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 Nata termasuk makanan yang mempunyai tekstur kenyal, warna 
putih, agak transparan, beraroma asam dan memiliki rasa tawar 
atau sedikit manis. Gula yang terkandung didalam medium nata 
yang berupa cairan akan ditransfigurasi menjadi nata oleh aktivitas 
bakteri Acetobacter xylinum melalui proses fermentasi. Penamaan 
produk nata disesuaikan dengan bahan baku yang digunakan. Nata 
de Soya adalah nata yang dibuat dari limbah cair tahu. Air limbah 
tahu (whey) memiliki kandungan protein dan karbohidrat yang 
sangat tinggi sehingga dapat dijadikan media pertumbuhan bakteri 
Acetobacter xylinum dalam proses pembuatan nata. Penambahan 
ekstrak kulit nanas kedalam media pertumbuhan Acetobacter 
xylinum mampu memeranguhi karakteristik Nata de Soya yang 
dihasilkan. Ekstrak kulit nanas dapat ditambahkan kedalam media 
untuk pertumbuhan Acetobacter xylinum karena memiliki  
karbohidrat dan mineral dalam substrat sebagai nutrisi. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengolah limbah cair tahu menjadi 
Nata de Soya dengan metode fermentasi dan mengetahui pengaruh 
konsentrasi gula dan ekstrak kulit nanas terhadap karakteristik 
Nata de Soya. Variasi penambahan konsentrasi sukrosa adalah 28 
g/L dan 42 g/L dengan ekstrak kulit nanas sebesar 30 mL/L dan 40 
mL/L. Nata de Soya dengan variasi konsentrasi gula 28 g/L dan 
ekstrak kulit nanas 30 mL/L memiliki kadar air paling maksimal 
yaitu 99,24%. Kualitas Nata de Soya terbaik adalah pada 
konsentrasi gula 42 g/L dan ekstrak kulit nanas 40 mL/L dengan 
kadar serat 1,32%, vitamin C 13,80 mg/100 g, rendemen 49,09%, 
tebal 1,5 cm dan berat 527,27 g. 
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 Nata is a food that has a chewy texture, white color, is slightly 
transparent, has a sour taste and has a bland or slightly sweet taste. 
The sugar contained in the medium of nata that form of liquid will 
be transfigured into nata by the activity of the bacterium 
Acetobacter xylinum through the fermentation process. The naming 
of nata products is adjusted to the raw materials used. Nata de Soya 
is nata made from tofu liquid waste. Tofu wastewater (whey) has a 
very high protein and carbohydrate content so that it can be used as 
a growth medium for Acetobacter xylinum bacteria in the process of 
making nata. The addition of pineapple peel extract into the growth 
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medium of Acetobacter xylinum was able to affect the 
characteristics of the Nata de Soya produced. Pineapple peel extract 
can be added to the media for the growth of Acetobacter xylinum 
because it has carbohydrates and minerals in the substrate as 
nutrients. The purpose of this study was to process tofu liquid waste 
into Nata de Soya by fermentation method and to determine the 
effect of sugar concentration and pineapple peel extract on the 
characteristics of Nata de Soya. Variations in the addition of sucrose 
concentration were 28 g/L and 42 g/L with pineapple peel extract at 
30 mL/L and 40 mL/L. Nata de Soya with a variation of sugar 
concentration 28 g/L and pineapple peel extract 30 mL/L had the 
maximum water content of 99.24%. The best quality of Nata de 
Soya is at a sugar concentration of 42 g/L and pineapple peel extract 
40 mL/L with a fiber content of 1.32%, vitamin C 13.80 mg/100 g, 
yield 49.09%, thickness 1.5 cm. and weighs 527.27 g.. 

 

1. PENDAHULUAN  
Kata nata bermula dari kata “natare” dari Bahasa Spanyol, artinya berenang atau terapung. Nata 

terbentuk melalui proses fermentasi yang terjadi pada permukaan medium yang mengandung 
gula/sari/ekstrak tumbuhan dibantu oleh bakteri asam asetat yaitu Acetobacter xylinum [1]. Bakteri 
Acetobacter xylinum tumbuh di permukaan lingkungan sebagai bakteri aerob fakultatif untuk 
mendapatkan oksigen [2]. Bakteri Acetobacter xylinum akan berkembang dengan baik jika hidup 
pada pH berkisar antara 4 hingga 4,5 [3]. Lapisan nata terbentuk melalui proses dimana glukosa 
didalam larutan gula diambil oleh Acetobacter xylinum untuk dikombinasikan dengan asam lemak 
sehingga pada membran sel terbentuk prekursor. Kemudian diluar sel akan terjadi polimerisasi 
glukosa menjadi selulosa karena peran dari enzim dan prekursor yang keluar dari membran sel. Lalu 
pada media yang mengandung selulosa yang berbentuk seperti benang-benang, akan bereaksi dengan 
polisakarida sehingga terbentuk jaringan tipis yang akan terus menebal yang selanjutnya disebut 
dengan nata. Perubahan sukrosa menjadi selulosa akan memerangkap sel-sel bakteri didalam 
jaringan fiber selulosa [1]. Saat metabolisme bakteri Acetobacter xylinum yang menempel pada 
permukaan polisakarida mengeluarkan gas karbon dioksida, yang menyebabkan lapisan tipis 
mengapung. Nata de Soya memiliki tekstur kenyal, warna putih, agak transparan, aromanya asam 
dan memiliki rasa tawar atau sedikit manis. Nata de Soya merupakan produk dengan kandungan air 
yang tinggi, sehingga sangat bermanfaat untuk metabolisme tubuh [4]. Semua sisa pembakaran 
dalam tubuh manusia yang tidak terserap sempurna akan diikat oleh air kemudian dikeluarkan lewat 
alat pencernaan sebagai fases [5]. Fungsi air antara lain berperan sebagai pelarut, membuang sisa 
metabolisme, serta mengontrol suhu tubuh dan volume sel [6]. Nata merupakan makanan yang 
banyak mengandung serat akibat dari aktivitas Acetobacter xylinum yang mengubah gula menjadi 
selulosa. Serat dalam makanan dapat membantu tubuh menstimulasi usus secara teratur untuk 
mengeluarkan fases secara teratur [7] sehingga nata salah satu makanan yang baik untuk pencernaan 
manusia.  

Penamaan setiap produk nata disesuaikan dengan bahan yang digunakan, misalnya Nata de Coco 
berbahan dasar air kelapa, Nata de Pina berbahan dasar nanas, dan untuk Nata de Soya berbahan 
dasar limbah cair tahu (whey). Tahu merupakan makanan yang banyak dikonsumsi masyarakat 
Indonesia yang dalam produksinya menghasilkan limbah padat dan cair. Produksi tahu di Indonesia 
sampai saat ini belum banyak mengembangkan teknologi modern, sehingga penggunaan sumber 
daya seperti bahan baku belum secara maksimal, akibatnya menimbulkan jumlah limbah yang tinggi 
[8]. Limbah padat dihasilkan melalui penyaringan dan aglomerasi selama pemrosesan. Limbah ini 
sebagian besar akan diolah menjadi sumber makanan seperti tempe gembus. Pada saat yang sama, 
ketika bahan baku tahu dicuci, dimasak, diperas, dan dicetak, dihasilkan limbah cair sehingga jumlah 
limbah cairnya sangat banyak [9]. Limbah air tahu sisa dari proses pembuatan tahu bisa diolah 
kembali sebagai produk dengan nilai jual yang tinggi sehingga meningkatkan nilai ekonomis, selain 
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itu juga mengandung nilai gizi yang baik, dan mampu memengaruhi pencemaran [10]. Limbah tahu 
yang berbentuk cairan digunakan sebagai media dalam produksi Nata de Soya, karena kandungan 
nutrisi limbah tahu yang tinggi, menunjang pertumbuhan bakteri yang berperan penting dalam 
produksi Nata de Soya, khususnya Acetobacter xylinum [11]. Limbah cair tahu mengandung 
beberapa komposisi diantaranya protein 40-60%, karbohidrat 25-50%, dan lemak 10% [12]. 
Beberapa mineral terkandung didalam whey tahu seperti P, K, Ca, Mg, Na, Fe, dan Zn. Mineral 
tersebut akan menunjang bakteri Acetobacter xylinum dalam proses menghasilkan nata [11]. 

Di Indonesia nanas belum diolah secara modern dan memiliki nilai jual yang rendah. Banyak 
limbah kulit nanas yang dibuang ke lingkungan, sampai sekarang limbah kulit nanas belum diolah 
dengan maksimal. Kulit nanas mengandung beberapa komposisi antara lain adalah 81,72 % air; 20,87 
% serat kasar; 17,53 % karbohidrat; 4,41 % protein dan 13,65 % gula reduksi [13]. Kulit nanas juga 
mengandung vitamin C sebesar 24,40 mg/100 g [14]. Hal tersebut menunjukkan bahwa nanas 
mengandung beberapa nutrisi sehingga nanas dapat digunakan sebagai media nutrisi untuk 
Acetobacter xylinum [15]. Nanas merupakan media pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum, 
karena nanas kaya akan gula, sehingga bermanfaat untuk menunjang pertumbuhan bakteri dalam 
proses pembentukan nata. Gula digunakan sebagai sumber energi untuk bakteri ini [1].  

Dalam penelitian ini dilakukan variasi penambahan ekstrak kulit nanas kedalam Nata de Soya, 
selain dari penambahan ekstrak kulit nanas, dengan adanya penambahan gula diharapkan akan 
mampu memberikan perubahan karakteristik pada Nata de Soya yang signifikan, karena Acetobacter 
xylinum akan memanfaatkan gula sebagai sumber tenaga, lalu gula akan disintesis menjadi selulosa, 
susunan selulosa inilah yang akan menjadi lembaran nata. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengolah air limbah tahu menjadi Nata de Soya menggunakan metode fermentasi dan mengetahui 
pengaruh konsentrasi gula dan ekstrak kulit nanas pada karakteristik Nata de Soya. Keterbatasan 
pada penelitian ini adalah menjaga tempat atau media fermentasi benar-benar steril dan menjaga dari 
segala goncangan selain itu juga keterbatasan dalam menjaga pH pada media fermentasi yang harus 
benar-benar tepat pH 4 agar pertumbuhan bakteri bisa maksimal. 

2. METODE  

2.1 Alat  
Alat-alat yang digunakan antara lain : aerator, pH meter, aluminium foil, blender, botol 

aquades, botol timbang, cawan porselin, corong kaca, corong plastik, desikator, ember, erlenmeyer, 
seperangkat alat gelas, hot plate, jangka sorong, jerigen, kaca arloji, karet hisap, karet gelang, kertas 
koran, kertas saring, kompor, kondensor, labu ukur, lap, mortar, nampan plastik, neraca analitik, 
panci, pengaduk, pengaduk kaca, penggaris, pipet tetes, pipet ukur, pisau, saringan, selang, statif dan 
toples kaca. 

2.2 Bahan 
Bahan-bahan yang digunakan antara lain : asam asetat/asam cuka (25%), buah nanas, gula pasir, 

limbar cair tahu dari pabrik tahu di Jebres Solo, starter nata dan ZA (food grade). 

2.3 Prosedur Kerja 
2.3.1 Pembuatan Ekstrak Kulit Nanas 

Nanas dikupas dengan menggunakan pisau, dipisahkan antara daging, kulit, dan bonggolnya. 
Kemudian kulit nanas direbus menggunakan panci bersama air menggunakan perbandingan 1 : 1 
sampai mendidih. Setelah mendidih, air disaring menggunakan saringan aluminium lalu filtrat 
disimpan dalam toples kaca. 

2.3.2 Pembuatan Media 

Limbah cair tahu (whey) diukur dengan menggunakan gelas ukur sesuai variasi (920 mL, 
910 mL), disaring menggunakan saringan lalu dimasukkan kedalam panci. Ditambah gula pasir 
sesuai variasi konsentrasi gula (28 g dan 42 g), lalu ditambahkan ZA (food grade) sebanyak 2 g/L 
serta ditambahkan ekstrak kulit nanas sesuai variasi yang telah ditentukan (30 mL dan 40 mL). 
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Dididihkan sampai 10 menit diatas kompor, ditambahkan asam cuka kadar 25% diukur dengan gelas 
ukur sebanyak 30 mL lalu diaduk menggunakan pengaduk. Didinginkan hingga suhu dibawah 40℃ 
atau sampai hangat suam-suam kuku. Ketika sudah dingin, pH diukur dengan menggunakan alat 
pengukur pH, Acetobacter xylinum cocok hidup pada pH 4, selanjutnya cairan dimasukkan kedalam 
nampan plastik yang sudah bersih dan steril. Nampan ditutup dengan kertas koran steril dan penutup 
dikencangkan dengan karet gelang, ditunggu sampai dingin (pada suhu kamar). 

2.3.3 Inokulasi  

Media whey tahu yang sudah dingin ditambahkan starter dengan konsentrasi 50 mL setiap 
nampan. Selanjutnya nampan plastik ditutup kembali dengan kertas koran dan dikencangkan dengan 
karet gelang. Kestabilan nampan dijaga, tidak boleh bergerak atau tergoyang.  

2.3.4 Inkubasi  

Proses inkubasi (proses fermentasi) dilakukan pada suhu ruang (28-31)℃ dan dilakukan 
selama 10 hari, pada pH yang dijaga konstan dengan cara dilakukan pengukuran pH secara berkala.  

2.3.5 Karakterisasi  

Dilakukan beberapa uji pada sampel Nata de Soya diantaranya berat, tebal, uji rendemen, uji 
kadar air, uji vitamin C dan uji kadar serat kasar. Berikut langkah-langkah uji sampel : 

2.3.5.1 Berat Nata de Soya 

Berat Nata de Soya diukur dengan menggunakan alat neraca analitik untuk setiap variasi, 
kemudian dicatat berat Nata de Soya. 

2.3.5.2 Tebal Nata de Soya 

Tebal Nata de Soya diukur dengan menggunakan alat jangka sorong untuk setiap variasi. 

2.3.5.3 Uji Rendemen 

Uji rendemen dilakukan dengan cara sampel Nata de Soya ditimbang menggunakan neraca 
analitik lalu dihitung rendemen Nata de Soya berdasarkan perbandingan berat akhir (berat sampel) 
dengan berat awal (berat bahan baku) dikalikan 100%. 

2.3.5.4 Uji Kadar Air 
Uji kadar air Nata de Soya dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri dengan oven. 

Pertama cawan porselin kosong ditimbang, kemudian sampel Nata de Soya yang sudah dihaluskan 
ditimbang sebanyak 5 gram, selanjutnya sampel dimasukkan kedalam oven suhu 105℃ selama 1 
jam, lalu didinginkan didalam desikator selama 10 menit. Selanjutnya, sampel ditimbang dan dioven 
lagi. Langkah tersebut dilakukan secara berulang sampai diperoleh berat konstan. 

2.3.5.5 Uji Vitamin C  

Uji kadar vitamin C pada sampel Nata de Soya dilakukan dengan metode iodometri. Pertama 
dilakukan standarisasi antara larutan iodium dengan larutan natrium tiosulfat yaitu larutan iodium 
0,01 N dengan  0,01 N. Larutan iodium diambil dengan pipet sebanyak 10 mL kedalam 
erlenmeyer. Selanjutnya, dititrasi dengan larutan  0,01 N sampai berwarna kuning muda, 
lalu ditambahkan 1 mL amylum 1%, dititrasi lagi dengan  sampai bening, titrasi diulangi 
sampai tiga kali lalu dicatat volume titrasi. Langkah yang kedua adalah penetapan kadar vitamin C 
dengan langkah-langkah sampel Nata de Soya ditimbang 100 gram dihancurkan dengan air 50 mL 
lalu disaring dengan kertas saring lalu diencerkan didalam labu ukur 100 mL. Selanjutnya 10 mL 
larutan sampel dimasukkan erlenmeyer lalu ditambah 5 mL  1% dan 1 mL amylum 1%. 
Selanjutnya dititrasi dengan  sampai berwarna biru. Titrasi diulangi sampai tiga kali lalu dicatat 
volume titrasi. 

2.3.5.6 Uji Kadar Serat Kasar 
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Penetapan kadar serat kasar Nata de Soya dilakukan dengan cara sampel Nata de Soya 
ditimbang 10 gram dimasukkan kedalam erlenmeyer 250 mL. Larutan n-heksana dituang kedalam 
erlenmeyer sampai sampel terendam sepenuhnya lalu erlenmeyer ditutup aluminium foil. 
Selanjutnya erlenmeyer digoyang-goyang dan ditunggu sampai 5-10 menit lalu larutan n-heksana 
dibuang, langkah tersebut diulangi sampai tiga kali. Selanjutnya ditambah 100 mL  panas 
kedalam erlenmeyer yang terdapat sampel Nata de Soya dan juga ditambahkan 50 mL NaOH 
kemudian diekstraksi pada suhu 105℃ selama 60 menit. Hasil ekstraksi disaring dengan kertas 
saring, selanjutnya residu dari ekstraksi dicuci dengan  panas lalu aquades panas dan ethanol 
95%. Kertas saring diangkat dimasukkan cawan kosong yang sebelumnya sudah ditimbang berat 
kosongnya. Cawan beserta residu tersebut dioven 110℃ selama 2 jam, lalu didinginkan dengan 
desikator selama 10 menit. Selanjutnya, ditimbang dan dicatat beratnya, Langkah tersebut dilakukan 
berulang kali sampai diperoleh berat konstan. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN         

3.1. Kadar Air 
Penentuan kadar air dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri sehingga diperoleh 

kandungan kadar air dalam Nata de Soya seperti pada Tabel 1.  

TABEL 1. Kadar Air yang terdapat dalam Nata de Soya 

Sampel Rerata Kadar Air (%)  Konsentrasi Ekstrak  Konsentrasi 
      Kulit Nanas (mL/L)   Gula (g/L) 

1   99,24    30          28 
2   98,78    40          28 
3   98,28    30          42 
4   98,21    40          42 

 
Berdasarkan hasil percobaan pada Tabel 1, diperoleh hasil kadar air berkisar 98,21% sampai 

99,24%. Nata de Soya menjadi suatu sumber pangan yang banyak sekali mengandung air, karena 
media tempat pembentukan nata adalah cairan dengan komponen terbesarnya air, oleh karena itu 
banyak cairan yang terikat ketika pembentukan pelikel nata yang menyebabkan ikatan selulosa yang 
terbentuk didalam Nata de Soya kurang kuat [10]. Berbanding terbalik jika kadar air didalam Nata 
de Soya rendah, maka ikatan selulosa didalam Nata de Soya tersebut kuat. Semakin tinggi 
penambahan gula, akan menghasilkan kadar air yang semakin rendah, karena apabila bakteri  
Acetobacter xylinum ditambahkan kedalam medium gula, akan terbentuk polisakarida yaitu selulosa 
ekstraselluler dan akan mengoksidasi asam asetat menjadi  dan  [15]. Selain itu peningkatan 
ketebalan nata berbandung lurus dengan peningkatan laju reaksi, sedangkan laju reaksi akan 
meningkat apabila substrat yang ditambahkan sesuai [16]. Sehingga jika konsentrasi yang 
ditambahkan sesuai akan menghasilkan Nata de Soya yang semakin tebal, dengan kandungan air 
semakin rendah. 

Berdasarkan hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa kadar air paling tinggi yaitu pada 
konsentrasi gula 28 g/L, dan konsentrasi ekstrak kulit nanas 30 mL/L dengan kadar air 99,24% 
sedangkan kadar air paling rendah terdapat pada Nata de Soya dengan komposisi konsentrasi gula 
42 g/L, serta konsentrasi ekstrak kulit nanas 40 mL/L dengan kadar air sebesar 98,21%. Hal tersebut 
membuktikan bahwa meningkatnya tebal Nata de Soya sebanding dengan peningkatan penambahan 
konsentrasi gula dan konsentrasi ekstrak kulit nanas akibatnya kadar air Nata de Soya semakin 
rendah. Hal tersebut terjadi karena semakin tebal Nata de Soya yang dihasilkan, ikatan selulosa 
didalam Nata de Soya kurang kuat, sehingga banyak mengandung air. Sedangkan apabila semakin 
tipis Nata de Soya yang dihasilkan, ikatan selulosa didalam Nata de Soya semakin kuat, sehingga 
kandungan air didalam Nata de Soya semakin rendah. 
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3.2. Kadar Serat 
Penentuan kadar serat dilakukan dengan menggunakan metode gravimetri, sehingga diperoleh 

kandungan kadar serat dalam Nata de Soya seperti pada Tabel 2. 

TABEL II. Kadar Serat Kasar yang terdapat didalam Sampel Nata de Soya 

Sampel    Rerata Kadar Serat   Konsentrasi Ekstrak  Konsentrasi 
            Kasar (%)  Kulit Nanas (mL/L)   Gula (g/L) 

1   0,97    30          28 
2   1,12    40          28 
3   1,21    30          42 
4   1,32    40          42 
 

Berdasarkan hasil percobaan pada Tabel 2, diperoleh hasil kadar serat berkisar 0,97% sampai 
1,32%. Proses metabolisme glukosa menjadi selulosa akibat dari aktivitas bakteri Acetobacter 
xylinum menyebabkan terbentuknya serat kasar pada Nata de Soya. Semakin banyak penambahan 
sukrosa maka lapisan serat nata yang dihasilkan semakin tebal, karena Acetobacter xylinum 
membutuhkan sumber nutrisi berupa karbon yang diperoleh dari gula atau sukrosa untuk aktivitas 
mengubah sebagian glukosa menjadi selulosa. Proses tersebut terjadi ketika glukosa dari larutan gula 
direaksikan bersama asam lemak oleh Acetobacter xylinum sehingga terbentuk prekursor pada 
membran sel. Lalu enzim bersama prekursor yang keluar dari membran sel akan mempolimerisasi 
glukosa menjadi selulosa [17]. Sukrosa juga biasa digunakan Acetobacter xylinum untuk biosintesa 
produk pembentuk sel serta sebagai sumber energi dalam beraktivitas [18]. 

Berdasarkan hasil pada Tabel 2 Nata de Soya memiliki kadar serat paling tinggi pada komposisi 
konsentrasi gula 42 g/L dan konsentrasi ekstrak kulit nanas 40 mL/L dengan kadar serat sebesar 
1,32%. Sedangkan Nata de Soya yang memiliki kadar serat paling rendah yaitu pada komposisi 
konsentrasi gula 28 g/L dan konsentrasi ekstrak kulit nanas 30 mL/L dengan kadar serat sebesar 
0,97%. Berdasarkan hasil yang diperoleh tersebut terlihat bahwa peningkatan penambahan gula 
berbanding lurus dengan peningkatan kadar serat yang dihasilkan oleh Nata de Soya. Hal tersebut 
terjadi disebabkan oleh, semakin meningkatnya penambahan gula otomatis kadar nutrisi didalam 
medium tercukupi, sehingga mampu merangsang mikroorganisme untuk mensintesa selulosa. Hal 
itu mengakibatkan Nata de Soya yang dihasilkan memiliki ikatan selulosa yang kuat, dan 
berpengaruh terhadap kadar serat Nata de Soya yang semakin tinggi. Untuk Nata de Soya yang 
memiliki kadar serat rendah bisa dipengaruhi oleh sedikitnya kadar nutrisi didalam medium sehingga 
selulosa yang terbentuk sedikit yang mengakibatkan kadar serat yang dihasilkan rendah. Kulit nanas 
mengandung cukup banyak gula sehingga semakin banyak penambahan ekstrak kulit nanas akan 
memengaruhi kadar serat didalam Nata de Soya menjadi lebih tinggi.  

3.3. Kadar Vitamin C 
Penentuan kadar vitamin C dilakukan dengan menggunakan metode iodometri, sehingga 

diperoleh kandungan kadar vitamin C dalam Nata de Soya seperti pada Tabel 3. 

TABEL III. Komposisi Kadar Vitamin C yang terdapat didalam Sampel Nata de Soya 

Sampel         Rerata Kadar    Konsentrasi Ekstrak  Konsentrasi 
               Vitamin C (mg/100g)  Kulit Nanas (mL/L)   Gula (g/L) 

1   10,98    30          28 
2   12,76    40          28 
3   13,34    30          42 
4   13,80    40          42 
 

Berdasarkan data pada tabel diatas, diperoleh hasil kadar vitamin C berkisar 10,98 mg/100 g 
sampai 13,80 mg/100 g. Kandungan vitamin C dari buah nanas sangat memengaruhi kandungan 
vitamin C Nata de Soya. Berdasarkan hasil pada Tabel 3 menggambarkan bahwa kadar vitamin C 
paling tinggi terdapat pada Nata de Soya dengan komposisi konsentrasi gula 42 g /L dan ekstrak kulit 



Urbaninggar and Fatimah., Ind. J. Chem. Anal., Vol. 04, No 02, 2021, pp. 82-91  

 

Copyright © 2021 by Authors, published by Indonesian Journal of Chemical Analysis (IJCA), ISSN 2622-7401, e ISSN 
2622-7126. This is an open-access articles distributed under the CC BY-SA 4.0 Lisence.  

88 

nanas 40 mL/L yang menghasilkan vitamin C sebesar 13,80 mg/100 g. Hal itu menunjukkan dengan 
meningkatnya penambahan ekstrak kulit nanas sehingga kadar vitamin C didalam Nata de Soya 
semakin tinggi. Kulit nanas mengandung vitamin C yang cukup tinggi yaitu sekitar 24,40 mg/100 g 
[14]. Serta kandungan vitamin C dalam Nata de Soya tinggi juga menunjukkan bahwa selulosa tidak 
terikat atau terpisah dari kandungan bahan lainnya terutama vitamin C. Kandungan vitamin C dalam 
Nata de Soya mengalami penurunan dibanding kandungan vitamin C dalam kulit nanas yang dapat 
disebabkan oleh rusaknya struktur vitamin C akibat adanya pemanasan pada proses pembuatan Nata 
de Soya yaitu perebusan kulit nanas sebelum proses fermentasi. Karena vitamin C atau asam askorbat 
stabil dalam pH asam namun cepat larut dalam air, dan cepat rusak akibat oksidasi, panas dan alkali 
[19]. Selain itu pengaruh penambahan sukrosa kedalam media pembuatan Nata de Soya tidak 
berpengaruh terhadap kadar vitamin C hal tersebut diduga karena didalam air vitamin C bersifat 
mudah larut, sehingga vitamin C akan terperangkap didalam Nata de Soya tersebut. 

3.4. Rendemen 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh rendemen dalam Nata de Soya seperti 

pada Tabel 4. 

TABEL IV. Komposisi Rendemen yang terdapat didalam Sampel Nata de Soya 

Sampel   Rerata Rendemen (%)   Konsentrasi Ekstrak  Konsentrasi 
                   Kulit Nanas (mL/L)   Gula (g/L) 

1   35,00    30          28 
2   40,09    40          28 
3   45,15    30          42 
4   49,09    40          42 

 

Berdasarkan hasil percobaan pada Tabel 4, diperoleh hasil rendemen berkisar 35% sampai 
49,09%. Rendemen diperoleh dari hasil presentase pembagian antara berat nata dengan berat bahan 
baku. Jika tebal nata semakin tinggi, maka nata juga akan semakin berat, hal tersebut akan berbanding 
lurus dengan rendemen Nata de Soya yang juga akan semakin tinggi. Berdasarkan hasil pada Tabel 
4 menggambarkan bahwa meningkatnya penambahan konsentrasi ekstrak kulit nanas maka akan 
semakin tinggi pula rendemen yang terkandung didalam nata. Rendemen tertinggi yaitu 49,09 % 
yang terdapat pada nata dengan konsentrasi ekstrak nanas 40 mL/L dan konsentrasi gula 42 g/L. 
Rendemen didalam Nata de Soya sangat bergantung pada interaksi antara kandungan gizi yang 
terkandung didalam limbah cair tahu dengan ekstrak kulit nanas, apabila interaksi yang dihasilkan 
sangat tepat dan seimbang maka akan diperoleh Nata de Soya dengan rendemen yang tinggi. Selain 
itu, asam-asam organik dan mineral banyak terkandung didalam ekstrak kulit nanas seperti 81,72% 
air, 20,87% serat kasar, 17,53% karbohidrat, 4,41% protein, 13,65% gula reduksi [13]. Hal tersebut  
mampu membantu dalam mempercepat pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum, sehingga Nata de 
Soya yang dihasilkan semakin tebal dan rendemen Nata de Soya juga semakin tinggi.  

Rendemen tertinggi dihasilkan dari media yang mengandung zat-zat gizi yang cukup terutama 
nitrogen dan gula [20]. Berdasarkan hasil pada Tabel 4 menggambarkan jika konsentrasi gula yang 
diberikan semakin tinggi, maka rendemen didalam nata juga semakin tinggi. Hal tersebut dipicu oleh 
semakin banyaknya sukrosa yang ditambahkan maka semakin banyak pula sumber kalori dan bahan 
untuk disintesis menjadi selulosa selain itu, sukrosa termasuk  sumber nutrisi dan komponen utama 
pembentuk prekursor nata. Apabila jumlah sukrosa didalam media semakin banyak maka kebutuhan 
nutrisi bakteri Acetobacter xyilinum secara optimal terpenuhi sehingga rendemen nata semakin tinggi 
karena semakin tinggi aktivitas bakteri untuk membentuk selulosa [21]. Untuk mengetahui efisiensi 
penggunaan substrat dalam fermentasi, dilakukan perhitungan rendemen. Semakin tinggi presentase 
nilai rendemen, pemanfaatan substrat fermentasi semakin tinggi [21]. 

3.5. Tebal 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh tebal dalam setiap variasi Nata de Soya 

seperti pada Tabel 5. Berdasarkan hasil percobaan pada Tabel 5, diperoleh hasil tebal Nata de Soya 
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berkisar antara 1 cm sampai 1,5 cm. Tabel diatas menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi 
gula dan penambahan ekstrak kulit nanas maka semakin tinggi tebal Nata de Soya. Komposisi 
konsentrasi gula 42 g/L dan ekstrak kulit nanas 40 mL/L mengasilkan Nata de Soya dengan ketebalan 
paling tinggi yaitu 1,5 cm. Hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan gula 42 g/L menyebabkan 
aktivitas bakteri Acetobacter xylinum berada dalam keadaan optimal, dimana gula yang ditambahkan 
kedalam media nata digunakan oleh bakteri secara optimal untuk menghasilkan energi metabolisme 
dan membentuk selulosa akibat pemecahan gula menjadi polisakarida. Lalu polisakarida akan 
bereaksi dengan selulosa yang berbentuk seperti benang menjadi sebuah jalinan tipis yang akan 
semakin menebal yang disebut lapisan nata [17]. Penambahan gula yang terlalu banyak atau 
berlebihan tidak disarankan karena apabila gula yang ditambahkan terlalu berlebihan, gula tersebut 
akan mencapai titik jenuh atau melewati kadar optimal dan gula akan lebih banyak diubah menjadi 
asam asetat serta berubah sifat sebagai penghambat pertumbuhan bakteri, sehingga aktivitas bakteri 
dalam mensintesa selulosa mulai menurun [22].  

TABEL V. Komposisi Tebal yang terdapat didalam Sampel Nata de Soya 

Sampel     Rerata Tebal (cm)   Konsentrasi Ekstrak  Konsentrasi 
                   Kulit Nanas (mL/L)   Gula (g/L) 

1   1,0    30          28 
2   1,1    40          28 
3   1,4    30          42 
4   1,5    40          42 

Seiring dengan bertambahnya ekstrak kulit nanas yang ditambahkan maka semakin tinggi tebal 
Nata de Soya yang dihasilkan. Hal itu disebabkan karena ketersediaan nutrisi sebanding dengan 
jumlah inokulum bakteri sehingga menghasilkan nata dengan tebal maksimal. Penambahan ekstrak 
kulit nanas yang berlebihan tidak disarankan karena jika nutrisi didalam media melebihi jumlah 
inokulum yang sedikit hal tersebut tidak baik untuk aktivitas bakteri sehingga nata yang dihasilkan 
kurang maksimal. 

3.6. Berat 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh berat dalam setiap variasi Nata de Soya 

seperti pada Tabel 6. 

TABEL VI. Komposisi Tebal yang terdapat didalam Sampel Nata de Soya 

Sampel     Rerata Berat (g)   Konsentrasi Ekstrak  Konsentrasi 
                   Kulit Nanas (mL/L)   Gula (g/L) 

1   371,02    30          28 
2   425,00    40          28 
3   484,95    30          42 
4   527,27    40          42 

Berdasarkan hasil percobaan pada Tabel 6, diperoleh hasil berat Nata de Soya berkisar antara 
371,02 g sampai 527,27 g. Tabel diatas menggambarkan bahwa semakin meningkatnya penambahan 
konsentrasi gula dan ekstrak kulit nanas, maka semakin tinggi berat Nata de Soya yang dihasilkan. 
Komposisi konsentrasi gula 42 g /L dan ekstrak kulit nanas 40 mL/L menghasilkan nata dengan berat 
sebesar 527,27 g dengan tebal sebesar 1,5 cm. Peningkatan berat nata sebanding dengan peningkatan 
tebal nata. Sedangkan Nata de Soya dengan berat terendah yaitu dengan komposisi konsentrasi gula 
28 g/L dan ekstrak kulit nanas 30 mL/L menghasilkan nata dengan berat 371,02 g. hal tersebut diduga 
karena jumlah gula dalam media belum cukup banyak untuk mendukung aktivitas bakteri dalam 
mensintesa selulosa. Rendahnya berat Nata de Soya yang didapat pada perlakuan penambahan gula 
yang paling rendah diduga disebabkan karena energi yang tersedia sebagian besar digunakan untuk 
metabolisme, sehingga hanya tersisa energi untuk dapat disintesa menjadi selulosa [22]. 
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4. KESIMPULAN 
Dari penelitian ini dapat diambil kesimpulan bahwa air limbah tahu dapat dimanfaatkan sebagai 

media pembuatan nata sehingga bisa dimanfaatkan sebagai salah satu sumber pangan. Dari hasil 
pengujian terhadap Nata de Soya dengan variasi penambahan ekstrak kulit nanas dan gula diperoleh 
beberapa karakteristik dari Nata de Soya antara lain memiliki kadar air tertinggi sebesar 99,24 %, 
lalu memiliki kadar serat tertinggi sebesar 1,32 %, dan memiliki kandungan vitamin C tertinggi 
sebesar 13,80 mg/100 g. selain itu Nata de Soya juga memiliki rendemen tertinggi sebesar 19,09 %. 
Untuk tebal dan berat Nata de Soya setelah dilakukan pengukuran yaitu masing-masing sebesar 1,5 
cm dan 527,27 g.  
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