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Lampiran 1 

Tabel 1. Data Hasil Pengaruh Konsentrasi Gula Pada Proses 
Pembentukan Nata Dari Buah Nenas (Ananas comossus). 

No Perlakuan Ulangan Suhu 

- ----

la 
1 Kontrol 1 28°C 

2 28°C 
3 28°C 

2 5 gr 1 28°C 
2 27,5°C 
,, 28°C .) 

3 10 gr 1 28°C 
2 28°C 
3 29°C 

4 15 gr 1 28°C 
2 28°C 
3 28°C 

5 20 gr ] 28°C 
2 28°C 
,., 28°C ,.) 

6 25 gr I 29°C 
2 28°C 
3 28°C 

7 30 gr l 28,5°C 
2 28°C 
.., 28°C .) 
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Bau pH 

Tengik 6 
Tengik 8 
Asam 7 

Tengik 7 
Tengikkeasaman 5 
Asam 8 

Asam 4 
Tengik 6 
Tengik 7 

Asam 4 
Tengikkeasaman 8 
Asam 3 

Tengik 6 
Asam 4 
Asam 4 

Tengik 7 
Tengik 8 
Asam 4 

Tengik 6 
Tengik 6 
Asam 4 

Fermentasi 

Keterangan 

Kecoklat-coklatan 
Kecoklat-coklatan 
Putihkekuning-kuningan 

Coklat muda 
Putihkekuning-kuningan 
Putihkekuning-kuningan 

Putihkekuning-kuningan 
Kecoklat-coklatan 
Coklat muda 

Putihkekuning-kuningan 
Kuning muda 
Putihkekuning-kuningan 

Kecoklat-coklatan 
Putihkekuning-kuningan 
Putihkekuning-kuningan 

Coklat muda 
Kecoklat-coklatan 
Putihkekuning-kuningan 

Coklat tua 
Coklat muda 
Putih kekuning-kuningan 
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Lampiran 3. Hasil dari fermentasi nata dari buah nenas (Ananas comossus) 

I 

Gambar 13 .Has ii penelitian fermentasi nata dengan perlakuan variasi gula dan 
waktu fermentasi selama 7 hari. 

Keterangan dari gambar diatas: 

Untuk perlakuan gula 5 gr 

Vl .Ul berwarna coklat muda 
Vl.U2 berwarna putih kekuning-kuningan 
Vl.U3 berwama putih kekuning-kuningan 

Untuk perlakuan gula 10 gr 

V2.Ul berwama putih kekuning-kuningan 
V2.U2 berwama kecoklat-coklatan 
V2.U3 berwama coklat muda 

Untuk perlakuan gula 15 gr 

V3.Ul berwama putih kekuning-kuningan 
V3.U2 berwama kuning muda 
V3.U3 berwama putih kekuning-kuningan 
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-------

Untuk perlakuan gula 20 gr 

V4.Ul berwarna kecoklat-coklatan 
V4.U2 berwarna putih kekuning-kuningan 
V4.U3 berwarna putih kekuning-kuningan 

Untuk perlakuan gula 25 gr 

V5.U1 berwarna coklat muda 
V5.U2 berwarna kecoklat-coklatan 
V5.U3 berwarna putih kekuning-kuningan 

Untuk perlakuan gula 30 gr 

V6.U1 berwarna coklat tua 
V6.U2 berwarna coklat muda 
V6.U3 berwarna putih kekuning-kuningan 

-- -
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