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BAB V.SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Konsentrasi Acetobacter xylinum yang berbeda memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap rendemen ketebalan , kadar serat dan sifat 

organoleptik warna dan rasa tetapi tidak berpengaruh secara nyata 

terhadap aroma dan tekstur nata de nirayang dihasilkan. 

2. Semakin tinggi konsentrasi inokulum Acetobacter xylinum yang diberikan 

maka rendemen ketebalan dan kadar serat nata yang dihasilkan semakin 

tinggi. 

3. Perlakuan yang terbaik terdapat pada perlakuan P3 dengan rendemen 

ketebalan 49,25%,  kadar serat 13,47%, skor aroma 2,95 (agak suka), skor 

rasa 3,45 (agak enak), skor tekstur 3,55 (agak kenyal)  dan skor warna 3,4 

(agak putih). 

5.2. SARAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka terdapat saran 

sebagai berikut: 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh lama 

fermentasi terhadap kualitas nata yang terbentuk. 

2. Perlu dikaji lebih lanjut mengenai masa simpan nata de nira yang 

dihasilkan. 
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Lampiran 1. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Warna 

Lembar Kuistioner Uji Wara Nata De Nira 

Nama  :  

Tanggal : 

Bahan   : Nata De Nira 

Dihadapan saudara disajikan nata de nira , saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna sampel tersebut, sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara 

Nilai 5 untuk  Nata de nira yang sangat putih dan nilai 1 untuk coklat.  

Selanjutnya saudara diminta untuk mengomentari sesuai dengan tingkat  kesukaan 

saudara pada sampel Nata de nira yang diinginkan. 

450 805 765 298 801 

     

Ket:  

1. Coklat 

2. Agak coklat 

3. Agak putih 

4. Putih  

5. Sangat putih 

Komentar: ...............................................................................................................  

 ................................................................................................................................  
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Lampiran 2. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Rasa 

Lembar Kuistioner Uji Rasa Nata De Nira 

Nama  :  

Tanggal  : 

Bahan   : Nata De Nira 

Dihadapan saudara disajikan nata de nira , saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara. 

Nilai 5 untuk Nata de nira yang sangat enak  dan nilai1 sangat tidak enak. 

Selanjutnya saudara diminta untuk mengomentari sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara pada sampel Nata de nira yang diinginkan. 

450 805 765 298 801 

     

Ket: 

1. Sangat tidak enak 

2. Tidak enak 

3. Agak enak 

4. Enak 

5. Sangat enak 

Komentar: ...............................................................................................................  

 ................................................................................................................................  
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Lampiran 3. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Aroma 

Lembar Kuistioner Uji Aroma Nata De Nira 

Nama  :  

Tanggal  : 

Bahan   : Nata De Nira 

Dihadapan saudara disajikan nata de nira , saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap aroma sampel tersebut, sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara. 

Nilai 5 untuk Nata de nira yang sangat suka  dan nilai1 sangat tidak suka. 

selanjutnya saudara diminta untuk mengomentari sesuai dengan tingkat kesukaan 

saudara pada sampel Nata de nira yang diinginkan. 

450 805 765 298 801 

     

 

Ket: 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

Komentar: ...............................................................................................................  

 ................................................................................................................................  
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Lampiran 4. Formulir Penilaian Uji Organoleptik Tekstur 

Lembar Kuistioner Uji Tekstur Nata De Nira 

Nama  :  

Tanggal  : 

Bahan   : Nata De Nira 

Dihadapan saudara disajikan nata de nira , saudara diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap tekstur sampel tersebut, sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara. 

Nilai 5 untuk Nata de nira yang sangat kenyal dan nilai1 sangat tidak 

kenyal.  Selanjutnya saudara diminta untuk mengomentari sesuai dengan tingkat 

kesukaan saudara pada sampel Nata de nira yang diinginkan. 

450 805 765 298 801 

     

 

Ket: 

1. Sangat tidak kenyal 

2. Tidak kenyal 

3. Agak kenyal 

4. Kenyal  

5. Sangat kenyal 

Komentar: ...............................................................................................................  
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Lampiran 5. Data hasil pengamatan Rendemen Ketebalan Nata 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata 

U1 U2 U3 

P1 

39,1 41,22 41,16 121,48 40,49 a 

P2 

41,38 42,44 43.46 127,28 42,43 b 

P3 

54.84 45,7       47,22 147.76 49,25c 

P4 

75,12 73,86 77,56 226,54 75,51d 

P5 

81,46 80,82 81,48 243,76 81,25 e 

Jumblah 

291.9 284 290,88 866.82 57.79 

Rerata 58.38 56,81 58,176  

 

Table analisis keragaman 

Sumber JK Db KT F Hitung F Tabel Ket. 

Perlakuan 4418.18 4 1104.54 182.848 3,48 S 

Galat 60.41 10 6.04  

Total 4478.59 14 

BNJ  0.45  
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Lampiran 6.  Data hasil  pengamatan kadar serat 

Perlakuan Ulangan Jumlah Rerata 

U1 U2 U3 

P1 

7,38 8,14 8,50 24,02 8,01 a 

P2 

9,46 10,00 12,6 32,06 10,69 ab 

P3 

13,94 12,66       13,8 40,4 13,47 bc 

P4 

14,94 16,12 17,02 48,08 16,03 c 

P5 

18,56 18,48 26,98 64,02 21,34 d 

Jumblah 

64,28 65,4 78,9 208,58  

Rerata 12,856 13,08 15,78 

  

Table analisis keragaman 

Sumber JK Db KT F Hitung F Tabel Ket. 

Perlakuan 315,36 4 78,84 13,790 3,48 S 

Galat 57,17 10 5,72  

Total 372,53 14 

BNJ  0.965  
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Lampiran 7. Data sekor aroma 

 

 

Panelis T1 T2 T3 T4 T5 Total  Purata 

1 5 3 5 2 3 18 3,60 

2 3 2 2 3 4 14 2,80 

3      4 3 3 3 1 14 2,80 

4 4 3 4 3 3 17 3,40 

5 4 5 4 2 2 17 3,40 

6 3 4 3 3 3 16 3,20 

7 3 4 3 3 2 15 3,00 

8 4 5 3 3 2 17 3,40 

9 2 2 1 4 3 12 2,40 

10 3 3 3 3 3 15 3,00 

11 3 3 3 2 2 13 2,60 

12 3 2 2 3 3 13 2,60 

13 3 3 4 3 2 15 3,00 

14 3 2 2 2 1 10 2,00 

15 3 3 2 2 3 13 2,60 

16 3 2 3 4 3 15 3,00 

17 3 2 3 2 2 12 2,40 

18 3 3 3 2 2 13 2,60 

19 2 4 3 2 2 13 2,60 

20 2 2 3 3 5        15 3,00 

Total 63 60 59 54 51 287  

Purata 3,15 3,00 2,95 2,70 2,55   
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Tabel analisis ragam 

Sumber 

Keterangan db JK KT F hit F tab Ket 

Panelis 4 4,66 1,16 1,67 2,49 NS 

Perlakuan 19 15,71 0,83  

Galat 76 52,94 0,70  

 Total 99 73,31  
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Lampiran  8. Data Skor Rasa 

 

 

Panelis T1 T2 T3 T4 T5 Total  Purata 

1 4 2 3 2 3 14 2,80 

2 5 2 3 3 5 18 3,60 

3      3 3 3 3 2 14 2,80 

4 3 3 3 4 2 15 3,00 

5 5 5 4 4 3 21 4,20 

6 3 3 3 3 3 15 3,00 

7 3 4 5 3 1 16 3,20 

8 4 4 3 3 3 17 3,40 

9 4 4 3 2 2 15 3,00 

10 3 3 3 2 4 15 3,00 

11 4 3 3 3 3 16 3,20 

12 4 3 3 2 2 14 2,80 

13 4 3 4 3 3 17 3,40 

14 3 4 4 2 2 15 3,00 

15 3 3 3 2 2 13 2,60 

16 4 5 4 3 3 19 3,80 

17 4 4 4 3 2 17 3,40 

18 4 5 3 3 2 17 3,40 

19 3 4 3 3 2 15 3,00 

20 4 3 5 3 1        16 3,20 

Total 74 70 69 56 50 319  

Purata 3,7c 3,5c 3,45bc 2,8b 2,5a   
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Tabel analisis ragam 

Sumber 

Keterangan db JK KT F hit F tab Ket 

Panelis 4 21,04 5,26 9,39 2,49 S 

Perlakuan 19 13,79 0,73  

Galat 76 42,56 0,56  

 Total 99 77,39  

BNJ  5% 0,829 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

62 
 

Lampiran 9. Data Skor Tekstur 

  

 

Panelis T1 T2 T3 T4 T5 Total  Purata 

1 4 4 4 3 5 20 4,00 

2 3 4 4 4 4 19 3,80 

3      3 4 4 2 4 17 3,40 

4 4 4 3 1 2 14 2,80 

5 3 3 4 3 4 17 3,40 

6 4 4 5 5 4 22 4,40 

7 2 3 2 3 3 13 2,60 

8 3 2 3 4 5 17 3,40 

9 2 4 4 5 4 19 3,80 

10 3 4 3 3 3 16 3,20 

11 4 3 3 4 2 16 3,20 

12 4 5 4 4 4 21 4,20 

13 4 3 2 3 4 16 3,20 

14 4 4 3 5 4 20 4,00 

15 4 4 3 3 4 18 3,60 

16 5 3 3 3 3 17 3,40 

17 5 3 3 3 3 17 3,40 

18 1 2 4 5 4 16 3,20 

19 3 4 5 5 4 21 4,20 

20 4 3 5 4 3        19 3,80 

Total 69 70 71 72 73 355  

Purata 3,45 3,50 3,55 3,6 3,65   
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Tabel analisis ragam 

Sumber 

Keterangan db JK KT F hit F tab Ket 

Panelis 4 0,50 0,13 0,16 2,49 NS 

Perlakuan 19 21,15 1,11  

Galat 76 59,10 0,78  

 Total 99 80,75  
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Lampiran 10. Data Skor Warna 

 

 

Panelis T1 T2 T3 T4 T5 Total  Purata 

1 5 3 5 3 4 20 4,00 

2 3 4 3 3 1 14 2,80 

3 3 4 4 3 2 16 3,20 

4 4 4 3 3 2 16 3,20 

5 2 4 3 3 4 16 3,20 

6 4 3 3 3 2 15 3,00 

7 4 4 3 3 2 14 3,20 

8 4 3 4 2 1 16 2,80 

9 4 4 3 2 3 14 2,80 

10 4 3 4 2 1 14 2,80 

11 3 3 2 2 1 11 2,20 

12 3 4 3 1 2 13 2,60 

13 4 4 3 1 2 14 2,80 

14 4 5 2 1 2 14 2,80 

15 3 3 4 3 3 16 3,20 

16 4 3 3 3 2 15 3,00 

17 5 3 5 3 1 17 3,40 

18 3 3 4 1 3 14 2,80 

19 4 3 4 3 1 15 3,00 

20 4 3 3 2 3 15 3,00 

Total 74 70 68 47 42 301  

Purata 3,7b 3,5b 3,4b 2,35a 2,1a   
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Tabel Analisa keragaman 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sumber 

Keterangan Db JK KT F hit F tab Ket 

Panelis 4 42,64 10,66 16,82 2,49 S 

Perlakuan 19 12,19 0,64  

Galat 76 48,16 0,63  

 Total 99 102,99  

BNJ  5% 0.882 



 

66 
 

Lampiran 11. Gambar Proses Pembuatan Nata De Nira 

1. Proses sterilisasi wadah  

 

2. Proses penyaringan nira aren 

 
3. Proses penimbangan bahan tambahan pembuatan nata 
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4. Proses perebusan dan penyaringan busa nira aren 

 
5. Proses pengukuran Ph 

 
6. Proses inkubasi  
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7. Proses pemanenan  
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8. Perlakuan P1 

 
9. Perlakuan P2 
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10. Perlakuan P3 

 
11. Perlakuan P4 

 
12. Perlakuan P5 

 

 


