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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

  

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1.  Kondisi optimum pembuatan nata de phina dari bonggol nanas dengan 

menggunakan sumber nitrogen ekstrak kacang hijau berada pada perbandingan 

volume pengenceran bonggol nanas 1:4 dan variasi penambahan ekstrak 

kacang hijau 10%. 

2. Nata de phina  dari bonggol nanas dengan penambahan sumber nitrogen alami 

ekstrak kacang hijau yang optimum mempunyai ketebalan 0,91 cm, persen 

massa produk 60%, kadar monosakarida 0,24%, kadar disakarida 0,32%, kadar 

nitrogen 0,03%, kadar protein 0,16%, kadar air 95,35%, kadar serat sebesar 

3,56%, kadar Pb 0%, kadar Mg dengan menggunakan tutup koran 4,80 mg/Kg,  

dan  dengan menggunakan kertas roti 5,20 mg/Kg. 

 

5.2 Saran 

Pada penelitian ini produk nata de phina dari bonggol nanas dengan 

penambahan sumber nitrogen alami ekstrak kacang hijau merupakan penelitian 

awal. Oleh karena itu, perlu dikaji variabel lain mengenai : 

1. Sumber nitrogen alami terbaik yang digunakan selain kacang hijau 

2. Waktu fermentasi optimum di dalam memproduksi nata 

3. Perhitungan masa kadaluarsa produk nata yang dihasilkan 

4. Pengujian mikroba pada tutup yang digunakan dalam pembuatan nata 


