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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

  

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa : 

1. Pada pembuatan nata de banana menggunakan sumber nitrogen dari ekstrak kacang hijau 

menghasilkan kualitas nata yang lebih baik dibandingkan menggunakan sumber nitrogen 

anorganik. 

2. Kondisi optimum pembuatan nata de banana dari kulit pisang dengan menggunakan sumber 

nitrogen ekstrak kacang hijau berada pada perbandingan volume pengenceran ekstrak kulit 

pisang 1:4 dan variasi penambahan ekstrak kacang hijau pada perbandingan 1:1 (1 bagian 

massa ekstrak kacang hijau : 1 bagian massa ekstrak kulit pisang). 

3. Nata de banana  dari kulit pisang dengan penambahan sumber nitrogen alami ekstrak kacang 

hijau yang optimum mempunyai ketebalan sebesar 0,79 cm, persen massa produk 20,34%, 

kadar monosakarida 0,17%, kadar disakarida 0,59%, kadar nitrogen 0,07%, kadar protein 

0,18%, kadar air 96,17%, dan kadar serat sebesar 2,61%. 

5.2 Saran 

Pada penelitian ini produk nata de banana dari kulit pisang dengan penambahan sumber 

nitrogen alami ekstrak kacang hijau memiliki ketebalan yang tipis. Oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian lanjutan mengenai : 

1. Analisis gizi nata de banana yang lebih lengkap sesuai dengan syarat mutu nata berdasarkan 

SNI 01-4317-1996. 

2. Pengkajian ulang pembuatan nata de banana agar dapat meningkatkan kandungan serat dalam 

nata de banana. 

 


