimakan (%)  53,00  

 

Salah satu kandungan kulit buah Nanas ini adalah karbohidrat sebanyak 

4,41 %, sehingga dapat diolah menjadi nata de pachy, kulit Nanas juga dapat 

diolah sebagai sirup dengan bahan baku kulit Nanas sebanyak 75 %+25% buah 

Nanas dan akan menghasilkan sirup yang nor mal dan sesuai dengan syarat mutu 

sirup. Adanya kandungan karbohidrat dan gula yang cukup tinggi dalam kulit 

nanas me mungkinkan kulit buah Nanas dapat di manfaatkan dala m pemb uatan 

cuka organik yang dijadikan sebagai bahan baku melalui proses fermentasi .33 

Karakteristik limbah buah Nanas pada u mumn ya yaitu mudah mengala mi 

pe mbusukan dan dapat mence mari lingkungan. Oleh karena itu, limbah kulit 

Nanas perlu diolah, salah satunya dengan me mbuat Nata de pina. 34 

 

 

____________ 
 
32 Bulletin Teknopro Hortikultura Edisi 71, 2014  

 
33 Sri wahyuni, “Pemanfaatan Kulit Nanas (Ananas comosus) Sebagai Bahan Baku 

Pembuatan Cuka Dengan Penambahan Acetobacter aceti”, (Surakarta: Universitas 

Muhammadiyah, 2015), h.3  
34 Warisno, “Inspirasi Usaha Membuah Aneka Nata”, (Jakarta: Agromedia Pustaka, 

2009), h.4  
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C. Nata  

Nata merupakan produk makanan berupa lapisan selulosa sebagai hasil 

fermentasi bakteri pe mbentuk nata , yaitu Acetobacter xylium. Nata adalah 

makanan berkalori rendah yang sebagian besar terdiri atas air dan selulosa 

sehingga sering digunakan sebagai makan an pencuci mulut, bahan penca mpur 

Fruit cocktail dan es krim. Saat ini, nata tidak hanya berbahan dasar dari air 

kelapa melainkan juga berbagai media dapat digunakan dengan syarat cukup 

su mber karbon dan nitrogen serta persyaratan tumb uh yang lain seperti p H dan 

suhu.35 Substansi yang terapung pada mediu m merupakan polisakarida berupa 

selulosa. Gas-gas CO2 hasil sa mping metabolis me glukosa oleh Acetobacter 

xylium mene mpel pada fibril -fibril polisakarida yang menyebabkan substansi 

dapat terapung. 36 

Nata berwarna putih, kenyal dan transparan menyerupai gel. Pe mbuatan 

nata dapat me manfaatkan substrat nanas, amp as tahu, dan air kelapa yang 

difer mentasikan secara aerob dengan bantuan mikroba. Na ma nata biasa dia mbil 

dari substrat yang digunakan, seperti Nata de coco menggunakan substrat air 

kelapa, Nata de pina menggunakan buah nanas, Nata de tomato yang berasal dari 

buah to mat, Nata de aloe yang berasal dari lidah buaya. Kualitas nata yang baik 

____________ 
 
35 Mutiara nugraheni, “ Nata dan Kesehatan”, (Yogyakarta: Universitas Negeri 

Yogyakarta, 2013), h.1  

 
36 Majesy, dkk, “Pengaruh Penambahan Sukrosa dan Lama Fermentasi Terhadap Kadar 

Serat Nata Dari Sari Nanas (Nata De Pina), Jurnal Keteknikan Pertanian Tropis dan Biosistem, 

Vol.3, No.1, 2015, h.5  
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dilihat dari kandungan bahan gizi (karbohidrat, protein, lem ak, air dan kadar 

serat).37 

Nata yang diperoleh dari fermentasi Acetobacter xylium dipengaruhi oleh 

konsentrasi gula, lama fermentasi, su mber nitrogen, kandungan nutrient dala m 

media pertu mbuhan yang bersangkutan. Faktor pertu mbuhan Acetobacter xylium 

dipengaruhi oleh su mber  karbon, nitrogen, tingkat keasa man (pH 3 -4), temperatur 

optimal (280C-310C) dan oksigen. 38 

Acetobacter xylium adalah mikroorganisme berbentuk batang pendek, 

yang me mpunyai panjang 2 mikron dan lebar 0,6 mikron, gra m negatif, berbentuk 

batang, berpasangan dan saling berkaitan, reproduksi dengan binary fission, 

bergerak dengan flagelata, dan tidak me mbentuk endospora dengan permukaan 

dinding yang berlendir. Pada saat kondisi tertekan, Acetobacter xylinum berubah 

bentuk dengan menggemb ung ata u me manjangkan filament. Bakteri ini dapat 

me mbentuk rantai pendek dengan satuan 6 -8 sel. Bakteri ini me miliki ke ma mpuan 

untuk me mpolimerasi glukosa hingga menjadi selulosa. Selulosa kemudian 

me mbentuk matriks yang dikenal sebagai nata. 39 

Petu mbuhan bakteri Acetobacter xylinum dipengaruhi oleh beberapa 

faktor, misalnya tingkat keasa man mediu m, suhu fermentasi, lama fermentasi, 

su mber nitrogen, su mber karbon, konsentrasi stater. Aktivitas pe mbentukan nata 

hanya terjadi pada kisaran pH 3,5 -7,5. Asa m asetat glacial yang ditambahkan ke 

____________ 
  

37 Majesy, dkk, “Pengaruh Penambahan …., h.5 

 
38 Mutiara nugraheni, “ Nata dan…., h.1    

39 Wardah, dkk, “Aspek Mutu Produk Nata De Coco Dengan Penambahan Sari Buah 

Mangga”, Jurnal Teknik Industri HEURISTIC, Vol.11, No.2, 2014, h.65 
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dala m mediu m dapat berfungsi menurunkan pH mediu m hingga tercapai p H 

optimal yaitu sekitar 4. Se mentara, suhu yang me mungkinkan nata dapat 

terbentuk dengan baik adalah suhu ka mar, yang berkisar antara 28 oC-32 oC. Bibit 

merupakan salah satu faktor yang menentukan keberhasilan dala m pemb uatan 

nata, penggunaan bibit teruta ma bertujuan untuk mengurangi pence maran yang 

dapat disebabkan oleh adanya bakteri pe mbusuk serta untuk me mpercepat nata. 40 

Adapun klasifikasi bakteri Acetobacter xylium adalah sebagai berikut : 41 

Divisi      : Protophyta  

Kelas        : Schizo mycetes  

Ordo       : Pseudo monadales  

Fa mili      : Pseudo monadaceae  

Genus       : Acetobacter 

Spesies     : Acetobacter xylium 

 

M eskipun Acetobacter xylinum termasuk golongan bakteri, na mu n 

Acetobacter xylinum termasuk bakteri yang menguntungkan. Maksudnya ialah 

seperti bakteri asa m laktat yang menghasilkan asinan, yoghurt dan lainnya. 

Opti malnya bakteri ini bertahan hidup pada suhu 280-310C. selain itu, bakteri ini 

sangat me mbutuhkan pasokan oksigen. Selama proses fermentasi bakteri 

Acetobacter xylinum me mecah gula menjadi glukosa dan fruktosa. Glukosa 

diubah melalui reaksi heksokinase menjadi glukosa -6 fosfat. La ma fermentasi 

akan berpengaruh pada kadar asa m yang dihasilkan dan tebal tipisnya nata. 42 

____________ 

40 Wardah, dkk, “Aspek Mutu Produk Nata De ….,h.65 

41 Suwijah, “Pengaruh Kadar Gula, Vitamin C dan Serat Dari Sari Markisa Ungu 

(Passiflora Edulis Var Edulis) Pada Pembuatan Nata De Coco Dengan Menggunakan Acetobacter 

xylium”, (Medan: Fakultas MIPA USU, 2011), h.8 

 
42 Wardah, dkk, “Aspek Mutu Produk Nata De ….,h.65 
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Acetobacter xylium me mbentuk asa m dari glukosa, etil alcohol, dan propil 

alcohol, tidak me mbentuk indol dan me mpunyai ke ma mpuan mengoksidasi  asa m 

asetat menjadi CO2 dan H2O. Sifat uta ma bakteri ini yaitu kema mp ua n 

me mpolimerasi glukosa menjadi selulosa dan selanjutnya me mbentuk matrik yang 

disebut dengan nata. Faktor -faktor do minan yang me mpengaruhi sifat fisiologi 

dala m pe mbentukan nata adalah ketersediaan nutrisi, derajat keasa man, 

temperatur dan ketersediaan ok sigen.43 

Nata de pina adalah nata yang dibuat dari buah atau limbah Nanas yang 

berupa kulit, empelur dan mata Nanas serta buah nanas masak optimu m . Bahan 

dibelender dengan tambahan air. Air digunakan sebagai media untuk nata dengan 

pena mbahan su mber nitrogen dan karbon. 44 Nata de pina adalah selulosa yang 

dibentuk oleh Acetobacter xylium, yang dapat merubah 19 % gula menjadi 

selulosa. Selulosa yang terbentuk dala m media tersebut seperti benang -benang 

yang bersa ma-sa ma polisakarida me mbentuk jalinan yang terus menerus menebal 

sehingga menjadi lapisan nata. 45 Nata de pina juga merupakan makanan yang 

mengandung serat, jenis serat yang terdapat pada nata de pina adalah serat kasar 

yang merupakan perombakan gula pada mediu m fermentasi oleh bakteri 

Acetobacter xylium. 

 

____________ 
 
43 Suwijah, “Pengaruh Kadar Gula, Vitamin C dan ….,h.8  

 
44 Mufidatul khasanah, “Penerapan Metode Praktikum Pembuatan Nata De Pina Pada 

Pembelajaran Materi Bioteknologi di SMP Negeri Parakan”, (Semarang: Universitas Negeri 

Semarang, 2011), h.9  

 
45 Anatasia, “Karakteristik Nata De Seaweed Dalam Berbagai Konsentrasi Sari Jeruk 

Nipis”, (Bandung: Universitas Padjajaran Bandung, 2008), h.4 
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1. Faktor- Faktor yang Mempengaruhi Nata de pina 

Faktor-faktor yang me mpengaruhi pe mbentukan Nata de pina antara lain 

p H (optimu m 4-4,5), stater nata dan kebersihan nata proses pe mbuatan. 

Kekenyalan Nata de pina di duga dipengaruhi oleh banyak sedikitnya serat, 

se makin banyak serat maka se makin kenyal tekstur nata. Kekenyalan Nata de 

pina juga akan berubah setelah direbus dala m air gula. Nata yang direbus dengan 

air gula kekenyalannya akan berkurang dan jika digigit akan lebih mudah putus. 

46Adapun manfaat-manfaat mengkonsu msi serat yang terkandung dalam Nata de 

pina bagi tubuh ialah: ma mp u mengikat air dan menyerap air dan menyerap 

karbohidrat baik dan memperbesar proses penyerapan glukosa di dala m tubuh dan 

me mperlancar siste m pencernaan. Jika seseorang kekurangan se rat dapat 

meni mbulkan penyakit seperti jantung, stroke, kolesterol tinggi, kanker usus 

besar, diabetes mellitus, wasir, gangguan pencernaan, dan obesitas. 47 

La ma fermentasi juga merupakan salah satu faktor yang me mpengaruhi 

ketebalan Nata de pina, se makin la ma dilakukan fermentasi maka se makin tebal 

nata yang dihasilkan begitu pula sebaliknya jika fermentasi dilakukan dala m 

waktu yang singkat maka Nata de pina yang dihasilkan juga tipis. Hal ini 

disebabkan karena jika se makin la ma dilakukan fermentasinya mak a semakin 

banyak selulosa ekstraseluler yang terbentuk akibat dari pe mecahan gula menjadi 

polisakarida oleh bakteri Acetobacter. La ma  fermentasi akan berpengaruh 

____________ 
  

46 Eribowo arsatmojo, “Formulasi Pembuatan Nata De Pina”, (Bogor: Fakultas Teknologi 

Pertanian Institut Pertanian Bogor, 1996), h.28 

 
47 Mutiara nugraheni, “ Nata dan Kesehatan …., h.4  
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terhadap pe mbentukan selulosa yang dicerminkan dengan ketebalan nata de 

pina.48 

W arna Nata de pina sebelu m diolah dipengaruhi oleh adanya kandungan 

asa m yang sangat banyak sehingga warnanya menjadi kekuningan (derajat putih 

20 %-30 %). Untuk menghilangkan rasa asa m nata direbus ke mudian direnda m 

dengan air bersih sa mpai rasanya tidak asa m lagi. Apabil a kandungan asam telah 

hilang maka warna Nata de pina juga akan berubah menjadi lebih putih. Nilai 

derajat putih Nata de pina 40 % artinya tingkat warna putihnya sebesar 40 % dari 

warna standar yang bernilai 100 %. 49 Syarat mutu Nata de pina sangat dipengaruhi  

oleh kandungan yang terdapat pada Nata de pina. Syarat mutu Nata de pina 

menurut SNI tahun 1996 adalah sebagai berikut:  

Table 2.3 Syarat Mutu Nata de pina menurut SNI 01-4317-1996 50 

No  Jenis uji Satuan Persyaratan  

1 Keadaaan  - Nor mal 

1.1 Bau - Nor mal 

1.2 Rasa - Nor mal 

1.3 W arna - Nor mal 

1.4 Tekstur  - Tidak boleh ada  

2  Bahan asing  %  Min.50  

3  Bobot tuntas %  Min.15  

4  Ju mlah gula (dihitung sebagai 

sakrosa)  

  

5  Serat makanan   M aks. 4,5  

6  Bahan tambahan makanan    

6.1 Pe manis buatan    

 - Sakarin  Tidak boleh ada  

 -    Sikla mat   Tidak boleh ada  

____________ 
 
48 Geby Zaryani Guntur, dkk, “Making Nata De Pina From Waste Of Pineapple 

Substrates Based On Long Fermentation As A Learning Module Design In Biology Of Senior 

High School”, (Pekan baru: Faculty of Teacher Training and Education University of Riau, 2016), 

h.5  
49 Mutiara nugraheni, “ Nata dan Kesehatan …., h.38    

 
50 Sumber SNI 01-4317-1996 
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No  Jenis uji Satuan Persyaratan  

6.2 Pe warna ta mbahan   Sesuai SNI 01-0222-

1995 

6.3 Penga wet (Na Benzoat)   Sesuai SNI 01-0222-

1995 

7 Ce maran loga m    

7.1 Ti mbal (Pb)  mg/kg M aks. 0,2  

7.2 Te mbaga (Cu)  mg/kg M aks. 2  

7.3 Seng (Zn)  mg/kg M aks. 5,0  

8  Ce maran Arsen (As)   M aks.0,1  

9  Ce maran mikroba    

9.1 Angka le mpeng total  Koloni/g  M aks. 2,0X 102 

9.2 Colifor m AP M/g < 3  

9.3 Kapang Koloni/g  M aks. 50  

9.4 Kha mir Koloni/g  M aks. 50  

 Persiapan dala m pe mbuatan Nata de pina, alat dan bahan harus dalam 

keadaan baik, dan bersih. Persiapan bahan dilakukan dengan  pe mbersihan  limbah 

Nanas, pemotongan dan penghancuran limbah Nanas, penyaringan, perebusan, 

penuangan, pendinginan, inokulasi, fermentasi, dan pe manenan. Pe milihan bahan 

dala m pe mbuatan Nata de pina menggunakan kualitas terbaik. Berikut bahan 

baku pe mbuatan Nata de pina beserta penjelasannya. 51  

a. Kulit nanas  

Sebenarnya seluruh bagian Nanas dapat dijadikan sebagai bahan uta ma 

dala m pe mbuatan nata, akan tetapi pada penelitian ini hanya menggunakan kulit 

nanas agar lebih ekonomis. Kulit Nanas sebelum di olah sebaiknya dicu ci dan 

dibersihkan terlebih dahulu agar k otoran dan debu tidak mene mpel.  

 

 

____________ 
 

51 Adiwijaya, “Pembuatan dan Analisis Biaya Produksi Nata De Pina Dengan 

Memanfaatkan Kulit nanas Sebagai Bahan Baku”, (Pekanbaru: Universitas Islam Negeri Syarif 

Kasim, 2013), h.19-22  
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b. Air kelapa  

Air kelapa yang digunakan disini bukan merupakan bahan baku nata, 

tetapi air kelapa disini berfungsi sebagai penge mbang biakan bakteri Acetobacter 

xylium. Air kelapa yang digunakan yaitu air kelapa yang sudah tua.  

c. Stater nata  

Stater nata adalah biakan murni dari Acetobacter xylium, yang dala m 

keadaan istirahat dan belu m terkonta minasi dengan mikroorganis me lain dan 

biasanya dimasukkan kedala m tabung agar miring. Stater ha rus diaktifkan dengan 

media air kelapa.  

d. Gula pasir  

Bakteri akan berke mbang dengan baik apabila terdapat tiga ko mponen, 

yaitu gula, asa m organik, dan mineral. Dalam bahan baku Nata de pina 

kandungan gula cukup tinggi, namun kadarnya masih kurang. Oleh sebab  itu perlu 

dita mbahkan gula pasir sebagai nutrisi sesuai dengan ju mlah yang telah dicobakan 

sebelu mnya.  

e. Z A  

Z werlzeneur am mo nia mengandung nitrogen yang berfungsi 

meningkatkan aktifitas atau sebagai nutrisi Acetobacter xylium. Keungtungan 

dala m penggunaan Z A menghasilkan nata lebih banyak.  

f. Asa m asetat 

Acetobacter xylium akan tumbuh optimu m pada media yang asa m pH nya 

sekitar 4-5. Apabila media tu mbuhnya memiliki pH tinggi maka harus 

dita mbahkan asa m organik lemah, jenis asa m yang digunakan untuk menurunkan 
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keasa man media adalah asa m asetat cuka. Cuka yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu cuka dapur.  

g. Air  

Air yang diperlukan dalam pe mbuatan Nata de pina harus bersih dan 

matang, fungsinya untuk mengencerkan bahan dan merenda m nata yang lebih jadi 

serta untuk me mb uat larutan sirup.  

Tabel 2.4 Takaran dala m pe mbuatan Nata de pina adalah sebagai berikut:52 

Ite m Ka pasitas Satuan 

Gula pasir  9,5 Gra m  

Cuka  5  M L  

Ekstrak tauge  5  Gra m  

Stater 110 M L  

  

 Tahapan-tahapan yang perlu diperhatikan dalam me mb uat Nata de pina, 

diantaranya adalah: 53 

1)  Pe mbersihan limbah Nanas  

Sebelu m limbah Nanas di proses sebaiknya dicuci terlebih dahulu, agar 

pasir-pasir atau daun ujung dari mata nanas yang masih melekat pada limbah 

tersebut. 

2) Pe motongan dan penghancuran limbah Nanas  

Sebelu m pe motongan nanas sebaiknya limbah Nanas dipotong -potong 

kecil, agar proses penghancuran mudah dilakukan. Penghancuran Nanas 

digunakan dengan blender.  

 

 

____________ 
 

52 Sumber : Salim,2011 

 
53 Adiwijaya, “Pembuatan dan Analisis …., h.16-1 
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3) Penyaringan  

Nanas yang sudah diblender akan disaring dengan menggunakan saringan 

kain, agar ampas dan air Nanas terpisah. Sehingga nantinya akan mendapatkan 

nata yang berkualitas baik.  

4) Perebusan  

 Perebusan air sari buah dilakukan di atas api hingga masak, dengan 

menggunakan tangki rebus dan tungku. Sari buah yang akan dimasak dimasukkan 

ke dalam tangki rebus. Hal ini bertujuan untuk mensterilkan air sari buah agar 

bebas dari bakteri, virus dan jamur akan mati dengan adanya perebusan tersebut.  

Perebusan ini ditambahkan mineral sebagai bahan pendukungnya yaitu ZA, gula 

pasir, asa m cuka, dan gara m inggris sesuai dengan kebutuhannya. Pemb uatan 

Nata de pina sangat dipengaruhi oleh tingkat keasa man air sari buah dan kadar 

gula serta pana mbahan zat -zat yang diperlukan untuk pertu mbuhan bakteri.  

5) Penuangan  

Air sari buah setelah direbus selanjutnya dituangkan ke dala m na mpan 

plastik yang bersih dan steril. Air sari buah berisi 900cc setiap na mpan, masak 

sehingga tercipta volu me dan ketebalan produk yang sa ma nyata produk dala m 

na mpan 

6) Pendinginan  

Air sari buah yang masak akan dilakukan pendinginan dengan cara 

dituangkan ke dala m nampan dilakukan pada rak -rak penyi mpanan dan ditutup 

dengan koran diikat dengan tali. Pendinginan dilakukan selama 24 jam agar  
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diperoleh sari buah yang benar -benar dingin sebelu m pe mberian bibit. 

Pendinginan dilakukan dalam ruangan dengan suhu 280C-320C. 

7) Inokulasi  

Pe mberian bibit nata dilakukan pada sari buah Nanas ke dala m na mpan 

yang telah dingin. Bibit diperoleh dari pembiaka n bakteri dala m sari buah, setiap 

na mpan diberi bibit sebanyak 100cc dengan cara menuangkan bibit kedala m 

na mpan tanpa diaduk agar tidak terganggu dengan alat lain dala m proses 

fermentasi. Ke mudian nampan ditutup dengan koran dan diikat dengan tali secara 

rapat. 

8)  Fermentasi  

   Setelah pe mberian bibit fermentasi dilakukan sela ma 7 -14 hari tanpa 

pe mbukaan na mpan. Proses fermentasi sangta dipengaruhi oleh kualitas air sari 

buah, suhu, kondisi bibit, sterilisasi ruang dan peralatan yang dapat menentukan 

tingkat jadi produk. Proses fermentasi berlangsung pada suhu 29 0C. 

9) Pe manenan  

Nata de pina dapat dilakukan pe manenan setelah dilakukan fermentasi 

sela m 7-14 hari. Pe manenan dilakukan setelah Nata de pina sudah berbentuk 

lembaran dan ke mudian dicuci bersih untuk ke mu dian disimpan.  

 

D. Uji organoleptik  

Uji organoleptik merupakan pengujian yang didasarkan pada pengindraan, 

karena biasanya analisis organoleptik menggunakan panca indra, seperti mulut, 

hidung, dan kulit sebagai alat untuk mengukur kualitas. Pengindraan dikatakan 

juga sebagai proses fisio -psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra 
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terhadap sifat-sifat benda karena adanya rangsangan diterima dari benda tersebut. 

Pengindraan juga diartikan sebagai reaksi mental ketika alat indra mendapat 

rangsangan. Oleh karenanya organoleptik sering dikatakan bersifat subyektif .54 

Uji organoleptik dilakukan dengan empat parameter yaitu aro ma, tekstur, 

warna, dan rasa karena kee mpat hal tersebut dapat me mpen garuhi rangsangan 

mulut.55 Pengujian dilakukan dengana cara respon mengetahui respon konsu men 

terhadap produk, untuk mengetahui penilaian masing -masing panelis terhadap 

produk yang dihasilkan. 56 Penilaian suatu produk dapat dilakukan dengan 

menggunakan panca indra atau disebut dengan penilaian sensorik.  

Uji kesukaran atau sering juga disebut dengan uji hedonik merupakan 

pernyataan kesan tentang baik atau buruknya mutu suatu produk. Biasanya uji ini 

dilakukan untuk me milih satu produk di antara produk lain secara langsung. Maka 

dengan uji hedonik dapat mengetahui produk yang banyak diminati oleh panelis. 57 

M elaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panel yang bertindak sebagai 

instru ment atau alat. Panel tersebut biasanya terdiri dari satu orang kelo mpo k 

yang menilai mutu ko moditi berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi 

anggota panel disebut panelis. Panelis sebagai wakil konsu men yang diminta 

____________ 
  

54 Eddy afrianto, “Pengwasan Mutu Bahan/Produk Pangan”, (Jakarta: Departemen 

Pendidikan, 2008), h.30  

 
55 Suharman, dkk., Kajian Organoleptik Mie Subtitusi Ubi Jalar Orange (Ipomea batatas), 

Jurnal Sains dan Teknologi Pangan, Vol.1, No.1, 2016 h.18  

 
56 Winiawati.1998. Penuntun Praktikum Penilaian Organoleptik. Bogor: Teknologi 

Pertanian, http://www.google.co.id/ uji organoleptic pdf.html. diakses 22 Desember 2019 

 
57 Setyaningsih, dkk., Analisis Sensori Untuk Industri Pangan dan Argo, (Bogor: IPB 

Press, 2010), h.55 

http://www.google.co.id/
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mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kualitas suatu produk, misalnya 

sangat suka, suka, netral, sang at tidak suka.  

Uji hedonik yang dilakukan untuk uji organoleptik nata de pina meliputi 

rasa, aro ma, warna, dan tekstur nata de pina. 58 

1 .  Warna : warna merupakan salah satu faktor penentu mutu atau kualitas dari 

Nata de pina, karena dapat me mberi kesan perta ma dari indra penglihatan.  

2 . Aro ma : aro ma merupakan para meter yang diperhatikan pada Nata de pina  

karena Nata de pina yang baik me miliki aro ma khas.  

3 . Rasa : rasa merupakan ko mponen uta ma yang perlu diperhatikan , karena ci ta 

rasa dapat menentukan kualitas dari Nata de pina. 

4 . Tekstur : penilaian ini dilakukan dengan perabaan atau sentuhan, disini 

melihat tekstur Nata de pina keras atau lembek.  

Uji organoleptik me miki kekhasan atau keunggulan yang tidak dimiliki 

oleh analisis yang lain. Adapun keuntungan menggunakan uji organoleptik ialah:  

a. Dapat menngukur tingkat kesukaan produk. Hanya dengan uji organoleptik 

yang dapat menjelakan panelis menyukai suatu produk tersebut.  

b. Dapat me mbantu konsumen untuk menetukan pilihan terhadap s uatu produk, 

walaupun semua produk menggunakan kuliatas terbaik. Tetapi, hanya  

organoleptik yang menberi alasan mengapa panelis tidak menyukai produk 

tersebut. 

____________ 
 
58 Herlina, Sukatiningsih dan Rekti viony amalia, “Aplikasi Ekstrak Kasar Polisakarida 

Larut Air Biji Durian (Durio zibethinus Murr) pada Pembuatan Kecap Manis Air Kelapa”, Jurnal 

agroteknologi, Vol.08, No.02, (2014), h.198-200  
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c. Hasil analisi organoleptik dapat diperoleh lebih cepat, karena dengan uji 

organoleptik kita dapat menanyakan secara langsung kepada panelis tentang 

kesukaan terhadap suatu produk. 59 

 

E. Uji Kelayakan  

Kata analisis dala m kamus bahasa Indonesia, me miliki arti penyelidikan 

terhadap suatu peristiwa (karangan ataupun perbuatan) untuk mengetahui 

infor masi yang sebenarnya. Analisis merupakan suatu aktivitas yang me muat 

seju mlah kegiatan seperti mengurai, me mbedakan, me milah -milah tentang suatu 

hal untuk digolongkan atau dikelo mpokkan ke mb ali menurut kriteria yang sesuai 

ke mudian dicari lebih lanjut kaitannya dan tafsiran maknanya. Merujuk pada 

pengertian tersebut analisis adalah kegiatan yang terdiri dari (1) penyelidikan atau 

pengu mpulan infor masi, (2) penguraian infor masi, dan (3) maksud mendapatkan 

pengetahuan dan pe mahaman secara benar dan lengkap. 60 

 Uji kelayakan media atau validasi media merupakan suatu pemerikasaan 

untuk mengetahui suatu data tentang valid atau tidak valid. 61 Di samping dari pada 

itu, pengertian layak media juga mengarah kepada kebijakan media terhadap 

aturan-aturan yang telah ditetapkan terhadap media. Kebijakan media tersebut 

berkaitan dengan politik redaksi, kebijakan eksternal maupun media internal 

media dan termasuk pula pada aturan format dan gaya penulisan media. 

Contohnya tulisan yang me miliki gagasan tertentu tidaklah cocok jika diterbitkan 

____________ 

59 Eddy afrianto, Pengawasan Mutu…., h.304 

60 Makinuddin, Analisis Sosial, (Jakarta: Yayasan Obor Indonesia, 2006), h.38-40  

61 M. Agus J. Alam, Bs Database Dgn Delphi 7, (Jakarta: Elex Media Komputindo, 

2016), h.181 
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pada terbitan mingguan, d wi -mingguan, ataupun bulanan. De mikian pula dengan 

pengertian terhadap jenis media, media cetak radio, televise ataupun media 

multimedia yang masing -masing jenis media tersebut me miliki ciri dan kekhasan 

tersendiri.62 Analisis uji kelayakan dalam penelitian ini yaitu analisis uji kelayakan 

output penelitian terhadap pe manfaatan limbah nanas (Ananas comosus) dala m 

pe mbuatan Nata de pina. 

 

F. Pe ma nfaatan Li mbah Na nas (Ananas comosus) dala m Pe mbuatan Nata 

de pina sebagai Referensi pada M atakuliah Bioenterpreuner  

 

1.  Modul adalah buku yang ditulis dengan tujuan agar menjadi panduan 

peserta didik dapat belajar mandiri tanpa adanya bi mbingan guru. 63 Adanya mo dul 

bertujuan untuk meningkatkan ketera mpilan siswa. Ketera mpilan ialah proses 

keseluruhan ilmiah yang terarah yang dapat digunakan mene mukan suatu konsep 

atau prinsip untuk mengembangkan konsep yang t elah ada atau untuk menyangkal 

suatu pene muan. 64 Modul me miliki format: judul praktiku m, tujuan, dasar teori, 

alat dan bahan, langkah kerja dan daftar pustaka. M anfaat modul bisa memberikan 

pe mbelajaran kepada peserta didik secara mandiri, dimana modul berb entuk 

ringkasan untuk melakukan praktiku m. 65 

M o dul merupakan salah satu bentuk bahan ajar yang dike mas secara utuh 

dan sistematis, didalamn ya me muat seperangkat pengala man belajar yang 

____________ 

62 Zulhasril Nasir, Menulis untuk Dibaca, (Jakarta: Yayasan Pustaka Obor, 2010), h.3  

 
63 Andi prastowo, Panduan Kreatif…., h.104  

 
64 Trianto, Model Pembelajaran Terpadu, (Jakarta: Bumi aksara, 2011), h.144 

 
65 Azhar Arsyad, Media Pembelajaran, (Jakarta: Rajawali Press, 2003), h.169 



36 

 

 

terencana dan didesain untuk me mbantu peserta didik menguasai tujuan belajar 

yang spesifik. Modul mini mal me muat tujuan pembelajaran, materi/substansi 

belajar, dan evaluasi. Penulisan modul bertujuan :  

 a. Me mperjelas dan memper mudah penyajian pesan agar t idak terlalu bersifat  

verbal.  

b.  Mengatasi keterbatasan waktu, ruang, dan daya indera, baik siswa atau peserta 

diklat maupun guru/instruktur.  

d.  Meningkatkan motivasi dan gairah belajar bagi siswa atau peserta diklat;  

e. Menge mbangkan kema mp uan peser ta didik dala m berinteraksi langsung 

dengan lingkungan dan su mber belajar lainnya.  

Untuk menghasilkan modul yang ma mpu meningkatkan motivasi belajar, 

penge mbangan modul harus me mperhatikan karakteristik yang diperlukan sebagai 

mo dul, yaitu: Self instructional, Self Contained, Stand alone (berdiri sendiri), 

Adaptif dan User friendly.  

1) Self Instruction  

M erupakan karakteristik penting dalam modul, dengan karakter tersebut 

me mungkinkan seseorang belajar secara mandiri dan tidak tergantung pada pihak 

lain. Untuk me menuhi karakter self instruction, maka modul harus:  

a) M e muat tujuan pe mbelajaran yang jelas, da n dapat mengga mbarkan  

pencapaian Standar Ko mpetensi dan Ko mpetensi Dasar.  

b) M e muat materi pembelajaran yang dike mas dalam unit -unit kegiatan yang 

kecil/spesifik, sehingga me mudahkan dipelajari secara tuntas;  
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c) Tersedia contoh dan ilustrasi yang mendukung kej elasan pe maparan 

materi pe mbelajaran;  

d) Terdapat soal-soal latihan, tugas dan sejenisnya yang me mungkinkan 

untuk mengukur penguasaan peserta didik;  

e) Kontekstual, yaitu materi yang disajikan terkait dengan suasana, tugas atau 

konteks kegiatan dan lingkungan peserta didik;  

f) M enggunakan bahasa yang sederhana dan ko munikatif,  

g) Terdapat rangku man materi pe mbelajaran;  

h) Terdapat instru men penilaian, yang me mungkinkan peserta didik 

melakukan penilaian mandiri (self assess ment);  

i) Terdapat umpan balik atas penilaian peserta didik, sehingga peserta didik 

mengetahui tingkat penguasaan materi;  

j) Terdapat infor masi tentang rujukan/ pengayaan/referensi yang mendukung 

materi pe mbelajaran dimaksud.  

2)    Self Contained  

M o dul dikatakan Self contained bila seluruh materi pe mbelajaran yang 

dibutuhkan termuat dala m modul tersebut. Tujuan dari konsep ini adalah 

me mberikan kese mpatan peserta didik me mpelajari materi pe mbelajaran secara 

tuntas, karena materi belajar dike mas kedala m satu kesatuan yan g utuh. Jika harus 

dilakukan pe mbagian atau pe misahan materi dari satu standar 

ko mpetensi/ko mpetensi dasar, harus dilakukan dengan hati -hati dan 

me mperhatikan keluasan standar ko mpetensi/ko mpetensi dasar yang harus 

dikuasai oleh peserta didik.  
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3) Berdiri Sendiri (Stand Alone)  

Stand alone atau berdiri sendiri merupakan karakteristik modul yang tidak 

tergantung pada bahan ajar/media lain, atau tidak harus digunakan bersa ma -sa ma 

dengan bahan ajar/media lain. Dengan menggunakan modul, peserta didik tidak 

perlu bahan ajar yang lain untuk  me mpelajari dan atau mengerjakan tugas pada 

mo dul tersebut. Jika peserta didik masih menggunakan dan bergantung pada 

bahan ajar lain selain mo dul yang digunakan, maka bahan ajar tersebut tidak 

dikategorikan sebagai modul yang ber diri sendiri.  

4) Adaptif  

M o dul hendaknya memiliki daya adaptasi yang tinggi terhadap 

perke mbangan ilmu dan teknologi. Dikatakan adaptif jika modul tersebut dapat 

menyesuaikan perke mbangan ilmu pengetahuan dan teknologi, serta 

fleksibel/lu wes digunakan di be rbagai perangkat keras (hardware).  

5) Bersahabat/Akrab (User Friendly)  

M o dul hendaknya juga me menuhi kaidah user friendly atau 

bersahabat/akrab dengan pemakainya. Setiap instruksi dan paparan infor masi 

yang tampil bersifat membantu dan bersahabat dengan pe m akainya, termasuk 

ke mudahan pe makai dalam merespon dan men gakses sesuai dengan keinginan. 66 

2 . Video merupakan bahan pe mbelajaran berupa gambar dan tampak 

dengar yang dapat digunakan untuk menya mpaikan materi pembelajaran, antara 

ga mbar dan unsur dengar dapat dita mpilkan serentak.67 Media video memiliki 

____________ 
 
66  Dikmenjur, Pedoman Penulisan Modul.,(Jakarta: Dikmenjur, Depdiknas, 2004), hal.41 
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karakteristik sepert, ma mp u me mperbesar obyek yang kecil, ma mp u 

me manipulasi tampilan ga mbar, dapat disimpan dala m durasi tertentu dala m 

keadaan dia m.  

Adapun kelebihan media video adalah:  

a. Dapat melatih mahasiswa dalam menge mbangkan daya imajinasi yang 

abstrak 

b. Dapat mearngsang parstisipasi aktif aktif para mahasiswa. 

c. M enyajikan infor masi secara serempak yang dapat dilihat seluruh 

mahasiswa.  

d. M e mbangkitkan motivasi belajar  

e. M engontrol arah dan kecepatan belajar mahasiswa . 

Kele mahan media video ialah:  

a. Hanya ma mpu melayani mereka yang sudah berfikir secara abstrak  

b. Guru kurang aktif dalam penya mpaian materi, karena sudah me makai 

media video  

c. M e merlukan keperluan khusus dala m mena mpilkan video  

d. Kelas akan terganggu jika pen ayangan video terlalu keras sehingga 

mengakibatkan kelas lain terganggu. 68 

  

____________ 
 
67  Cheppy riyana, Pedoman Pengembangan Media Video, (Jakarta: P3AD UPI, 2007), 

h.34 

 
68 Wina sanjaya, Perencanaan dan Desain Sistem Pelbelajaran, (Jakarta: Kencana, 2008), 

h.216 
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B A B III 

M E T O D E PE N E LI TI A N  

A. Ra ncangan Penelitian  

Racangan merupakan hasil akhir dari suatu tahap keputusan yang dibuat 

oleh peneliti berhubungan dengan bagaimana suatu peneliti dapat diterapkan. 69 

Penelitian ini menggunakan metode rancangan acak lengkap faktorial (R A LF) 

dengan 2 faktor dan 3 perlakuan.70  

Table 3.1 Rancangan penelitian  

Pengulangan  Sukrosa (S)  

(L) S1  S2  S3  

L1  S1 L1 S2 L1  S3 L1  

L2  S1 L2 S2 L2  S3 L2  

L3  S1 L3 S2 L3  S3 L3  

Keterangan  

S1 L1 : Nata  de pina dengan pena mbahan sukrosa 40 gr + fer mentasi 14 hari  

S1 L2 : Nata  de pina dengan pena mbahan sukrosa 45 gr + fer mentasi 16 hari  

S1 L3 : Nata  de pina dengan pena mbahan sukrosa 50 gr + fer mentasi 18 hari  

 

B. Te mpat dan waktu penelitian  

Penelitian ini dilakukan di Laboratoriu m Mikrobiologi Prodi Pendidikan 

Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitas UIN Ar -Raniry Banda Aceh. 

Dilaksanakan pada25 Februari – 15 Maret 2021. 

 

 

 

____________ 
 

69 Nursala, Konsep dan Penerapan Metodologi Penelitian Ilmu Keperawatan, (Jakarta: 

Salemba medika, 2003), h.77  

 
70 Suharsimi Arikuntoro, Manajemen Penelitian, (Jakarta: PT Rineka Cipta, 2000), h.272  

40 
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C. Sa mpel penelitian  

Sa mpel penelitian pada dasarnya adalah yang akan dikenai kesimpulakn 

hasil penelitian yang dibuat menguji Nata de pina dengan perbedaan konsentrasi 

sukrosa 40 gr, 45 gr dan 50 gr dengan lama fermentasi 14 hari, 16 hari dan 18 

hari. 

 

D. Alat dan bahan  

Adapun alat dan bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah:  

Tabel 3.2 Alat yang di gunakan untuk proses pe mb uatan Nata de pina71 

No  Alat Fungsi 

1 Ko mpor  Untuk proses sterilisasi bahan dan keperluan lainnya  

2  Panci Untuk perebusan bahan atau nata yang telah jadi  

3  Blender Untuk menghancurkan bahan baku nata  

4  Pengaduk  Untuk me mpercepat penca mpuran bahan  

5  Saringan  Untuk me misahkan sari buah nanas dan a mpas  

6  Corong plastic  Untuk me masukkan bibit kedala m botol  

7  Na mpan Sebagai te mpat berlangsungnya fermentasi  

9  Gelas ukur Untuk menakar bahan cair agar ko mposisinya tepat  

10 Ti mbangan  Untuk meni mbang bahan padat seperti gula, ZA,dll  

11 Alat ukur pH  Untuk mengukur tingkat keasa man  

12 Pisau stainless  Untuk me motong nata yang telah jadi dan dike mas  

14 Kertas Koran  Untuk menutup nata didala m baki sela ma proses 

fermentasi 

15 Karet gelang  Untuk mengikat koran selama proses fermentasi  

 

Tabel 3.3 Bahan yang digunakan dala m pe mbuatan Nata de pina 

No  Bahan  Fungsi 

1 Kulit nanas  Bahan baku pe mbuatan nata de pina  

2  Air kelapa  Untuk penge mbang biakan bakteri  

3  Stater nata  Biakan murni melakukan fermentasi  

4  Gula pasir  Untuk perek mbangan nata  

5  Ekstrak Tauge  Untuk meningkatkan aktifitas dan su mber energi 

bakteri 

6  Asa m asetat M enurunkan keasa man media jika p Hnya tinggi  

7  Air Untuk mengencerkan bahan dan merenda m nata  

____________ 
 
71 Adiwijaya, “Pembuatan dan Analisis …., h.19-29 
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E. Prosedur Penelitian  

 

 

 

 

  

Pe mbersihan nanas agar pasir 

dan duri kecilnya hilang  

Pe motongan limbah nanas agar 

mudah dihalukan   

Penyaringan/ penghancuran 

limbah nanas, agar 

menghasilakan sari nanas  

Perebusan  air sari nanas diatas 

api hingga masak  

Penuangan nanas yang telah 

di masak  

Pendinginan sari nanas yang 

telah dimasak dengan cara 

menuangkannya kedala m 

na mpan 

Inokulasi atau pe mberian bibit 

nata pada sari nanas  

Fer mentasi sela ma 14-18 hari 

tanpa pe mbukaan na mpan  

Ga mbar 3.1 Prosedur Pemb uatan Nata 

de pina 
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F. Para meter penelitian  

Adapun para meter yang dilakukan pada penelitian ini adalah  

1 . Ketebalan Nata de pina dengan perbedaan konsentrasi sukrosa dan 

lama fermentasi. Setelah dilakukan para meter dilaboratoriu m, 

dilanjutkan dengan respon panelis  

2 . Uji organoleptik dan respon panelis terhadap konsentrsai sukrosa pada 

nata de pina  

3 . Uji kelayakan dari output yang dihasilkan pada penelitian ini  

4 . Respon mahasiswa terhadap output dihasilkan pada penelitian ini  

 

G.  Prosedur penelitian  

Pelaksanaan penelitian dimulai persiapan bahan yaitu dibersihkan limbah 

nanas yang sudah matang dengan menggunakan pisau, ke mudian limbah nanas 

dipotong-potong hingga  kecil menggunakan telenan, limbah nanas yang telah 

dipotong dimasukkan ke blender dan diblender sa mpai halus. Selanjutnya 

perlakuan pada media sari buah nanas yang telah diblender, dita mbahkan aquades 

dengan perbandingan sari nanas : aquades yaitu (1:2) = 500 ml : 1000 ml. Setelah 

disaring dengan kain saring agar diperoleh sari nanas yang sudah terpisah dari 

a mpas nanas. Media sari nanas sebanyak 500  ml dita mbahkan sukrosa dan 

dipanaskan dengan variasai pena mbahan 40 gr, 45 gr, dan 50 gr. Kemudian 

dilakukan pena mbahan asa m cuka 1 % dan urea 5 % pada tiap larutan yang 

me miliki kandungan sukrosa berbeda dan dilakukan pengadukan dengan tujuan 

me mpercepat proses penca mpuran bahan tamb ahan pada media sari nanas. 

Didia mkan larutan nanas yang te lah dipanaskan mencapai 270C, lalu dituangkan 
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pada wadah yang steril sebanyak 165 ml dan dilakukan pena mbahan stater yakni 

dari bakteri Acetobacter xylium sebanyak 10 %. W adah ditutup dengan koran dan 

diikat dengan karet gelang agar tidak tekonta minasi deng an mikroorganisme lain. 

Fer mentasi dilakukan sela ma 14,16 dan 18 hari. 72 

 

H.   Instru men penilaian  

 Instru men penilaian adalah sesuatu alat yang dapat digunakan untuk 

mengukur suatu feno mena ala m atau sosial yang dia mati. Instru men penilaian 

bertujuan untuk mengamati tingkat kelayakan dari media pe mbelajaran yang 

dike mbangkan. 73 Instru men penilaian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah 

dengan menggunakan:  

1 . Instru men angket untuk ahli materi  

Instru men angket ini digunakan untuk menilai kualitas materi pada media 

yang dike mbangkan. Berikut kisi -kisi instru men angket untuk ahli materi:  

Tabel 3.4 Kisi-Kisi Instru men Angket untuk Ahli M ateri 74 

No  Aspek  Indikator  No. butir  Ju mlah 

butir 

 1 Isi/ materi Kesesuaian materi dengan 

ko mpetensi  

1  1  

  Ke mudahan untuk dipaha mi  2,3 2  

  Kejelasan narasi  4,5 2  

  Kesesuian contoh  6  1  

  Kelengkapan materi  7  1  

  Kejelasan aspek video  8,9 2  

  Kejelasan ga mbar contoh  10,11  2  

  Kejelasan uraian materi  12 1  

2  Pe mbelajaran Pusat perhatian sis wa  13 1  

  Pe mberian contoh dan soal  14,15  2  

____________ 
 
72 Jannur majesty, “Pengaruh Penambahan Sukrosa dan …., h.82 
73 Julia,dkk, Proseding Seminar Nasional, (Sumedang Jawa Barat: UPI, 2017), h.141 
74 Azhar Arsyad, Media Pembelajaran, (Jakarta: PT Raja Grafindo Persada, 2011), h.175 
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Keterangan skor  

4 = Sangat baik  

3 = Baik 

2 = Cukup  

1 = Kurang  

2. Instru men angket untuk ahli media  

Instru men angket ini berisi pertanyaan yang berisi point -point mengenai 

aspek yang berkaitan dengan media pe mbelajaran.  

Tabel 3.5 Kisi-Kisi Instru men Angket untuk Ahli M edia 75 

No  Aspek  Indikator  No.butir Ju mlah 

butir 

1  Ta mpilan Ta mpilan Layout 1  1  

  Jenis dan ukuran font 2,3,4,5 4  

  Konsistensi to mbol  6,7 2  

  Ke mudahan mengakses  8,9 2  

  Ga mbar  10 1  

  Audio  11,12  2  

  Video  13,14  2  

  M eni mbulkan motivasi belajar  15,16  2  

  Ko munikatif  17 1  

2  Fungsi 

media  

M e mungkinkan siswa belajar 

secara mandiri  

18,19  2  

  Fleksibilitas media  20 1  

 

Keterangan skor  

4 = Sangat baik  

3 = Baik 

2 = Cukup  

1 = Kurang   

____________ 
 
75 Azhar Arsyad, Media Pembelajaran…., h.176  
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3. Instru men angket untuk mahasiswa  

Angket ini telah diberukan kepada panelis untuk mengetah ui pendapat 

mereka tentang output yang telah di hasilkan.  

Tabel 3.6 Kisi-Kisi Instru men Angket untuk mahasiswa.76 

No  Aspek  Indikator  Ju mlah 

butir 

1 M ateri  M ateri yang dimuat dala m modul dan video 

mudah dipaha mi  

1  

  Ta mpilan warna yang digunakan pada modul 

dan video sesuai dan menarik  

1  

  Ta mpilan desain pada media mendukung 

dala m menguasai materi bioentrepreuneur  

1  

  M edia mudah dimengerti  1  

2  M edia  M edia dapat me mberikan motivasi untuk 

belajar materi bioentrepreuneur  

1  

  Desain yang digunakan menarik  1  

  Bentuk , ukuran, dan model yang digunakan 

sederhana dan mudah dibaca  

1  

  Bahasa yang digunakan mudah dipaha mi  1  

3  Fungsi media  Penyajian materi dalam modul dan video 

me mbantu dala m proses pe mbelajaran 

bioentrepreuneur.  

1  

  M o dul dan video me mbantu dala m berfikir 

aktif dan kreatif 

1  

 Total   10 

 

I. A nalisis Data  

Data yang digunakan untuk ketebalan Nata de pina  dan uji organoleptik  

diolah dan dianalisis secara kualitatif yaitu menganalisa data berdasarkan 

kualitasnya lalu di deskripsikan dengan menggunakan kata -kata sehingga 

diperolah bahasa atau paparan dala m bentuk kalimat yang siste matis dan dapat 

di mengerti, ke mudian ditarik kes impulan. Sedangkan untuk uji kelayakan dan 

respon mahasiswa dianalisis secara kualitatif dengan ru mus persentase.  

____________ 
 
76 Azhar Arsyad, Media Pembelajaran…., h.177 
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1. A nalisis Statis untuk Pengaruh Beda Sukrosa dan La ma Fer mentasi    

Data hasil penelitian ini, berupa ketebalan dan uji organoleptik Nata de 

pina yang dianalisi secara kualitatif dan deskriptif.   

2. Uji kelayakan Output Penelitian  

Uji kelayakan output penelitian meliputi uji kelayakan modul praktiku m 

dan video proses pe mbuatan nata de pina.  

Uji kelayakan Output Penelitian menggunakan formulasi sebagai berikut:  

 𝐍𝐢𝐥𝐚𝐢 =
𝑺𝒌𝒐𝒓 𝒚𝒂𝒏𝒈 𝒅𝒊𝒑𝒆𝒓𝒐𝒍𝒆𝒉

𝑺𝒌𝒐𝒓 𝑴𝒂𝒌𝒔𝒊𝒎𝒖𝒎 
 x 100 %  

 Kategori kelayakan media pendukung pe mbelajaran sebagai berikut: 77 

 < 21 %       = Sangat tidak layak  

    21-40 %  = Tidak layak  

    41-60 %  = Kurang layak  

    61-80 %  = Layak  

    81-100 %= Sangat layak  

3. Penilaian respon ma hsiswa  

  P =   
𝑭𝒓

𝑵
  x 100  

Keterangan : 

  P     : Persentase yang di cari  

  Fr    : Frekuensi/ Ju mlah skor yang di peroleh  

  N     : Ju mlah responden  

 

 

 

____________ 

77 Windu Erhansyah, dkk, “Pengembangan Web Sebagai Media Penyampaian Bahan Ajar 

dengan Materi Struktur  dan Fungsi  Jaringan pada Organ tumbuhan”, Jurnal UNESA, Vol.1, No.1, 

(2012), h. 24   
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 Kategori kelayakan media pendukung pe mbelajaran sebagai berikut: 78 

 < 21 %       = Sangat tidak menarik  

    21-40 %  = Tidak menarik  

    41-60 %  = Kurang menarik  

    61-80 %  = Menarik  

    81-100 %= Sangat menarik  

 

 

____________ 

78 Windu Erhansyah, dkk, “Pengembangan Web Sebagai Media Penyampaian Bahan Ajar 

dengan Materi Struktur  dan Fungsi  Jaringan pada Organ tumbuhan”, Jurnal UNESA, Vol.1, No.1, 

(2012), h. 24   
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B A B IV  

H A SIL D A N PE M B A H A S A N  

A. Hasil Penelitian  

1 .    Hasil Uji Organoleptik pada Nata de Pina 

Data hasil penelitian uji organoleptik Nata de pina yang meliputi uji rasa, 

uji tekstur, uji warna dan uji aro ma dengan perbedaan perlakuan P1L1, P2L2 dan 

P3 L3. Data ini diperolah dengan me mberikan lembar angket kepada 30 panelis. 

Adapun hasil uji organoleptik dari penelis dapat dilihat pada tabel berikut.  

a. W arna Nata de Pina 

W arna Nata de pina dari berbagai perlakuan dengan mena mbahkan 40 gr, 

45 gr dan 50 gr sukrosa dan lama fermentasi 14, 16 dan 18 hari. Dapat dilihat 

pada Ga mbar 4.3  

  

         (P1L1)                           (P2L2) 

 

       
        (P3L3)  

                             Ga mbar 4.3. Warna Nata de pina 

         Keterangan: (P1L1) 40 gr +14 hari; (P2L2) 40 gr +16 hari 

                            (P3L3) 40 gr +18 hari  
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Pada penelitian ini uji organoleptik warna yang dilakukan oleh 30 panelis 

menggunakan indera penglihatan, dengan cara melihat Nata de pina setiap 

perlakuan. Masing-masing panelis diberi Nata de pina setiap perlakuan untuk 

melihat perbedaan ketiga warna Nata de pina. Hasil uji organoleptik warna  pada 

penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 4. 1 

Tabel 4.1. Persentase Uji Organoleptik Warna  Nata de pina 

Perlakuan  

Persentase Pilihan Konsu men (panelis)  

Sangat 

K uning  
K uning  

K urang 

K uning  

Tida k 

K uning  

P1 L1  0 %  4 %  53 %  43 %  

P2 L2  3 %  57 %  40 %  0 %  

P3 L3  53 %  34 %  13 %  0 %  

 

Keterangan : P1L1 = 40 gr sukrosa + 14 hari fer mentasi  

          P2L2 = 45 gr sukrosa + 16 hari fermentasi  

          P3L3 = 50 gr sukrosa + 18 hari fermentasi  

           

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bah wa , sebanyak 53 % panelis 

me milih jika P1L1 me mpunyai warna kurang kuning dan sebanyak 43 % panelis 

me milih jika Nata de pina P1L1 tidak kuning, 4 %  panelis me milih warna kuning, 

dan panelis yang me milih warna sangat kuning pada P1L1 yaitu  0 %. Selanjutnya, 

57 % panelis me milih jika P2L2 me mpunyai warna yang kuning, sebanyak 40 % 

panelis me milih jika Nata de pina P2L2 kurang kuning, dan 3 % panelis me milih 

warna sangat kuning. Sebanyak 53 % panelis me milih jika Nata de pina P3 L3 

me mp unyai warna yang sangat kuning dan sebanyak 33 % me milih warna kuning, 

sedangkan 13 % panelis m e milih Nata de Pina P3L3 kurang kuning.  

  



52 

 

 

b. Tekstur Nata de Pina 

Pada penelitian ini uji organoleptik tekstur yang dilakukan oleh 30 panelis 

menggunakan indera peraba dan pengecap, dilakukan dengan cara me megang dan 

me makan Nata de pina setiap perlakuan. Hasil uji organoleptik tekstur  pada 

penelitian ini dapat dilihat pada Tabel 4.2 

Tabel 4.2. Persentase Uji Organoleptik Tekstur Nata de pina 

Perlakuan  

 

Persentase Pilihan Konsu men (panelis)  

Sangat 

Padat 
Padat 

K urang 

Padat 

Tida k 

Padat 

P1 L1  3 %  57 %  30 %  10 %  

P2 L2  7 %  60 %  33 %  0 %  

P3 L3  16 %  60 %  17 %  7 %  

 

Berdasarkan Tabel di atas dapat diketahui bah wa sebanyak 57 % panelis 

me milih P1L1 me mpunyai tekstur padat, sebanyak 30 % panelis me milih jika 

Nata de pina  P1L1 kurang padat dan 10 %  panelis me milih tidak padat . 

Selanjutnya, 60 % panelis me milih P2L2 memp unyai tekstur yang padat, 

sebanyak 33 % panelis me milih  jika Nata de pina P2L2 kurang padat dan 7 % 

panelis me milih tekstur Nata sangat padat. Sebanyak 60 % panelis me milih P3 L3 

me mp unyai tekstur yang padat dan sebanyak 16 %  me milih sangat padat dan 17 % 

panelis me milih tekstur kurang padat. 

c. Aro ma Nata de Pina 

Pada penelitian ini uji organoleptik aro ma yang dilakukan oleh 30 panelis 

menggunakan indra penciu man, dengan cara menciu m aro ma Nata de pina setiap 

perlakuan. Hasil uji organoleptik aro ma pada pen elitian ini dapat dilihat pada 

Tabel 4.3 
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Tabel 4.3. Persentase Uji Organoleptik Aro ma  Nata de Pina 

Perlakuan  

 

Persentase Pilihan Konsu men (panelis)  

Sangat 

K has 

Nata 

K has 

Nata 

K urang 

K has 

Nata 

Tida k 

K has 

Nata 

P1 L1  0 %  20 %  57 %  23 %  

P2l2  3 %  73 %  24 %  0 %  

P3 L3  60 %  30 %  10 %  0 %  

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bah wa sebanyak 57 % panelis 

me milih P1L1 me mpunyai aro ma kurang khas Nata de pina, 23 % panelis 

me milih tidak khas Nata de pina, dan 20 % panelis me milih aro ma khas Nata de 

pina. Selanjutnya, 73 % panelis me milih P2L2  memp unyai aro ma yang khas Nata 

de pina, 24 % panelis memilih aro ma kurang khas Nata de pina, dan 3 % panelis 

me milih aro ma sangat khas Nata de pina. Kemudian sebanyak 60 % panelis 

me milih P3L3 me mpunyai aro ma yang khas Nata de pina, 30 % panelis me milih 

aro ma khas Nata de pina, 10 % panelis me milih aro ma kurang khas Nata de pina, 

dan panelis yang me milih Nata de pina tidak khas Nata yaitu 0 %.  

d. Rasa Nata de Pina 

Pada penelitian ini uji organoleptik rasa Nata de pina yang dilakukan oleh 

30 panelis menggunakan indera pengecap, dengan cara me makan  atau mencicipi  

Nata de pina ketiga perlakuan yaitu P1L1(40 gr sukrosa + 14 hari fermentasi), 

P2 L2 (45 gr sukrosa + 16 hari fermentasi) dan P3 L3 (50 gr sukrosa + !8 hari 

fermentasi). Hasil uji organoleptik rasa pada penelitian ini dapat dilihat pada tabel 

4.4  

 



54 

 

 

Tabel 4.4 Persentase Uji Organoleptik Warna  Nata de Pina 

Perlakuan  

 

Persentase Pilihan Konsu men (Panelis)  

Sangat 

Ena k  
Ena k  

K urang 

Ena k  

Tida k 

Ena k  

P1  0 %  37 %  43 %  20 %  

P2  27 %  70 %  0 %  3 %  

P3  60 %  37 %  3 %  0 %  

 

Berdasarkan Tabel di atas dapat diketahui bah wa sebanyak 43 % panelis 

me milih P1L1 me milih  rasa yang kurang enak sedangkan 37 % me milih rasa 

enak, dan 20 % panelis me milih rasa tidak enak . Selanjutnya, 70 %  panelis 

me milih P2L2  me milih rasa yang enak, 27 % panelis me milih rasa sangat enak, 

dan 3 % panelis me milih rasa tidak enak . Kemudian sebanyak 60 %  panelis 

me milih P3L3 me milih rasa yang sangat enak, dan 37 % panelis me milih rasa 

enak.  

2.  Hasil Penelitian Tentang Pe ma nfaatan Lim ba h Nanas (Ananas 

comosus) Dala m Pe m buatan Nata De Pina Sebagai Penunjang 

M atakuliah Bioentrepreuneur  

Hasil dari penelitian ini dala m bentuk modul dan video yang akan  

dihasilkan bahan pe mbelajaran p ada matakuliah Bioentrepreuneur . Adapun judul 

dari modul dan video ini adalah pe manfaatan limbah nanas (Ananas comosus) 

dala m pe mbuatan Nata de pina.  Modul dan video yang dihasilkan pada 

penelitian ini dapat dijadikan sebagai referensi mataku liah Bioentrepreuneur, 

karena penelitian ini menerapkan penggunaan mikroorganis me untuk produksi 

bahan pangan, yaitu penggunaan mikroorganis me Acetobacter xylium yang 

melakukan fermentasi nanas dala m proses pe mbuatan Nata de pina. Hal ini 
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sesuai dengan Silabus pe mbelajaran Bioentrepreuneur yaitu mahasis wa ma mp u 

menjelaskan mikroorganisme yang terlibat dalam proses Bioentrepreuneur dan 

mahasiswa ma mpu mamp u me mbuat produk untuk dipasarkan.  Adapun cover 

mo dul yang dibuat pada penelitian ini  dapat dilihat pada Ga mbar 4.4  

 
   Ga mbar 4.4 Cover Modul Praktiku m Bioentrepreuner  

 

Video pe mbelajaran ini berisikan proses pembuatan Nata de pina yang 

berdurasi 4 menit yang nantinya dapat digunakan dala m P raktiku m 

Bioentrepreuner. Video ini dimuat dala m bentuk sofcopy di dala m C D, tampilan 

C D dapat dilihat pada Ga mbar 4.4 Sesuai dengan tujuan yang diharapkan dala m 

pe mbelajaran mata kuliah Bioenrepreuneur, mahasiswa diharapkan dapat 

menjadikan modul dan video ini sebagai referensi. Modul dan CD tentunya dapat 

me mbantu mahasiswa yang ingin menghasilk an suatu produk Bioteknologi dala m 

bentuk produk Nata de pina yang berbahan dasar nanas (Ananas comosus). Isi 

video pada pe mbuatan Nata de pina berisikan tentang langkah -langkah 

pe mbuatan Nata de pina mulai dari persiapan alat dan bahan hingga pe manenan 

Nata de pina. Video pemb uatan Nata de pina dapat dilihat pada Ga mbar 4.5 

diba wah ini. 
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          Ga mbar 4.5 Cover C D Pe mbuatan Nata de pina  

 

3. Uji Kelayakan Output Hasil Penelitian Pe ma nfaatan Li mba h Nanas 

(Ananas comosus) Dalam Pe mb uatan Nata de pina Sebagai Referensi 

M atakuliah Bioentrepreuneur  

 

a. Uji kelayakan Output Bidang M ateri 

 

Hasil uji kelayakan dari Output penelitian tentang peanfaatan limbah 

nanas (Ananas comosus) dala m pe mbuatan Nata de pina sebagai referensi 

matakuliah Bioentrepreuneur dalam bentuk modul dan video menggunakan 

lembar uji validasi ataua kelayakan, yang telah divalidasi oleh 2 ahli media dan 2 

materi. Indikator kelayakan modul dala m bidang materi kelayakan isi mo dul, 

kelayakan penyajian mo dul, kelayakan kegrafikan modul dan kelayakan 

penge mbangan modul. Sedangkan indikator kelayakan video dala m bidang materi 

kelayakan isi video, kelayakan penyajian video, kelayakan kebahasaan video, dan 

kelayakan kontekstual video.  

Uji kelayakan ini dilakukan untuk mengetahu i layaknya suatu media yang 

digunakan oleh mahasiswa dala m proses pe mbelajaran  Bioentrepreuneur . Hasil 

dari uji kelayakan mate ri pada materi Pe manfaatan Limbah  Nanas (Ananas 

comosus) dala m Pe mbuatan Nata de pina dapat dilihat pada Tabel 4.9  
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Tabel 4.5 Uji Kelayakan Materi pada Modul Pemanfaatan Li mbah Nanas 

(Ananas comosus) Dalam Pe mbuatan Nata de pina  

No  Kategori Skor  Kategori  

V1  V2  V1  V2  

1 Kelayakan Isi Modul  4,6 3,7 Layak Cukup 

layak 

2  Kelayakan Penyajian  4,2 4,0 Layak Layak  

3 Kelayakan Kegrafikan  4,6 3,1 Layak Cukup 

layak 

4  Kelayakan Penge mbangan  5,0 3,8 Layak Cukup 

layak 

Rata-rata  4,6 3,7 Layak Cukup 

layak 

Persentase  92 %  74 %  Sangat 

layak 

Layak  

Nilai Rata-rata  4,1 Layak  

Persentase Keseluruhan  82 %  Sangat layak  

Berdasarkan Tabel 4.5 dapat diketahui bah wa instru men kelayakan yang 

divalidasi oleh kedua validator ahli materi, pada modul pe manfaatan limbah 

nanas (Ananas comosus) dala m pe mbuatan Nata de pina me miliki rata-rata 4,1 

dengan kategori layak untuk dijadikan penunjang, dengan bobot tertinggi tiap 

pertanyaan yaitu 5 maka persentase keseluruhan 82 % dengan kriteria san gat 

layak untuk dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur, adapun uji 

kelayakan modul dalam bidang med ia dapat dilihat pada Tabel 4. 6 
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Tabel 4.6 Uji Kelayakan M edia pada Modul Pe manfaatan Li mbah Nanas (Ananas 

comosus) Dala m Pe mbuatan Nata de pina  

No  Kategori Skor  Kategori  

V1  V2  V1  V2  

1 Kelayakan Cover Modul  4,0 4,7 Layak Layak  

2 Kelayakan Ta mpilan U mu m  3,7 4,0 Cukup   

Layak 

Layak  

3 Kelayakan Isi Modul  3,9 4,0 Cukup 

Layak 

Layak  

4 Kelayakan Penyajian  4,0 4,3 Layak Layak  

Rata-rata  3,9 4,2 Cukup 

Layak 

Layak  

Persentase  78 %  84 %  Layak Sangat 

Layak  

Nilai Rata-rata  4,05  Layak  

Persentase Keseluruhan  81 %  Sangat layak  

 

Berdasarkan Tabel 4.6 dapat diketahui bah wa instru men kelayakan yang 

divalidasi oleh kedua validator ahli materi, pada modul pe manfaatan limbah 

nanas (Ananas comosus) dala m pe mbuatan Nata de pina me miliki rata-rata 4,05 

dengan kategori layak untuk dijadikan penunjang, dengan bobot tertinggi tiap 

pertanyaan yaitu 5 maka persentase keseluruhan 81 % dengan kriteria sanat layak 

untuk dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur,  

Video cara pembuatan Nata de pina yang telah dibuat juga dianggap perlu 

untuk diuji kelayakan. Hasil uji kelayakan video cara pe mbuatan Nata de pina 

dapat dilihat pada Tabel 4.7  

Tabel 4.7 Uji Kelayakan M ateri pada Video Pe manfaatan Li mbah Nanas (Ananas  

comosus) Dala m Pe mbuatan Nata de pina 

No  Kategori Skor  Kategori  

V1  V2  V1  V2  

1 Kelayakan Isi Video  5,0 4,0 Sangat 

layak 

Layak  

2 Kelayakan Penyajian  4,5 4,0 Layak Layak  

3 Kelayakan Kebahasaan  5,0 4,0 Sangat 

layak  

Layak  
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No  Kategori Skor  Kategori  

V1  V2  V1  V2  

4 Kelayakan Kontekstual  4,5 4,5 Layak Layak  

Rata-rata  4,7 4,1 Layak Layak  

Persentase  94 %  82 %  Sangat 

layak 

Sangat 

layak 

Nilai Rata-rata  4,4 Layak  

Persentase Keseluruhan  88 %  Sangat layak  

 

 Berdasarkan Tabel 4.7 dapat diketahui bah wa instru men kelayakan yang 

divalidasi oleh kedua validator ahli materi, pada video pe manfaatan limbah nanas 

(Ananas comosus) dala m pembuatan Nata de pina me miliki rata-rata 4,4 dengan 

kategori layak untuk dijadikan penunjang, dengan bo bot tertinggi tiap pertanyaan 

yaitu 5 maka persentase keseluruhan 88 % dengan kriteria sangat layak untuk 

dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur, adapun uji kelayakan video 

dala m bidang media dapat dilihat pada Tabel 4.8  

Tabel 4.8 Uji Kelayakan M edia pada Video Pemanfaatan Li mbah Nanas (Ananas 

comosus) Dala m Pe mbuatan Nata de pina  

No  Kategori Skor  Kategori 

V1  V2  V1  V2  

1 Kelayakan Format Video  3,9 4,4 Cukup Layak  Layak  

2 Kelayakan Bahasa  4,0 4,5 Layak Layak  

3 Kelayakan Suara  3,0 4,0 Cukup Layak Layak  

Rata-rata  3,6 4,3 Cukup Layak  Layak  

Persentase  72 %  86 %  Layak Sangat 

Layak  

Nilai Rata-rata  3,95  Cukup Layak  

Persentase Keseluruhan  79 %  Layak 

 

 Berdasarkan Tabel 4.8 dapat diketahui bah wa instru men kelayakan yang 

divalidasi oleh kedua validator ahli media, pada video pe manfaatan limbah nanas 

(Ananas comosus) dalam pe mbuatan Nata de pina dengan persentase 79 % 

dengan kriteria layak untuk dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur.  
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4. Respon M ahasiswa Terhadap Referensi Matakuliah 

Bioentrepreuneur Dari Hasil Penelitian Pe ma nfaatan Li mba h Nanas 

(Ananas comosus) Dalam Pe mbuatan Nata De Pina 

 

Respon mahasiswa terhadap produk hasil penelitian Pe manfaatan Limb ah 

Nanas (Ananas comosus) Dala m Pe mbuatan Nata de pina diketahui 

menggunakan lembar kuesioner dengan ju mlah respo nden (mahasis wa) terdiri 

dari 30 mahasiswa yang sudah menga mbil matakuliah Bioentrepreuneur. Adap un 

yang menjadi indikator yang efektifitas media, pemaha man materi, bahan m edia, 

motivasi belajar, dan materi . 

Penilaian respon diberikan kepada mahasiswa untuk me mberikan 

penilaian terhadap sistematika penyajian materi, isi materi, bahasa, serta sejauh 

mana media hasil penelitian ma mpu me m bantu proses belajar mahasis wa. Hal ini 

dibuktikan dengan jawaban siswa yang menjawab bervariasi mulai dari sangat 

setuju (SS), setuju (S), kurang setuju (KS), tidak setuju (TS), dan sangat tidak 

setuju (STS). Hasil respon mahasiswa terhadap mo d ul dapat dilihat pada Tabel 

4.9. 

Tabel 4.9 Respon Mahasiswa Terhadap Modul Pemanfaatan Li mbah Nanas 

(Ananas comosus) Dalam Pe mbuatan Nata de pina 

No  Aspek Skor 

Total   

Skor  

M a ks  

%  Kriteria  

1 M udah di Paha mi  140 150 93 Sangat Menarik  

2  Ta mpilan Warna  149 150 99 Sangat Menarik  

3  Ta mpilan Modul  138 150 92 Sangat Menarik  

4  Ke mudahan  141 150 94 Sangat Menarik  

5  M otivasi Belajar  150 150 100 Sangat Menarik  

6  Desain  137 150 91 Sangat Menarik  

7  Bentuk, Model dan 

Ukuran  

143 150 95 Sangat Menarik  

8  Bahasa  150 150 100 Sangat Menarik  

9  Penyajian  137 150 91 Sangat Menarik  

10 Aktif dan Kreatif  139 150 92 Sangat Menarik  

   Nilai   Keseluruhan  1424 1500 94 Sangat Menarik  
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Berdasarkan Tabel 4.9 respon mahasiswa berupa angket berisi tentang 

pernyataan yang dibagi ke dala m beberapa aspek diantaranya penilaian tentang 

materi dan media. Persentase keseluruhan diperolah 94 % dengan kategori sangat 

menarik, pada aspek motivasi belajar me mperoleh persentase yaitu 100 %  dari 30  

mahasiswa yang menjawab sangat setuju dan 0 % mahasis wa menjawab sangat 

tidak setuju. Aspek ketertarikan bahasa diperoleh persentase 100 % mahasiswa 

menja wab setuju sedangkan 0 % menjawab sangat tidak setuju.  

Adapun respon mahasiswa terhadap vid eo dapat dilihat pada Tebel 4.10. 

Tabel 4.10 Respon Mahasiswa Terhadap Video Pe manfaatan Li mbah Nanas 

(Ananas comosus) Dalam Pe mbuatan Nata de pina 

No  Aspek Skor 

Total   

Skor  

M a ks  

%  Kriteria  

1 M udah di Paha mi  135 150 90 Sangat Menarik  

2  Ta mpilan Warna  148 150 98 Sangat Menarik  

3  Ta mpilan Video  144 150 96 Sangat Menarik  

4  Ke mudahan  139 150 92 Sangat Menarik  

5  M otivasi Belajar  134 150 89 Sangat Menarik  

6  Desain  140 150 93 Sangat Menarik  

7  Bentuk, Model dan 

Ukuran  

135 150 90 Sangat Menarik  

8  Bahasa  150 150 100 Sangat Menarik  

9  Penyajian  137 150 91 Sangat Menarik  

10 Aktif dan Kreatif  141 150 94 Sangat Menarik  

Nilai Keseluruhan  1403 1500 93 Sangat Menarik  

 Berdasarkan Tabel 4.10 nilai keseluruhan dengan persentase 93 % dengan 

kategori sangat menarik dari 30. Aspek bahasa merupakan persentase tertinggi 

dengan persentase 100 %  dengan kategori sangat menarik, aspek desain diperoleh 

persentase 93 % dengan kategori sangat menarik. Sedangkan nilai terendah yaitu 

aspek modul mudah di paha mi diperoleh persentase 90 % dengan kategori sangat 

menarik. 
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B. Pe mba hasan  

1 . Pengaruh Pena mbahan sukrosa dan la ma  fer mentasi terhadap  

ketebalan Nata de pina. 

 

Penga matan ini dilakuka n sela ma 18 hari di Laboratoriu m Mikrobiologi  

Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan Universitas Isla m Negeri Ar -

Raniry Banda Aceh pada tanggal 25 Februari sa mpai dengan 15 Maret 2021. 

Dala m penelitian ini nanas (Ananas comosus) merupakan bahan uta ma dala m 

pe mbuatan Nata de pina, dengan perbedaan ju mlah sukrosa 40 gr, 45 gr, 50 gr 

dan lama fermentasi 14, 16, 18 hari. Bakteri yang digunakan dala m pemb uatan 

Nata de pina ini yaitu Acetobacter xylium. Setelah 18 hari fermentasi, Nata de 

pina sudah dapat dilepas dari wadah inkubasi, s udah terlihat ketebalan pada ketiga 

perlakuan yang berbeda yaitu ju mlah sukrosa 40 gr + 14 hari, 45 gr + 16 hari, dan 

50 gr + 18 hari. 

Berdasarkan ga mbar 4.1 hasil penga matan yang telah dilakukan sela ma 

14, 16 dan 18 hari terhadap ketebalan Nata de pina menunjukkan bah wa, 

ketebalan Nata de pina pada hari ke 14 menunujukkan ketebalan 6,7 mm, hari ke 

16 ketebalan Nata de pina 7 mm dan pada hari ke 18 ketebalan Nata de pina 

mencapai 9 mm, dari ketiga perbedaan lama fermentasi dapat diketahui bah wa, 

ketebalan Nata de pina yang paling rendah yaitu pada fermentasi ke 14 hari 

sedangkan ketebalan Nata de pina yang paling tinggi yaitu pada fermentasi ke 18 

hari. 

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui bah wa  hasil rata -rata nilai uji 

organoleptik pada warna Nata de pina  yang  paling  bagus warnanya menurut 

konsu men (panelis) yaitu P3L3 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 50 gra m 
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dan la ma fermentasi 18 hari) dengan nilai rata dari keseluruhan panelis yaitu 3,2 

dan total nilai  keseluruhan sebesar 96,5 ( dapat di lihat pada la mpiran ).  

Nilai rata-rata tertinggi selanjutnya yaitu P2L2 (Nata de pina dengan 

takaran Sukrosa 45 gra m dan lama fermentasi 16 hari) dengan nilai rata -rata dari 

keseluruhan panelis yaitu 2,5 dan jumlah nilai keseluruhan sebesar 75,9. Nilai 

rata-rata sebesar 2,5 mengindikasi jika Nata de pina dengan takaran Sukrosa 45 

gra m dan lama fermentasi 16  hari me mpunyai warna yang kurang kuning sa mpai 

kuning. Sedangkan P1L1 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 40 gr dan la ma 

fermentasi 14 hari) me mpunyai nilai yang paling kecil yaitu dengan nilai rata -rata 

dari keseluruhan panelis yaitu 1.8 dengan total nilai keseluruhan sebesar 52.7.  

Hal ini disebabkan karena sukrosa merupakan su mber nutrisi bagi 

Acetobacter xylium  sehingga se makin tercukupi nutrisi pada Acetobacter xylium 

maka selulosa yang dihasilkan se makin tinggi dan pada sukrosa 40 gr seluruh gula 

telah berubah menjadi alkohol sehingga menurunkan pH yang signifikan, 

sedangakan sukrosa 50 gr bakteri  Nata tumbuh lebih cepat sehingga tidak semua 

gula diubah menjadi alkohol, hal ini juga disebabkan karena aktivitas bakteri 

Acetobacter xylium yang se makin meningkat menyebabkan selulosa yang  

dihasilkan se makin meningkat. 79  

Pena mbahan sukrosa yang terlalu banyak juga kurang menguntungkan 

karena akan berpengaruh terhadap aktifitas bakteri, mengakibatkan penurunan p H 

fermentasi akibat pe ngubahan sukrosa menjadi asa m. Sedangkan ketersediaan 

____________ 
79  Larasati ningsih, “Fermentasi Nira Kelapa Cocus nucifera L. Dengan Penambahan 

Ekstrak Kecambah Kacang Hijau Pada Pembuatan Nata de nira”, Jurnal Biologi makasar, Vol. 6, 

No. 1, 2021, h.62 
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sukrosa yang terlalu sedikit akan men gha mbat aktivitas dari Acetobacter xylium. 

Hal ini yang terjadi pada Nata dengan pena mbahan sukrosa 40 gr. Acetobacter 

xylium menghasilkan enzim ekstraseluler yang dapat me mpolimerisasi zat gula 

(sukrosa) menjadi ribuan rantai selulosa.  

Proses pe mbentukan selulosa oleh A. xylium terdiri dari 4 tahap. Tahap 

perta ma adalah hidrolisis sukrosa oleh enzi m sukrase sehingga menghasilkan 2 

jenis monosakarida yaitu fruktosa dan glukosa. Tahap kedua adalah reaksi 

pengubahan intra molekuler α -D- glukosa menjadi β-D-glukosa dengan 

menggunakan enzi m iso merase yang terdapat pada bakteri A. xylium. Proses 

pengubahan ini disebabkan glukosa yang berperan dala m pe mbentukan selulosa 

adalah glukosa dala m bentuk β. Tahap ketiga adalah reaksi intermolekul glukosa 

melalui ikatan 1 ,4 β-glikosida. Tahap kee mpat atau tahap terakhir adalah reaksi 

polimerisasi. Reaksi polimerisasi ini merupakan reaksi pe mbentukan selulosa dari 

A. xylium dengan unit ulangnya adalah selobiosa. 80 

La ma fermentasi dapat menyebabkan selulosa hasil sekresi Acetobacter 

xylium akan berikatan kuat satu dengan lainnya me mbentuk lapisan -lapisan yang 

terus menebal. Se makin banyak hasil sekresi Acetobacter xylium, maka se makin 

tebal yang dihasilkan dari proses fermentasi. Persentase ketebalan yang paling 

tinggi dipengaruhi oleh aktivitas dari Acetobacter xylium pada proses 

metabolis me glukosa menjadi selulosa, hal ini dapat dilakukan apabila nutrisi 

yang tersedia pada medium tercukupi.  

____________ 
 
80 Susanti , Lina, “ Perbedaan Penggunaan Kulit Pisang Terhadap Kualitas Nata”, Skripsi, 

Semarang: UNHAS, 2006 
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Ketersediaan nutrisi yang optimal pada media fermentasi akan digunakan 

oleh bakteri Acetobacter xylium untuk mero mbak sukrosa menjadi selulosa 

sela ma proses fermentasi. Aktivitas bakteri Acetobacter xylium yang se makin 

meningkat, maka Nata yang dihasilkan juga semakin tebal. Tekstur Nata 

dipengaruhi oleh kadar air yang terdapat didala m nya. Nata dengan kadar air yang 

tinggi akan menghasilkan tekstur Nata yang tidak kenyal (alot).81 Penurunan kadar 

air berkaitan dengan semakin meningkatnya kadar serat, karena serat bertekstur 

rapat, maka air yang terperangkap dalam Nata semakin menurun dengan de mikian 

keknyalan yang dihasilkan se makin tinggi. Warna Nata pada u mu mnya  berwarna 

putih, akan tetapi  warna Nata de pina agak kekuningan.  

Proses terbentuknya Nata yaitu sel-sel Acetobacter xylium menyedot 

glukosa dari larutan gula dan menggabungkannya dengan asa m lemak, 

me mbentuk suatu ‘prekursor’ pada jaringan sel bersa ma enzim me mpolimerisasi 

glukosa menjadi selulosa diluar sel Acetobacter xylium. Aktivitas pe mb entukan 

Nata hanya terjadi pada kisaran pH 3,5 – 7,5, kualitas nata terbaik dan terbanyak 

mencapai pada pH 5,0 – 5,5 dala m media air kelapa pada suhu ka mar. 

Terbentuknya polikel (lapisan tipis nata) mulai dapat dilihat dipermukaan media 

cair setelah 24 jam inkubasi, bersa maan dengan terjad inya proses penjernihan 

cairan diba wahnya.  

Jaringan halus yang transparan yang terbentuk dipermukaan me mba w a 

sebagian bakteri yang terperangkap didala mnya. Gas karbon dioksida yang 

dihasilkan secara lamb at oleh Acetobacter xylium mungkin menyebabkan 

____________ 
 
81 Eni Ernawati, “Pengaruh Sumber Nitrogen Terhadap Karakteristik Nata De Milko”, 

Skripsi, Fakultas Pertanian ; Universitas Sebelas Maret, 2012, h.31 
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pengapunan Nata, sehingga dapat didorong kepermukaan. Polisakarida bakteri 

yang dibentuk oleh enzim -enzim Acetobacter xylium berasal dari suatu precursor 

yang berikatan β (1 -4) yang tersusun dari ko mponen gula yaitu glukos, manosa, 

ribose, dan rha mnosa. Precursor dalam pe mbentukan selulosa bakteri Acetobacter 

xylium ialah UDP G (Urasil Difosfo Glukosa). 82 

Nata de pina merupakan lapisan polisakarida (ekstraseluler) yang 

berbentuk gel atau benang-benang halus seperti serat yang transparan, Nata de 

pina adalah makanan yang berbahan dasar nanas (Ananas comosus) dengan 

menggunakan proses fermentasi. Bakteri yang digunakan dala m pe mbuatan Nata 

de pina yaitu Acetobacter xylium yang merupakan bakteri yang hanya tu mb uh 

pada media cair. 

Aktivitas bakteri Acetobacter xylium bergantung pada ketersediaan su mber 

karbon dala m media fermentasi. Ketersediaan su mber karbon yang sedikit akan 

mengakibatkan banyak bakteri yang mati dikarenakan persaingan me mperoleh 

su mber energi yang mini m, sehingga akan me mpengaruhi metab olisme 

mikroorganis me dala m menghasilkan metabolitnya berupa selulosa.  

Pada perlakuan konsentrasi 40 gr sukrosa + 14 hari fermenta si 

menunjukkan nilai ketebalan Nata yang rendah, na mun pada perlakuan 50 gr 

sukrosa + 18 hari fermentasi menunjukkan nilai ketebalan Nata yang tinggi, 

meskipun terdapat sedikit perbedaan nilai ketebalan Nata de pina. Sehingga dapat 

dapat disimpulkan bahwa pena m bahan sukrosa dan la ma fermentasi dapat 

____________ 
 

82 Hardi Mey Rizal, dkk, “Pengaruh Penambahan Gula, Asam Asetat dan Waktu 

Fermentasi Terhadap Kualitas Nata De Corn”, Jurnal Teknik Kimia, Vol. 19, No. 1, 2013, h.35  
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me mepengaruhi ketebalan Nata de pina. Karena sukrosa yang digunakan 

merupakan su mber karbon yang berperan penting pada pertu mbuhan mikroba.   

Dala m penelitian ini sumber nitrogen yang digunakan sebagai pengganti 

urea adalah ekstrak tauge. Pena mbahan konsentrasi urea dapat meningkatkan 

ju mlah polisakarida yang terbentuk, na mun pena mbahan yang tinggi (lebih dari 

1 %) dapat menurunkan rende men dan penurunan derajat putih pada nata yang 

dihasilkan. Hal tersebut diduga karena konsentrasi  yang terlalu tinggi justru 

menurunkan pH medium, yang dapat menyebabkan terganggunya pertu mbuhan 

bakteri. Selain itu ion-ion hasil hidrolisisnya akan menghasilkan warna gelap pada 

Nata. 

2. Hasil Uji Organoleptik Pe ma nfaatan li mbah Nanas dala m Pe mbuatan 

Nata De pina  

 

Uji organoleptik adalah penilaian yang didasarkan pada proses 

pengindraan, dala m pengujian produk pangan, yang menonjol ialah sifat -sifat 

mutu organoleptik seperti bentuk, ukuran, rasa, warna, bau, dan tekstur. Aspek 

yang dinilai pada uji organolpetik penelitian ini yaitu uji rasa, uji warna, uji 

tekstur dan uji aro ma. Setelah Nata de pina dilepas dari wadah inkubasi, Nata de 

pina di renda m sela ma 2 hari dengan menggantikan air renda man setiap harinya 

untuk menghilangkan aro ma asa m. Ke mudian setelah di renda m, Nata de pina di 

rebus ke mbali selama 10 menit untuk siap dikonsu msi. Setelah itu baru dilakukan 

uji organoleptik rasa, warna, tekstur dan aro ma. 83 

____________ 
 
83 M. arifin, “Aspek Mikrobiologis Serta Sensori (Rasa, Warna, Tekstur, Aroma) pada 

Dua Bentuk Penyajian Keju Yang Berbeda”, Jurnal Ilmu Produksi dan Teknologi Hasil 

Peternakan, Vol. 4, No. 2, 2016, h.288-289  
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Uji organolpetik yang dilakukan oleh 3 0 orang panelis yaitu mahasiswa 

Pendidikan Biologi yang menga mbil matakuliah Bioentrepreuner. Uji oranoleptik 

berupa sifat dari bahan pangan yang din ilai dengan menggunakan panca indra 

yaitu penilaian yang bersifat subjektif. 84 Sifat organoleptik adalah sifat -sifat dari 

nata de pina yang diukur menggunakan indera manusia, melalui uji pe mb eda dan 

kesukaan. Penilaian yang dilakukan dala m penelitian ini meliputi warna, aro ma,, 

rasa, dan tekstur dari nata de pina yang dibuat dari limbah N anas (Ananas 

comosus). 

Panelis diminta untuk m enga mati warna terhadap produk Nata de pina 

hasil fermentasi dengan cara melihat kena mpakan warna Nata de pina, ke mudian 

menilai berdasarkan langkah -langkah yang tercantu m pada lembar angket dengan 

kriteria warna yaitu putih, kuning dan kuning kecoklatan.  

Berdasarkan hasil penga matan panelis terhadap uji organoleptik warna 

menunjukkan bah wa, dimana terdapat  53 % panelis yang me milih warna kurang 

kuning, 43 % panelis me milih tidak berwarna kuning dan 4 % panelis me milih 

warna kuning pada Nata de pina P1L1 (40 gr +14 hari). Adapun pada P2L2 (45 gr 

+ 16 hari) didapatkan 57 % panelis me milih warna kuning, 40 % panelis yang 

me milih 40 % dan 3 % panelis me milih sangat kuning.  De mikian juga pada Nata 

de pina P3L3 (50 gr + 18 hari) menunjukkan bahwa 53 % panelis me milih warna 

sangat kuning, 34 % panelis me milih warna kuning dan 13 % panelis me milih 

warna kurang kuning. Secara keseluruhan dari keriga perbedaan, diketahui Nata 

de pina P3L3 me miliki warna yang paling disukai oleh panelis.  

____________ 
 
84 Soekarno, “Penilaian Organoleptik Untuk Industri Pangan dan Hasil Pertanian”,  

(Yogyakarta: Bharata Karya, 1985), h.59    
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Berdasarkan tabel 4.1 dapat diketahui bah wa  hasil rata -rata nilai uji 

organoleptik pada warna Nata de pina  yang  paling  bagus warnanya menurut 

konsu men (panelis) yaitu P3L3 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 50 gra m 

dan la ma fermentasi 18 hari) dengan nilai rata dari keseluruhan panelis yaitu 3,2 

dan total nilai  keseluruhan sebesar 96,5.  

Nilai rata-rata tertinggi selanjutnya yaitu P2L2 (Nata de pina dengan 

takaran Sukrosa 45 gra m dan lama fermentasi 16 hari) dengan nilai rata -rata dari 

keseluruhan panelis yaitu 2,5 dan jumlah nilai keseluruhan sebesar 75,9. Nilai 

rata-rata sebesar 2,5 mengindikasi jika Nata de pina dengan takaran Sukrosa 45 

gra m dan lama fermentasi 16  hari me mpunyai wa rna yang kurang kuning sa mpai 

kuning. Sedangkan P1L1 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 40 gr dan la ma 

fermentasi 14 hari) me mpunyai nilai yang paling kecil yaitu dengan nilai rata -rata 

dari keseluruhan panelis yaitu 1.8 dengan total nilai keseluruhan se besar 52.7.  

Alasan panelis me milih Nata de pina P3L3 dengan warna yang paling 

disukai, karena pada saat panelis menga mati ketiga konsentrasi ju mlah sukrosa 

dan lama fermentasi yang berbeda, terlihat jelas Nata de pina P3L3 yang 

berwarna kuning sehingga pe nlis menyukainya. Hal ini dikarenakan warna yang 

dipengaruhi oleh tebal nata, semakin tebal Nata maka warna yang dihasilkan 

lebih kuning (keruh), sebaliknya se makin tipis Nata maka warna yang dihasilkan 

se makin terang (putih). 85 M enurut KB BI warna kuning me nyerupai warna emas.  

____________ 
 

85 Indah Putriana dan Siti Aminah, “Mutu Fisik, Kadar Serat  dan Sifat Organolpetik Nata 

De Cassava Berdasarkan Lama Fermentasi”, Jurnal Pangan dan Gizi, Vol. 04, No. 07, 2013, h. 31 

DOI: http://doi.org/10.26714/jpg.4.1.2013.%25p 
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Berdasarkan ga mbar 4.1 dapat dilihat bah wa Nata de pina dengan 

perbedaan konsentrasi menghasilkan warna yang berbe da-beda. Dimana Nata de 

pina P1L1 (40 gr + 14 hari) menghasilkan warna kurang kuning. Adapun pada 

konsentrasi P2L2 (45 gr + 16 hari)dihasilkan warna Nata de pina agak kuning dan 

konsentrasi P3L3 (50 gr + 18  hari)  berwarna kuning.  

Hal ini dikarenakan penambahan konsentrasi sukrosa dapat meningkatkan 

ju mlah polisakarida yang terbentuk, na mun pena mbahan yang tinggi (lebih dari 

1 %) dapat menurunkan rende men dan penurunan derajat putih pada nata yang 

dihasilkan. Hal tersebut diduga karena konsentrasi yang terlalu tinggi justru 

menurunkan pH medium, yang dapat menyebabkan tergangg unya pertu mbuhan 

bakteri. Selain itu ion-ion hasil hidtrolisisnya akan menghasilkan warna gelap 

pada Nata.86  

Panelis diminta untuk menilai tingat kekenyalan terhadap produk Nata de 

pina hasil fermentasi dengan cara menggit Nata de pina ke mudian menilai 

berdasarkan langkah-langkah yang tercantu m pada lembar angket yang meliputi 

tekstur sangat padat, padat, kurang padat dan tidak padat. Berdasarkan hasil 

penilaian panelis menunjukkan bah wa, 57 % panelis me milih Nata de pina yang 

bertekstur padat, 30 % panelis me milih kurang padat, 10 % panelis me milih tidak 

padat dan 3 % panelis memilih sangat padat pada perlakuan P1L1 (40 gr sukrosa+ 

14 hari fermentasi). Adapun pada perlakuan P2L2 terdapat 60 % panelis me milih 

tekstur padat, 33 % me milih kurang padat, 7 % me milih sangat padat. De mikian 

____________ 
 
86 Khothibul Umam Al Awwaly, Pengaruh Penggunaan,. . . .  h.30 
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juga pada perlakuan P3L3 didapatkan 60 % panelis me milih tekstur padat, 16 % 

me milih sangat padat, 17%  me milih kurang padat, dan 7 % me milih tidak padat.  

Berdasarkan tabel 4.2 dapat diketahui bah wa  hasil rata -rata nilai uji 

organoleptik pada tekstur  Nata de pina  yang  paling  padat menurut konsu men 

(panelis) yaitu P3L3 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 50 gra m dan la ma 

fermentasi 18 hari) dengan nilai rata dari kes eluruhan panelis yaitu 3,1 dan total 

nilai  keseluruhan sebesar 92,1. Nilai rata -rata sebesar 3,1 mengindikasi jika Nata 

de pina dengan takaran Sukrosa 50 gra m dan la ma fermentasi 18 hari me mpunyai 

tekstur yang padat.  

Nilai rata-rata tertinggi selanjutnya yaitu P2L2 (Nata de pina dengan 

takaran Sukrosa 45 gra m dan lama fermentasi 16 hari) dengan nilai rata -rata dari 

keseluruhan panelis yaitu 2,8 dan jumlah nilai keseluruhan sebesar 84,2. Nilai 

rata-rata sebesar 2,8 mengindikasi jika Nata de Pina dengan takaran Sukrosa 45 

gra m dan lama fermentasi 16  hari me mpunyai tekstur yang ha mpir padat. 

Sedangkan P1 L1 (Nata de Pina dengan takaran Sukrosa 40 gr dan la ma 

fermentasi 14 hari) me mpunyai nilai yang paling kecil yaitu dengan nilai rata -rata 

dari keseluruhan panelis yaitu 2,6 dengan total nilai keseluruhan sebesar 208,4.  

Alasan panelis me milih Nata de pina yang bertekstur padat karena mudah 

mudah digigit dan dikunyah. Hal ini dikarenakan nilai tekstur dipengaruhi oleh 

kadar air, semakin tinggi nilai kadar air m akan nilai tekstur yang diperolah 

se makin tinggi (kenyal menurun). Struktur fisika kimia merupakan efek dari 

susunan air yang terserap dan berpengaruh besar terhadap tekstur. Kekerasan gel 

Nata disebabkan oleh kandungan sel -sel serat selulosa yang terdiri dari 
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seku mpulan serat-serat parallel yang berikatan satu dengan yang lain sehingga 

me mp unyai struktur yang stabil. 87 

Kesukaan panelis terhadap tekstur nata juga me mpengaruhi penilaian 

panelis terhadap tekstur Nata de pina. Pada u mumn ya panelis cenerung meny ukai 

Nata yang mudah digigit dan dikunyah ketika dikonsu msi. Tekstur yang baik 

untuk Nata adalah kenyal, tidak keras dan tidak lembek. Pada T abel 4.2 di atas 

menunjukkan bah wa tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur nata lebih tinggi 

ditandai dengan lebih banyak panelis yang me milih nata de pina bertekstur padat 

(kenyal). 

Nata de pina pada penenlitiaan ini menggunakan ekstrak tauge sebagai 

nitrogen pengganti urea, penggunaan ekstrak tauge berpengaruh terhadap  

pe mbentukan lapisan selulosa yang dilakukan oleh bakteri Acetobacter xylium.88 

Pada penggunaan ekstrak tauge lapisan selulosa akan terbentuk secara maksi mal, 

lapisan selulosa ini terbentuk karena adanya aktivitas bakteri Acetobcter xylium 

dapat bekerja secara optimal dala m mensintesa selulosa dan menghasilkan nata 

dengan ikatan yang kuat.  

Rasa adalah rangsangan yang dihasilkan oleh Nata de pina setelah 

di makan teruta ma dirasakan oleh indra  pengecap sehingga dapat 

mengidentifikasinya. Instru ment yang paling berperan mengetahui rasa suatu 

bahan pangan adalah indra lidah. Dala m penga wasan mutu makanan, rasa 

____________ 
 
87 Khothibul Umam Al Awwaly, Pengaruh Penggunaan…... h. 33  

 
88 Margi Hastuti, “Pemanfaatan Ekstrak Kecambah Kacang Hijau Sebagai Sumber 

Nitrogen Alternatif dalam Pembuatan Nata De Lerry”, Skripsi, (Semarang; Fakultas Teknik 

Universitas Wahid Hasyim Semarang, 2017), h. 5 
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termasuk ko mponen yang sangat penting unt uk menentukan peneri ma 

konsu men.89 

Panelis dimita untuk menilai tingkat kesukaan terhadap uji organol eptik 

rasa dengan cara mencicipi produk Nata de pina hasil fermentasi, kemudian 

panelis menilai bedasarkan langkah-langkah yang teretera pada lembar angket 

yang meliputi rasa sangat manis, manis, kurang manis dan tidak manis terhadap 

rasa Nata de pina. 

Berdasarkan hasil penilaian panelis menunujukkan bah wa,   dimana 37 %  

panelis yang merasakan 43 % panelis me milih rasa kurang enak, 37 %  panelis 

merasakan rasa enak dan 20 % panelis merasakan rasa tidak enak pada perlakuan 

P1 L1. De mikian juga dengan perlakuan P2L2 70 % panelis me milih merasakan 

rasa yang enak, 27 % panelis me milih sangat enak, dan 3 % panelis me milih tidak 

enak. Sedangkan pada perlakuan P3L3 didapatkan 60 % panelis merasakan rasa 

sangat enak, 37 % panelis me milih enak, dan 3 % panelis me milih kurang enak.  

Berdasarkan Tabel 4.4  dapat diketahui bah wa hasil rata -rata nilai uji 

organoleptik pada rasa Nata de pina yang  paling enak menurut konsu men 

(panelis) yaitu P3L3 (Nata de Pina dengan takaran Sukrosa 50 gram dan lama 

fermentasi 18 hari) dengan nilai rata dari keseluruhan panelis yaitu 3,2 dan total 

nilai  keseluruhan sebesar 97,2.  

Nilai rata-rata tertinggi selanjutnya yaitu P2L2 (Nata de pina dengan 

takaran Sukrosa 45 gra m dan lama fermentasi 16 hari) dengan nilai rata -rata dari 

____________ 
 
89 Wiranto, “Sterilisasi Komersial Produk-Produk Pangan”, (Jakarta: PT. Gramedia, 

1994), h.45  
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keseluruhan panelis yaitu 2,8 dan ju mlah nilai keseluruhan sebesar 84,2. Nilai 

rata-rata sebesar 2,8 mengindikasi jika Nata de Pina dengan takaran Sukrosa 45 

gra m dan la ma fer mentasi 16  hari me mpunyai rasa yang ha mpir enak. Sedangkan 

P1 L1 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 40 gr dan lama fermentasi 14 hari) 

me mp unyai nilai yang paling kecil yaitu dengan nilai rata -rata dari keseluruhan 

panelis yaitu 2,2 dengan total nilai keseluruhan sebesar 65,3.  

Alasan panelis menyukai rasa Nata de pina dengan perlakuan P3L3 yaitu 

karena rasanya lebih manis. Hal ini dikarenakan pada perlakuan ini sukro sa yang 

digunakan lebih banyak daripada yang lainnya  yaitu 50 gr. Se makin rendah 

pena mbahan gula, maka kadar gula total juga akan semakin rendah seiring dengan 

lamanya proses fermentasi. Hal ini dikarenakan sukrosa mengandung nutrient 

(su mber karbon) yang dibutuhkan oleh bakteri Acetobacter xylium untuk 

pertu mbuhan dan aktifitas metabolis menya. Sukrosa akan diubah menjadi selulosa 

atau serat yang menyerap kandungan gula pada media dan terbentuknya selulosa 

yang meningkat menyebabkan struktur serat menjadi rapat, sehingga total gula 

setelah fermentasi pada Nata menjadi rendah. 90 

Nata yang baik me miliki rasa ya ng nor mal. Hasil uji tingkat kesukaan 

panelis terhadap Nata de pina ini juga dipengaruhi oleh beberapa faktor. Saat 

dilakukan perebusan terhadap Nata de pina, terdapat endapan sisa dari proses 

fermentasi yang meni mb ulkan rasa asa m terhadap Nata. Endapan sisa yang tidak 

dibersihkan dengan baik pada tahap perebusan nata dapat me mpengaruhi rasa 

Nata ketika dilakukan uji organolpetik. Kepekaan indera pengecap yang di miliki 

____________ 
 
90 Weninngsari, dkk, “Karakteristik Ketebalan dan Kandungan Sukrosa Nata De Banana 

Skin dengan Penambahan Ekstrak Tauge”, Jurnal Sains dan Entrepreneurship IV, 2017, h. 587 
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panelis juga berpengaruh terhadap pengecapan rasa pada uji tingkat kesukaan 

panelis terhadap rasa Nata. Pengecapan adalah suatu bentuk ko mo reseptor 

langsung dan merupakan saru dari lima indera tradisional. Indera ini merujuk pada 

ke ma mpuan mendeteksi rasa atau zat seperti makanan dan minu man. 91 

Sensasi rasa pengecap timb ul akibat adanya zat kimia yang diberikan pada 

reseptor indera rasa pengecap (taste buds) yang kebanyakan terdapat di 

permukaan lidah dan palatum molle.92 Ada tiga papila pada lidah yaitu papilla 

sirkumvalata, fungiformis, dan filiformis. Papilla fungiformis berbentuk seperti 

jamur, terdapat ditepi lidah bagian depan yang peka terhadap rasa manis, bagian 

sa mping depan peka terhadap rasa asin, dan bagian sa mping belakang peka 

terhadap rasa asa m. 93 Rasa asa m yang timbul pada Nata de pina dikarenakan 

adanya kandungan asa m cuka dala m nata. Asam cuka yang terkandung dala m 

Nata de pina ini merupakan hasil dari proses fermentasi.  

Sensitivitas ketiga papilla dala m mengecap rasa juga dapat dipengaruhi 

oleh beberapa hal diantaranya yaitu usia, kebiasaan merokok, dan min um kopi. 

Usia me mpengaruhi sensitivitas reseptor perasa. Penurunan sensitivitas indera 

pengecap merupakan masalah fisiolo gis yang terjadi pada manula (lanjut usia). 

Hal ini disebabkan karena terjadinya ke munduran dala m fisik maupun fisiologi 

fungsi organ, dimana pada proses se mua terjadi penurunan ju mlah papilla 

____________ 

91 Sunny Wangko, “Papila Lidah dan Kuncup Kecap”, Jurnal Biomedik (JBM), Vol. 5, 

No. 3, 2013, h. 42  

 
92 Jenny Sunariani, “Perbedaan Persepsi Rasa Asin antara Usia Subur dan Usia Lanjut”, 

Jurnal Ilmu Faal, Vol. 6, No. 3, 2007, h. 182  

 
93 Dhio Fandra, “Perbedaan Sensitivitas Indera Pengecap Rasa Manis dan Pahit pada 

Perokok dan Non Perokok,” Skripsi, Denpasar; Universitas Mahasaraswati Denpasar, 2014,h. 15 
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sirkumvalata seiring bertambahnya usia. 94 Oleh sebab itu pada penelitian ini 

dipilih panelis yang me miliki rentang usia 21 -25 tahun.  

Aro ma adalah rangsangan yang dihasilkan oleh Nata de pina yang 

diketahui dengan indra pe mbau, dala m industri makanan pengujian terhadap bau 

dianggap penting karena dengan cepat dapat me mberikan hasil penelitian terhadap 

suatu produk. Dala m pengujian indrawi, bau lebih ko mpleks dari pada rasa. Bau 

atau aro ma akan me mpercepat timbulnya rangsangan kelenjar air liur. 95 

Panelis diminta untuk menilai aro ma terhadap produk Nata de pina hasil 

fermentasi dengan cara menciu m aro ma Nata de pina kemudian menilai 

berdasarkan langkah-langkah yag tercantu m pada lembar angket yang meliputi 

aro ma sangat khas nata, khas nata, kurang khas nata, dan tidak khas nata . 

Berdasarkan hasil penilaian panelis menunjukkan bah wa, 57 % panelis me milih 

Nata de pina yang beraro ma kurang khas Nata, 23 % panelis me milih tidak khas 

nata, dan 20 % panelis me milih khas nata pada perlakuan P1L1. Adapun pada 

perlakuan P2L2 terdapat 60 % panelis me milih 73 % panelis me milih aroma khas 

nata, 24 % panelis me milih kurang khas nata, dan 3% me milih sangat khas Nata. 

De mikian juga pada perlakuan P3L3 didapatkan 60 % panelis me milih  aro ma 

sangat khas Nata, 30 % panelis me milih aro ma khas nata, dan 10 %panelis me milih 

aro ma kurang khas nata. 

Berdasarkan Tabel 4.3 dapat diketahui bah wa hasil rata -rata nilai uji 

organoleptik pada aro ma Nata de Pina  yang  paling khas aro manya menurut 

____________ 
 
94 Jenny Sunariani, “Perbedaan Persepsi Rasa Asin….. h. 160 

 
95 Bambang krtika, P. Hastuti dan W. Supartono, ”Pedoman Indrawi Bahan Pangan”, 

(Yogyakarta: Universitas Gajah Mada, 1988), h. 34  
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konsu men (panelis) yaitu P3L3 (Nata de Pina dengan takaran Sukrosa 50 gra m 

dan lama fermentasi 18 hari) dengan nilai rata dari keseluru han panelis yaitu 3,4 

dan total nilai  keseluruhan sebesar 100,7.  

Nilai rata-rata tertinggi selanjutnya yaitu P2L2 (Nata de pina dengan 

takaran Sukrosa 45 gra m dan lama fermentasi 16 hari) dengan nilai rata -rata dari 

keseluruhan panelis yaitu 2,9 dan ju ml ah nilai keseluruhan sebesar 86,7. Nilai 

rata-rata sebesar 2,9 mengindikasi jika Nata de pina dengan takaran Sukrosa 45 

gra m dan lama fer mentasi 16  hari me mpunyai aro ma yang ha mpir sangat khas. 

Sedangkan P1L1 (Nata de pina dengan takaran Sukrosa 40 gr dan lama fermentasi 

14 hari) me mpunyai nilai yang paling kecil yaitu dengan nilai rata -rata dari 

keseluruhan panelis yaitu 2,2 dengan total nilai keseluruhan sebesar 65,1.  

Keseluruhan hasil penilaian panelis terhadap perbedaaan perlakuan 

menunjukkan bah wa, panelis yang me milih Nata de pina dengan perlakuan P3L3 

(50 gr sukrosa+ 18 hari penyi mpanan) dengan aro ma sangat khas nata 

dibandingkan dengan perlakuan P1L1 dan P2L2. Alasan panelis me milih P3 L3 

karena aro ma nanasnya tebih terasa, hal ini disebabkan karena  lamanya  waktu 

fermentasi yaitu 18 hari.  

3. Hasil Penelitian tentang Pengaruh Pe ma nfaatan Li mbah Nanas 

(Ananas comosus) dalam Pe mbuatan Nata De Pina dapat dijadika n 

Sebagai penunjang M atakuliah Bioentrepreuner  

 

Hasil penelitian ini dalam bent uk modul dan video pe mbelajaran yang 

diharapkan dapat digunakan oleh mahasiswa  dalam melaksanakan proses 

pe mbelajaran khususnya  pada matakuliah Bioentrepreuner. Adapun judul video 

dan  modul ini adalah materi pembuatan Nata de pina, video ini diambil pada saat 
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penelitian dari hari ke 1 sa mpai hari ke 18 yang berdurasi 4 menit, dengan tujuan 

untuk dijadikan referensi pada matakuliah Bioenterpreuner. Video ini berisi 

langkah-langkah pe mbuatan nata de pina yang bermula persiapan alat dan bahan, 

dan cara pe mbuatan Nata de pina. 

 Hasil penelitian ini, dapat dijadikan sebagai referensi ma takuliah 

Bioentrepreuner. Karena penelitian ini menerapkan penggunaan mikroorganis me 

untuk produksi bahan pangan, yaitu penggunaan mikroorganis me (Acetobacter 

xilyum) yang melakukan fermentasi dala m pe mb uatan Nata de pina. Penerapan 

dala m proses  pembelajaran yaitu sebagai bahan diskusi ataupun bahan untuk 

eksperimen langsung dala m bentuk modul dan video. Adapun isi modul dan video 

pada penelitian ini yaitu alat dan bahan yang digunakan dalam me mbuat Nata de 

pina dan cara pe mbuatannya. Adanya output yang dihasilkan pada penelitian ini , 

mahasiswa dapat me manfaatakan limbah yan g biasanya dibuang dapat dijadikan 

Nata de pina dan me mbuka peluang mahasiswa untuk menghasilkan inspirasi-

inspirasi baru dala m memb uat suatu produk.  

4. Uji Kelayakan Output Penelitian Tentang Pe ma nfaatan  Li mba h 

Na nas (Ananas comosus) dala m Pe mbuatan Nata De Pina Sebagai 

Referensi M atakuliah Bioentrepreuner  
 

 Uji kelayakan pada penelitian ini yaitu modul praktiku m matakuliah  

Bioentrpreuner dan video proses pe mbuatan nata de pina digunakan lembar 

validasi yang akan divalidasi oleh validator ahli media.  Adapun yang menjadi 

indikator uji kelayakan media yaitu kelayakan cover, kelayakan tampilan, uji 

kelayakan isi dan kelayakan penyajian, sedangakan indikator uji kelayakan materi 

yaitu kelayakan isi, kelayakan penyajian, kelayakan kegrafikan dan kelayakan 
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penge mbangan. Uji kelayakan dilakukan untuk mengetahui nilai kelayakan media 

untuk digunakan dala m proses pe mbelajaran m ateri Bioentrepreuner. Hasil dari 

uji kelayakan yang telah dilakukan dapat dilih at pada Tabel 4.9 dan Tabel 4.10  

a. Uji Kelayakan M o dul  

 Berdasarkan Tabel 4.9 dapat diketahui bah wa instru men kelayakan yang 

divalidasi oleh kedua validator ahli materi, pada mo dul pe manfaatan limbah nanas 

(Ananas comosus) dala m pembuatan Nata de pina me miliki rata-rata 4,1 dengan 

kategori layak untuk dijadikan penunjang, dengan bobot tertinggi tiap pertanyaan 

yaitu 5 maka persentase keseluruhan 82 % dengan kriteria sangat layak untuk 

dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur sedangkan dala m bidang 

media me miliki rata -rata 4,05 dengan kategori layak untuk dijadikan penunjang, 

dengan bobot tertinggi tiap pertanyaan yaitu 5 maka persentase keseluruhan 81 % 

dengan kriteria sanat layak untuk dijadikan penunjang pada materi 

Bioentrepreuneur.  

 M o dul me miliki for mat: judul praktiku m, tujuan, dasar teori, alat dan 

bahan, langkah kerja, dan daftar pustaka. Adapun sistematika yang digunakan di 

dala m modul itu sendiri disesuaikan dengan model pe mbelajaran yang dipakai. 96 

M anfaat modul bisa memberikan pe mbelajaran kepada mahasiswa secara mandiri, 

me mbantu mahasiswa mencip takan ide-ide yang baru untuk me mbuat suatu 

____________ 
 
96 Fidiana, Lutfi bambang, dan S.Pratiwi, “Dalam Jurnal Pembuatan Modul Praktikum 

Fisika Berbasis Masalah Untuk Meningkatkan Kemandirian Belajar Siswa Kelas XI. Semarang. 

Vol. 1, No. 1, 2012, h.40 
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produk, berbeda dengan bahan ajar lainnya, modul diibaratkan seperti pengajaran 

dosen yang dituangkan dalam bentuk tulisan. 97 

 Ko mponen penilaian modul terdapat beberapa komentar yang baik na mun 

terdapat beberapa penilaian yang perlu adanya  pena mbahan seperti  penulisan, 

materi dilandasan teori, gamb ar penelitian harus ditampilkan, ukuran modul 

diperbesar dan cover modul disesuaikan. Na mun ko mentar tersebut sudah direvisi 

sebagai mana mestinya.  

b. Uji Kelayakan Video  

Berdasarkan Tabel 4.11 dapat diketahui bah wa instru men kelayakan yang 

divalidasi oleh kedua validator ahli materi, pada video pe manfaatan limbah nanas 

(Ananas comosus) dala m pembuatan Nata de pina me miliki rata-rata 4,4 dengan 

kategori layak untuk dijadika n penunjang, dengan bobot tertinggi tiap pertanyaan 

yaitu 5 maka persentase keseluruhan 88 % dengan kriteria sangat layak untuk 

dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur. Sedangkan pada media 

me miliki rata-rata 3,95 dengan kategori layak untuk dijadi kan penunjang, dengan 

bobot tertinggi tiap pertanyaan yaitu 5 maka persentase keseluruhan 79 % dengan 

kriteria layak untuk dijadikan penunjang pada materi Bioentrepreuneur.  

 Video pe mbuatan Nata de pina me miliki aspek sudah baik dan dapat 

digunakan sebagai referensi matakuliah Bioentrepreuner na mun harus ada 

perbaikan. Seperti penambahan materi, keterangan ga mbar, urutan ga mb ar video 

disesuaikan, dan hasil penelitian dica mtu mkan  pada video tersebut. Na mun, 

ko mentar tersebut sudah direvisi sebagai mana mestinya.  

____________ 
 
97 Azhar arsyad, Media Pembelajaran, (Jakarta: Rajawali Press, 2003), h.169   
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5. Respon M ahasiswa Terhadap Referensi Matakuliah 

Bioentrepreuneur Tentang Pe ma nfaatan Lim ba h Nanas (Ananas 

comosus) Dala m Pe mbu atan Nata de pina 

Berdasarkan hasil penelitian tentang respon mahasiswa terhadap 

matakuliah Bioentrepreuneur dala m bentuk modul dan video pe manfatan limbah 

Nanas dalam pe mbuatan Nata de pina, diukur menggunakan lembar angket yang 

terdiri dari masing-masing 10 pernyataan  yang terbagi kedala m beberapa aspek. 

Le mbar angket yang dibagikan kepada 30 orang mahasiswa, didapatkan ja waban 

yang bervariasi. 

Persentase jawaban mahasiswa tentang  modul da pat dilihat pada Tabel 

4.13 diketahui bah wa respon mahasi swa terhadap modul pemanfaatan l imbah 

nanas dala m pe mbuatan Nata de pina. Aspek motivasi belajar pada modul 

diperoleh 100 % dari 30 mahasis wa menja wab sangat setuju sedangkan 0 % 

menja wab setuju, rata -rata persentase diperoleh 94 %, sedangkan motivasi belajar 

pada video diperoleh 89% dari 30 mahasiswa menja wab sangat setuju,  dengan 

rata-rata persentase diperoleh 93 %. Efektivitas adalah pengukuran dala m arti 

tercapainya tujuan yang telah ditentukan sebelu mnya, pe mbelejaran dikatakan 

efektif jika proses pemb elajaran sudah sesuai dengan tujuan dan mencapai hasil 

pe mbelajaran yang diharapkan. 98 Hal tersebut memb uktikan bah wa modul dan 

video dapat meningkatkan pe maha man mahasiswa, dan efektif digunakan se bagai 

penunjang matakuliah Bioentrepreuneur.  

  

____________ 
 

98 Handayaningrat dalam Marsudi “Efektivitas Bahan Ajar Buku “Panduan Pembelajaran 

Kebencanaan Kabupaten Klaten” Pada Bencana Angina Badai Melalui Strategi Card Sort Di 

SMAN 1 Karangamon”, Artikel Publikasi Ilmiah, Pendidikan Geogrefi FKIP Universitas 

Muhsammadiyah Surakarta, (2016), H.3 
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B A B V  

P E N U T U P  

 

A. Si mpulan  

Berdasarkan hasil pengamatan yang telah dilakukan tentang pe manfaatan 

limbah nanas (Ananas comosus) dala m pemb uatan Nata de pina dapat 

disimpulkan bah wa:  

1 . Hasil analisis menunjukkan adanya pengar uh konsentrasi sukrosa dan 

lama  fermentasi yang tertinggi pada perlakuan 50 gr sukrosa + 18 hari 

mencapai 9 m m.  

2 . Hasil uji organoleptik pada Nata de pina dengan perbedaan konsentrasi 

sukrosa dan lama fermentasi sangat berpengaruh terhadap para meter 

warna dan rasa, akan tetapi tidak berpengaruh terhadap aro ma dan 

tekstur. 

3 . Output yang dihasilkan dari hasil penelitian tentang pe manfaatan limbah 

nanas (Ananas comosus) dala m pe mbuatan Nata de pina dalam bentuk 

mo dul dan video digunakan dala m matakuliah Bioentrepreuneur.  

4 . Hasil uji kelayakan media terha dap modul pemanfaatan limbah nanas 

dala m pe mbuatan Nata de pina me mperoleh persentase 81 % dengan 

kategori sangat layak dan video me mperoleh pe rsentase 79 % dengan 

kategori layak. Uji kelayakan materi terhadap materi me mperoleh 

persentase 82 % dengan kategori sangat layak dan video me mperoleh 

persentase 88 % dengan kategori sangat layak.  
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5 . Hasil respon mahasiswa terhadap modul meperoleh persentase 94 %  

dengan kategori sangat menarik , sedangkan video me mperoleh 

persentase 93 % dengan kategori sangat menarik. 

B. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian tenteng “pe manfaatan limbah nanas (Ananas 

comosus) dalam pe mb uatan Nata de pina sebagai referensi mata kuliah 

Bioentrepreuneur” maka saran dari penulis untuk penelitian selanjutnya sebagai 

berikut: 

1 . Penelitian selanjutnya diharapkan dapat me mbuat Nata dari limbah 

buah-buahan yang lainnya.  

2 . Penelitian selanjutnya diharapkan menggunakan wadah fermentasi yang 

anti panas dan wadah yang digunakan lebih kecil.  

3 . Proses pe manenan Nata saat pencucian dilakukan secara berulang 

supaya aro ma saat fermentasi dapat hilang . 

4 . Diharapkan kepada mahasiswa atau pihak -pihak yang tertarik dengan 

penelitian tentang uji organolpetik Nata de pina untuk menentukan 

panelis yang me mang ahli dala m bidang organoleptik Nata de pina 

sehingga data yang didapatkan lebih akurat.  

5 . Penelitian selanjutnya diharapkan meneliti kandungan gizi terhadap Nata 

de pina. 
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Lampiran 4 : Hasil Uji Organoleptik Nata de pina 

Tabel 4.5 Hasil Uji Organoleptik Terhadap Warna  Nata de Pina 

No. 

Panelis 

Perlakuan   
Yi y2ij (y2) 

P1L1 P2L2 P3L3 
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1 2.0 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

2 2.0 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

3 2.0 3.0 3.0 8.0 22.00  64.0 

4 1.7 2.3 3.3 7.3 19.07  53.3 

5 1.3 3.3 3.3 7.9 23.47  62.4 

6 1.7 3.0 3.7 8.4 25.58  70.6 

7 1.3 2.7 3.3 7.3 19.87  53.3 

8 1.7 2.7 3.3 7.7 21.07  59.3 

9 1.7 2.7 3.7 8.1 23.87  65.6 

10 2.3 2.3 3.3 7.9 21.47  62.4 

11 1.7 2.7 3.3 7.7 21.07  59.3 

12 1.7 2.7 3.7 8.1 23.87  65.6 

13 1.7 2.7 3.3 7.7 21.07  59.3 

14 1.7 3.0 3.7 8.4 25.58  70.6 

15 1.7 2.7 4.0 8.4 26.18  70.6 

16 1.7 3.0 3.3 8.0 22.78  64.0 

17 1.7 2.3 3.0 7.0 17.18  49.0 

18 1.7 2.3 3.3 7.3 19.07  53.3 

19 1.3 2.0 3.3 6.6 16.58  43.6 

20 2.0 2.3 3.3 7.6 20.18  57.8 

21 1.7 2.3 3.3 7.3 19.07  53.3 

22 2.0 2.3 3.3 7.6 20.18  57.8 

23 2.0 2.3 2.7 7.0 16.58  49.0 

24 2.0 2.0 2.7 6.7 15.29  44.9 

25 2.3 2.3 3.0 7.6 19.58  57.8 

26 1.3 1.7 3.0 6.0 13.58  36.0 

27 1.7 2.3 2.7 6.7 15.47  44.9 

28 1.7 2.3 2.7 6.7 15.47  44.9 

29 1.7 2.3 2.7 6.7 15.47  44.9 

30 1.7 3.0 2.7 7.4 19.18  54.8 

Yi 52.7 75.9 96.5 225.1 604.2 1699.9 

y2ij 94.5 195.9 313.9 1699.9 12496.7 98687.9 

(y2) 
2777.2

9 

5760.8

1 

9312.2

5 

50670.0

1 

365045.5

6 

2889694.0

1 

Rata-

rata  
1.8 2.5 3.2 7.5 20.1 56.7 
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Tabel 4.6. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur  Nata de Pina 

No. 

Panelis 

Perlakuan   
Yi y2ij (y2) 

P1L1 P2L2 P3L3 

1 2.0 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

2 2.0 3.0 2.7 7.7 20.29  59.3 

3 1.3 2.7 2.7 6.7 16.27  44.9 

4 2.3 3.0 2.7 8.0 21.58  64.0 

5 2.3 2.7 3.3 8.3 23.47  68.9 

6 2.3 2.7 2.7 7.7 19.87  59.3 

7 2.3 3.0 2.7 8.0 21.58  64.0 

8 2.3 2.7 2.7 7.7 19.87  59.3 

9 2.7 2.7 2.7 8.1 21.87  65.6 

10 2.3 3.0 3.7 9.0 27.98  81.0 

11 2.3 3.0 3.0 8.3 23.29  68.9 

12 3.0 3.3 3.0 9.3 28.89  86.5 

13 3.0 2.3 2.7 8.0 21.58  64.0 

14 3.0 2.7 3.0 8.7 25.29  75.7 

15 3.0 2.7 3.3 9.0 27.18  81.0 

16 3.0 2.7 3.3 9.0 27.18  81.0 

17 3.0 3.0 3.7 9.7 31.69  94.1 

18 3.0 3.0 3.3 9.3 28.89  86.5 

19 3.0 3.0 3.0 9.0 27.00  81.0 

20 3.0 2.7 3.0 8.7 25.29  75.7 

21 3.0 2.7 3.7 9.4 29.98  88.4 

22 3.0 2.7 3.0 8.7 25.29  75.7 

23 3.3 2.7 3.0 9.0 27.18  81.0 

24 3.0 2.7 3.3 9.0 27.18  81.0 

25 3.0 2.7 3.0 8.7 25.29  75.7 

26 2.3 2.7 3.0 8.0 21.58  64.0 

27 2.3 2.7 3.0 8.0 21.58  64.0 

28 2.3 2.7 3.0 8.0 21.58  64.0 

29 2.3 2.7 3.3 8.3 23.47  68.9 

30 2.3 3.3 3.3 8.9 27.07  79.2 

Yi 77.9 84.2 92.1 254.2 731.4 2166.4 

y2ij 208.4 237.6 285.5 2166.4 18204.9 159952.8  

(y2) 

6068.4

1 

7089.6

4 

8482.4

1 

64617.6

4 

535004.4

7 

4693462.2

7 

Rata-rata  2.6 2.8 3.1 8.5 24.4 72.2 

Tabel 4.7 Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aro ma  Nata de Pina 

No. Perlakuan   Yi y2ij (y2) 
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Panelis P1L1 P2L2 P3L3 

1 1.7 3.3 3  8.0 22.78  64.0 

2 1.7 3  3  7.7 20.89  59.3 

3 2.3 3  3.4 8.7 25.85  75.7 

4 1.7 3  3.3 8.0 22.78  64.0 

5 1.7 3  3.3 8.0 22.78  64.0 

6 2  3  3.3 8.3 23.89  68.9 

7 2.3 2  3.3 7.6 20.18  57.8 

8 2 2.3 3.3 7.6 20.18  57.8 

9 2.7 2.7 3 8.4 23.58  70.6 

10 2.3 3 3.3 8.6 25.18  74.0 

11 2 3 3 8.0 22.00  64.0 

12 2.7 3 3 8.7 25.29  75.7 

13 3 3 3.3 9.3 28.89  86.5 

14 3.3 2.7 3.3 9.3 29.07  86.5 

15 2.7 2.7 3.3 8.7 25.47  75.7 

16 1.7 2.7 3.7 8.1 23.87  65.6 

17 2 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

18 2.7 3.7 3.3 9.7 31.87  94.1 

19 2.3 3 3.7 9.0 27.98  81.0 

20 2.3 3 3.3 8.6 25.18  74.0 

21 2.3 3 3.3 8.6 25.18  74.0 

22 2 3.3 3.7 9.0 28.58  81.0 

23 2 3 3.3 8.3 23.89  68.9 

24 2.3 2.7 3.3 8.3 23.47  68.9 

25 2.3 3 3.7 9.0 27.98  81.0 

26 2 3.3 3.7 9.0 28.58  81.0 

27 2 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

28 1.7 2.3 3.7 7.7 21.87  59.3 

29 1.7 2.3 3.3 7.3 19.07  53.3 

30 1.7 3.3 4 9.0 29.78  81.0 

Yi 65.1 86.7 100.7 252.5 740.5 2135.3 

y2ij 146.5 254.2 339.8 2135.3 18575.9 154855.9  

(y2) 
4238.0

1 

7516.8

9 

10140.4

9 

63756.2

5 

548295.8

2 

4559292.5

6 

Rata-

rata  
2.2 2.9 3.4 8.4 24.7 71.2 

Tabel 4.8 Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa  Nata de pina 

No. 

Panelis 

Perlakuan   
Yi y2ij (y2) 

P1L1 P2L2 P3L3 
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1 2.3 4  3  9.3 30.29  86.5 

2 2.3 4  3  9.3 30.29  86.5 

3 2.3 3.7 3  9.0 27.98  81.0 

4 2.3 3  2.7 8.0 21.58  64.0 

5 2.3 3  3.3 8.6 25.18  74.0 

6 2.3 4  3.3 9.6 32.18  92.2 

7 2.3 2.7 4  9.0 28.58  81.0 

8 2.3 3.3 3 8.6 25.18  74.0 

9 2.7 2.7 3 8.4 23.58  70.6 

10 2 2 3 7.0 17.00  49.0 

11 2.7 2 3.7 8.4 24.98  70.6 

12 2.3 3 3.7 9.0 27.98  81.0 

13 2 2.7 3.7 8.4 24.98  70.6 

14 2.3 2.7 4 9.0 28.58  81.0 

15 2.3 3 3.3 8.6 25.18  74.0 

16 2.3 2.7 3.3 8.3 23.47  68.9 

17 2 2 3.7 7.7 21.69  59.3 

18 2.3 2.7 3.3 8.3 23.47  68.9 

19 2 2.7 3 7.7 20.29  59.3 

20 1.7 2.7 3.3 7.7 21.07  59.3 

21 1.7 2.7 3.3 7.7 21.07  59.3 

22 2.3 2.7 3 8.0 21.58  64.0 

23 2 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

24 2 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

25 2 2.7 3.3 8.0 22.18  64.0 

26 2 2 3 7.0 17.00  49.0 

27 2 2 3 7.0 17.00  49.0 

28 2 2.7 3 7.7 20.29  59.3 

29 2 2.7 3 7.7 20.29  59.3 

30 2.3 2.7 2.7 7.7 19.87  59.3 

Yi 65.3 84.2 97.2 246.7 707.2 2042.5 

y2ij 143.7 245.2 318.2 2042.5 17140.2 142826.7  

(y2) 
4264.0

9 

7089.6

4 

9447.8

4 

60860.8

9 

500089.4

1 

4171847.1

0 

Rata-

rata  
2.2 2.8 3.2 8.2 23.6 68.1 
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Angket Respon Mahasiswa Terhadap Penggunaan Media Pembelajaran (Modul) 

Dari Hasil Penelitian Pemanfaatan Limbah Nanas(Ananas comosus) Dalam 

Pembuatan Nata De Pina Sebagai Referensi Bioenentrepreuner 

Nama  : 

NIM   :  

Petunjuk : 

1. Pada angket ini terdapat 10 pertanyaan. Pertimbangkanlah baik -

baik setiap pertanyaan dalam kaitannya yang kalian alami.  

2. Pertimbangkanlah setiap pertanyaan secara terpisah dan tentukan 

kebenarannya. 

3. Berikan tanda pada setiap jawaban yang kamu anggap cocok 

dengan pilihan kalian.  

4. Pilihan jawaban tersebut adalah  

 

STS = Sangat Tidak Setuju 

TS  = Tidak Setuju  

RR = Kurang Setuju 

S  = Setuju 

SS  = Sangat Setuju 

 

  No Pernyataan  
Jawaban  

SS S KS TS STS 

1 Materi yang dimuat dalam modul 

mudah dipahami.  
      

2 Tampilan warna yang digunakan 

pada modul sesuai dan menarik.  
      

3 Tampilan desain pada modul 

mendukung dalam menguasai 

materi bioentrepreuneur.  

      

4 Modul mudah dimengerti.       

5 Modul dapat memberikan motivasi 

untuk belajar matakuliah 

bioentrepreuneur. 

      

6 Desain modul digunakan menarik.        
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7 Bentuk, model, dan ukuran huruf 

yang digunakan sederhana dan 

mudah dibaca. 

      

8 Bahasa yang digunakan mudah 

dipahami. 
      

9 Penyajian materi dalam modul 

me mbantu dalam pembelajaran 

bioentrepreuneur. 

      

10 Modul membantu dalam berfikir 

aktif dan kreatif.  
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Lanjutan  

 

Angket Respon Mahasiswa Terhadap Penggunaan Media  Pembelajaran (Video) 

Dari Hasil Penelitian Pemanfaatan Limbah Nanas(Ananas comosus) Dala m 

Pembuatan Nata De Pina Sebagai Referensi Bioenentrepreuner  

 

Petunjuk : 

1. Pada angket ini terdapat 10 pertanyaan. Pertimbangkanlah baik-baik setiap 

pertanyaan dalam kaitannya yang kalian alami.  

2. Pertimbangkanlah setiap pertanyaan secara terpisah dan tentukan 

kebenarannya. 

3. Berikan tanda pada setiap jawaban yang kamu anggap cocok 

dengan pilihan kalian.  

4. Pilihan jawaban tersebut adalah  

 

STS = Sangat Tidak Setuju 

TS  = Tidak Setuju  

RR = Kurang Setuju  

S  = Setuju 

SS  = Sangat Setuju 

 

  No Pernyataan  
Jawaban  

SS S KS TS STS 

1 Materi yang dimuat dalam modul 

mudah dipahami.  
      

2 Tampilan warna yang digunakan 

pada modul sesuai dan menarik.  
      

3 Tampilan desain pada modul 

mendukung dalam menguasai 

materi bioentrepreuneur.  

      

4 Modul mudah dimengerti.       

5 Modul dapat memberikan motivasi 

untuk belajar matakuliah 

bioentrepreuneur. 

      

6 Desain modul digunakan menarik.        
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7 Bentuk, model, dan ukuran huruf 

yang digunakan sederhana dan 

mudah dibaca. 

      

8 Bahasa yang digunakan mudah 

dipahami. 
      

9 Penyajian materi dalam modul 

me mbantu dalam pembelajaran 

bioentrepreuneur. 

      

10 Modul membantu dalam berfikir 

aktif dan kreatif.  
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Lampiran 8 : Foto Kegiatan Penelitian  

Doku mentasi Pembuatan Nata De Pina  

  
Gambar 1 (Limbah nanas dibersihkan)  Gambar 2 (Setelah limbah nanas di   

haluskan kemudian 

disaring) 

 

 

 

 

  

Gambar 3 (Penimbangan sukrosa)  Gambar 4 (Dituangkan semua bahan 

kedalam wadah untuk 

dimasak hingga 

mendidih)  
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Gambar 5 (Setelah mendidih kemudian 

diukur sebanyak 170 ml)  

Gambar 6 ( Setelah ekastrak nanas 

dingin, kemudian 

ditambahkan stater bakteri) 

  
Gambar7( Setelah ekastrak nanas dingin, 

kemudian ditambahkan stater 

bakteri) 

Gambar 8 (Diberi label setiap 

nampan) 
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