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MOTTO 

 

Maka sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan.  

Sesungguhnya bersama kesulitan itu ada kemudahan.. 

(Terjemahan Q.S. Asy-Syarh: 5-6)
1)

 

 

 

“Allah tidak membebani seseorang melainkan menurut kesanggupannya”. 

(Q.S. Al Baqarah, 286)
2)
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CV Diponegoro. 2007. Al Hikmah: Al Quran dan Terjemahannya. Bandung 

Diponegoro 
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Surin,bactiar, 1978. Terjemahan dan Tafsir Al Quran 30 juz Arab dan Latin.
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Kulit pisang selama ini masih dianggap sebagai limbah yang hanya dibuang 

begitu saja oleh sebagian besar masyarakat, bahkan sering menjadi masalah yang 

dapat mencemari lingkungan. Limbah kulit pisang merupakan bahan buangan yang 

cukup banyak jumlahnya, unsur-unsur gizi yang terkandung dalam kulit pisang dapat 

digunakan sebagai pembuatan nata. Pembuatan nata merupakan salah satu cara yang 

bisa dilakukan untuk mengatasi masalah limbah rumah tangga (kulit pisang, kulit 

nanas) dengan bantuan bakteri Acetobacter xylinum. Pemanfaatan limbah pengolahan 

pisang berupa kulit pisang merupakan cara mengoptimalkan pemanfaatan buah 

pisang. Kandungan Pektin yang terdapat di dalam kulit pisang sangat berpengaruh 

dalam pembentukan gel (mucilage) pada proses pembuatan nata. Dikarenakan limbah 

kulit pisang cukup melimpah dan jarang digunakan, sehingga peneliti berinisiatif 

mengadakan penelitian tentang pembuatan nata dari limbah kulit pisang dengan judul 

“Pengaruh Berbagai Jenis Kulit Pisang terhadap Kualitas Nata de Banana”. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan jenis kulit 

pisang terhadap kualitas nata de banana, untuk mengetahui adanya perbedaan 

pengaruh penggunaan jenis kulit pisang maka dilakukan analisis menggunakan 

program SPSS Mann Whitney. Tujuan selanjutnya pada pembuatan nata de banana 

untuk mengetahui pengaruh kesukaan masyarakat terhadap nata kulit pisang dengan 

penggunaan jenis kulit pisang yang berbeda degan menggunakan uji organoleptik. Uji 

organoleptik dilakukan kepada panelis tidak terlatih sebanyak 20 orang. Pada 

penelitian ini hanya dua nata yang di uji pada para panelis yaitu hasil nata dari sari 

kulit pisang agung dan lumut. Pada pisang kepok kuning tidak dilakukan uji 

organoleptik dikarnakan pada nata sari kulit pisang kepok kuning nata gagal 



ix 

 

terbentuk dikarnakan kandungan pektin pada nata sri kulit pisang kepok kuning 

1,17%. 

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik dengan uji Mann-Whitney 

menunjukkan bahwa tidak adanya perbedaan antara kesukaan, rasa, aroma, warna dan 

tekstur dengan menggunakan jenis kulit pisang yang berbeda sebagai bahan pembuat 

nata. Berdasarkan uji Mann-Whitney bahwa jenis kulit pisang tidak mempengaruhi 

secara nyata kualitas nata yang dihasilkan. Hal ini menunjukkan bahwa kulit pisang 

agung dan kulit pisang lumut mempunyai kualitas yang sama. 

Pada hasil penelitian sari kulit pisang kepok kuning tidak terbentuk nata hal 

ini dikarenakan pada pisang kepok kuning memiliki kandungan pektin yang rendah 

yaitu 1,17%. Hal ini sesuai dengan referensi yang ada, karena kandungan pektin yang 

terdapat di dalam kulit pisang sangat berpengaruh di dalam pembentukan gel 

(mucilage) pada proses pembuatan nata.  

Berdasarkan uji proksimat terdapat perbedaan antara kualitas gizi yang 

terkandung dalam nata kulit pisang agung dan nata kulit pisang lumut. Dari hasil Uji 

proksimat menunjukkan bahwa kandung nata kulit pisang agung memiliki kandungan 

protein 0,09%, untuk nata kulit pisang lumut memiliki kandungan protein 0,10%. 

Kandungan lemak pada pisang lumut dan pisang agung 0%. Hal ini menunjukkan 

bahwa nata yang berbahan dasar kulit pisang tidak mengandung lemak. Kandungan 

karbohidrat pada nata sari kulit pisang agung 2,67% sedangkan untuk kandungan 

karbohidrat pisang lumut memiliki kandungan sebanyak 3,61%. Hal ini menunjukkan 

bahwa kandungan karbohidrat nata sari kulit pisang lumut lebih tinggi dibandingkan 

dengan pisang agung. Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa 

kandungan nata kulit pisang lumut lebih baik daripada kandungan gizi nata kulit 

pisang agung. 
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