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ABSTRAK 

 

Nata ialah bahan yang menyerupai gel terapung pada media yang mengandung gula dan asam hasil dari 

bentukan mikroorganisme Acetobacter xylinum, pembuatan nata dengan bahan baku air kelapa sudah  sangat 

umum dijumpai, sehingga diperlukan variasi dari berbagai bahan baku. Tujuan dari  penelitian  pertama 

memberi informasi kepada masyarakat bahwa akan pentingnya bahan baku  lain, seperti air cucian beras, 

rumput laut, lidah buaya, fermentasi ikan, sari buah buahan dan kulit buah buahan yang dapat dibuat menjadi 

nata mengetahui proses pembuatan nata,  kedua menginformasikan mengenai nilai gizi yang terkandung dari 

berbagai bahan baku nata serta peran kandungan serat pada nata untuk kesehatan.  Metode penelitian yaitu 

kajian pustaka, dengan menganalisis artikel ilmiah tentang nata yang terpublikasi di google scholar tahun 

2012 sampai 2023. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nata dengan bahan baku seaweed menghasilkan nata 

dengan ketebalan dan lama fermentasi yaitu 2,07–6,75 mm (10 hari)  sementara yang paling tipis dengan 

bahan baku sago hanya menghasilkan ketebalan dan lama fermentasi 0,10 cm (15 hari). Bahan baku lainnya 

memungkinkan menghasilkan nata dengan gizi yang tinggi dan bagus untuk pembuatan nata adalah nata de 

piel batatas (kulit ubi jalar), Sari buah kurma, dan Nata de sago. 

 

Kata Kunci: Nata, Pembuatan Nata, Bahan Baku, Gizi Nata, Acetobacter Xylinum 

 

ABSTRACT 

 

Nata is a gel-like material floating on media containing sugar and acid resulting from the formation of 

microorganisms Acetobacter xylinum, making nata with coconut water as raw material is very common, so 

variations from various raw materials are needed. The purpose of the research is first to provide information 

to the public that the importance of other raw materials, such as rice washing water, seaweed, aloe vera, fish 

fermentation, fruit juice and fruit skin that can be made into nata to know the process of making nata, 

secondly to inform about the nutritional value contained in various nata raw materials and the role of fiber 

content in nata for health.  The research method is a literature review, by analyzing scientific articles about 

nata published on google scholar from 2012 to 2023. The results showed that nata with seaweed raw 

materials produced nata with a thickness and fermentation time of 2.07-6.75 mm (10 days) while the thinnest 

with sago raw materials only produced a thickness and fermentation time of 0.10 cm (15 days). Other raw 

materials allow producing nata with high nutrition and good for making nata are nata de piel batatas (sweet 

potato skin), date fruit juice, and nata de sago.  

 

Keywords: Nata, Nata Making, Raw Materials, Nata Nutrition, Acetobacter Xylinum 
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I. PENDAHULUAN 

1. Latar Belakang 
Nata dari bahan baku air kelapa pertama kali dikembangkan seorang pria  di Filipina pada tahun 

1973. Pada tahun 1975 dilakukan uji coba pengembangan di  Balai  Penelitian dan Pengembangan 

Industri Hasil Pertanian di Bogor, Indonesia. Makanan jenis ini merupakan hasil  proses fermentasi 

dan mempunyai bentuk agar-agar serta tekstur yang  kenyal. Nata merupakan produk pangan yang 

relatif baru diperkenalkan di Indonesia pada tahun 1981 dan cukup dikenal masyarakat luas. Nata 

merupakan makanan rendah nutrisi namun kaya serat yang sangat bermanfaat bagi tubuh. Oleh 

karena itu nata merupakan makanan yang sangat baik dan menyehatkan karena dapat membantu 

proses pencernaan manusia (Sihmawati et al., 2014). Nata de coco adalah nata pertama yang 

dikenal luas terbuat dari air kelapa. Kata "nata de coco" berasal dari bahasa Spanyol, yang berarti 

"krim kelapa." Meskipun tidak ada hubungannya dengan lemak, krim ini mengacu pada lemak dari 

santan. Nata de coco adalah makanan yang mengandung banyak serat, sangat rendah lemak, dan 

bebas kolesterol. Nata de coco adalah senyawa selulosa, atau serat pangan, yang dibuat melalui 

proses fermentasi air kelapa. Acetobacter xylinum adalah sejenis bakteri yang membantu proses 

fermentasi nata de coco. Gula air kelapa, atau glukosa, diubah menjadi serat selulosa oleh enzim 

yang dibuat oleh nata. Lembaran berdaging yang disebut nata kemudian menjadi padat dan 

berwarna putih. Bakteri ini berkembang biak saat starter dibuat. Media starter biasanya memiliki 

komposisi yang hampir identic dengan cairan fermentasi. Proses produksinya lebih bersih dan 

memerlukan pengolahan khusus, menjadikannya berbeda (Winarno., 2014). Air kelapa sebagai 

bahan baku nata de coco memiliki masalah bahwa kualitasnya mudah hilang, yang berarti tidak 

dapat disimpan dalam waktu lama. Hal ini disebabkan oleh gula yang ada di dalamnya. Gula juga 

mudah mengalami fermentasi spontan dan menjadi asam dengan cepat, meskipun kandungan gula 

tersebut akan digunakan bakteri Acetobacter xylinum untuk mengubahnya menjadi nata (Alamsyah 

et al., 2015). Air kelapa dianggap tidak menguntungkan dalam situasi seperti itu (Haryadi, 2009). 

Oleh karena itu, untuk membuat nata de coco, diperlukan tempat produksi yang dekat dengan 

sumber air kelapa, yang merupakan bahan bakunya. Solusi harus ditemukan karena kondisi di atas 

meletakkan batasan bagi produsen nata de coco. Dipasaran nata dijual sebagai makanan dalam 

berbagai bentuk, diantaranya nata dalam sirup, pencampuran eskrim, pencampuran koktail buah, 

kue dan makanan ringan lainnya (Dimaquila 2015). Nata dijual sebagai makanan dalam berbagai 

bentuk, antara lain  sirup, dicampur  es krim, dicampur smoothie buah, kue, dan makanan ringan 

lainnya.  

2. Perumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini yaitu : 

1. Bagaimana proses pembuatan nata dari masing-masing variasi berdasarkan artikel review? 

2. Bagaimana nilai gizi yang terkandung dalam berbagai bahan baku yang digunakan dalam 

pembuatan nata berdasarkan artikel review? 

3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. Menganalisis proses pembuatan nata dari berbagai bahan baku berdasarkan artikel 

review 

2. Mencari tahu nilai gizi yang terkandung di dalam nata berdasarkan artikel review 

4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan 

pengetahuan tentang Analisis Gizi dan Proses Pembuatan Nata dari berbagai bahan baku,sebagai 

bahan informasi bagi peneliti dan pihak lain jika ingin melakukan penelitian terhadap masalah yang 

sama dan dapat digunakan untuk menambah referensi sebagai bahan penelitian lanjutan yang lebih 

mendalam pada masa yang akan datang. 

II. METODE 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode  kajian pustaka. Seluruh pustaka yang 

berkaitan dengan proses pembuatan nata dan kandungan gizi bahan baku nata. Adapun sumber 

pustaka yang dikaji berasal dari artikel ilmiah terpublikasi tahun 2012 sampai 2023 yang terindeks 

google scholar dan beberapa website gizi. Kata kunci yang digunakan yaitu  “nata”, “pembuatan 

nata”, “bahan baku”, “gizi nata”, “Acetobacter xylinum”. Data yang sudah dikumpulkan, kemudian 
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dikaji secara kualitatif deskriptif. Data yang sudah di kumpulkan kami sajikan dalam bentuk tael 

serta gambar dan dijelaskan secara deskriptif. 

III. HASIL PENELITIAN 
Proses Pembuatan Nata 

Proses pembuatan nata secara umum, yaitu dengan ekstrak bahan baku air kelapa dimasukkan 

kedalam panci sebanyak 1000ml lalu dimasak sampai mendidih dengan suhu 100°C. Tambahkan 

gula pasir 100gr, ZA sebanyak 5gr, ketika air sari dari bahan baku tersebut akan mendidih. Setelah 

mendidih, tambahkan asam cuka 10ml dan di aduk hingga larut. Ketika semua bahan sudah 

tercampur rata media di tuangkan ke dalam nampan yang telah di siapkan dan di diamkan hingga 

dingin, lalu media tersebut ditambahkan starter bakteri Acetobacter xylinum sebanyak 150ml. lalu 

ditutup rapat menggunakan koran yang telah di jemur dan di ikat menggunakan karet. 

Fermentasikan lah nata tersebut selama 7 hari atau lebih, setelah 7 atau lebih hari berlalu baru dapat 

di panen dan diamati ketebalan yang di hasilkan dari nata tersebut (Rodiah ainun dkk,2021, dan 

hermanto et al, 2016).Proses pembuatan nata setiap bahan baku memiliki persamaan pada proses 

tahapannya tetapi memiliki perbedaan tiap takarannya, tebal dan lama fermentasi, Proses 

tahapannya yaitu memasukan bahan baku kedalam panci dimasak hingga mendidih, tambahkan 

gula, ZA. Setelah mendidih tambahkan asam cuka aduk hingga larut, apabila bahan sudah 

tercampur pada media tuangkan ke nampan yang telah disiapkan dan didiamkan hingga dingin lalu 

tambahkan stater, tutup dengan Koran steril dan diikat dengan karet, usahakan nampan tertutup dan 

tidak ada celah agar proses pembuatan nata berjalan dengan baik. Lalu fermentasikan nata sesuai 

pada sitasi yang telah dilakukan.  

Tabel 1. Hasil Fermentasi Nata Dari Aneka Bahan Baku 
No Jenis Bahan Bahan  Pembuatan Nata Tebal 

(cm) 

Waktu 

(hari) 

Sumber 

1.  Air Kelapa  Air kelapa 1000ml , Gula 100gram, ZA 5 gram, Asam cuka 10ml, 
stater 150ml 

1 cm 7 hari Ainun et al.,2021, dan 
hermanto et al, 2016 

2.  Limbah cair 

singkong 

50g/l gula, 1-2  kantong perliter 1 cm 14 hari Permatasari et al., 

2019 

3.  Sari buah nanas 2 liter nanas, 200 gram gula pasir, 15 gram urea, 400ml stater 1,4 cm 14  hari Putri  et al., 2022 

4.  Kulit pisang raja kulit pisang dengan aquades perbandingan 1:2, 1,6g ammonium 

sulfat, Sukrosa 35 gram, 100ml stater. 

1,1 cm 14 hari Palupi et al.,2020 

5.  Sari buah jeruk 1700ml sari jeruk, sukrosa 2,5%, ammonium sulfat 0,5%,. 1 cm 10 hari Saftri  et al., 2021 

6.  Sari buah apel 500gram sari apel:1 liter air, urea 0,5%, cuka 0,5%, gula pasir 10-
20%, 10% stater. 

1 cm 14 hari Fitriyah et al., 2018 

7.  seaweed 15 gram ZA/amonium sulfat, gula aren 12,5%, 10% stater 2,07– 

6,75 mm 

 

10 hari Rohmah et al., 2022 

8.  Lidah Buaya asam sitrat dalam jumlah 1 gram perliter air, 200gram gula pasir, 1 

liter air, 1 gram asam sitrat, 3 gram garam dapur dan vanili 

secukupnya. 

2 mm 7 hari Subrotoet al., 2023 

9.  Limbah cair tahu 1 liter ampas tahu,10ml asam asetat, 80gram gula pasir, 5 gram 

ZA. 

2,4 cm 14 hari sarkono et al., 2018 

10.  Sari buah jagung 10% gula pasir, 0,5% ZA, 5% Asam asetat, 2,5 liter sari jagung, 

22,5% kacang hijau, 22,5% kacang tanah, kedelai 22,5%. 

5,90 mm 14 hari rina et al., 2018 

11.  Air cucian beras 3 sendok makan gula pasir, 3 sendok teh cuka, 1 sendok teh ZA 

atau urea, 100ml stater. 

5,78 mm 7 hari Harianingsih et al., 

2016 

12.  Nata kulit melon 

(Gula aren/gula 
siwalan), 

nata dan kulit melon dengan perbandingan  700ml:300ml, 

kecambah 200ml, gula 100gram (gula aren/gula siwalan), fermipan 
0,25gram, 16ml asam asetat glasial, 40ml stater. 

6,56 mm 14 hari nuzalifa et al, 2019 

dan Hermawati et al., 
2018 

13.  Sari buah tomat 25% asam asetat, ½ sendok makan gula, 10ml cuka. 6,27 mm 7 hari efri et al., 2019 

14.  Sari buah kurma 300ml sari kurma, 24gram gula pasir, 300ml K2HPO4, 

300MLMgSO4. 

2 cm 7 hari Rumi., 2016 

15.  Sari buah salak 1500ml salak, 400ml ekstrak touge, 900gram gula pasir, 15ml 

asam asetat glasial, 150ml stater. 

1,3 cm 10 hari salelatu et al.,2016 

16.  nata de sago 800gram gula pasir, 0,2% ZA, 80ml stater. 0,10 cm 15 hari Mulono et al., 2021 

17.  Nata de fish 
hasil fermentasi 

 

200gram gula pasir, 25ml cuka, 15% stater. 1 cm 12 hari Adharani et al., 2017 

18.  Nata de piel 

batatas (kulit ubi 

jalar), 

gula pasir 250gram, 50ml asam asetat, 50ml stater, apabila sudah 

potongan direndam kemudian tiriskan dan rebus potongan nata  

dengan menambahkan 200 hingga 250 gram gula pasir. 

3 mm 14 hari Amintarti dan Ajizah 

2021 

19.  Kulit buah 

semangka 

25g gula pasir, 5g urea, 100ml cuka, 20ml stater. 1,11 cm 7 hari  puji et al., 2018 dan 

lubis et al, 2021 

20.  Sari buah naga 10% gula pasir, 10% ekstrak kacang hijau, 25% asam sitrat, 106ml 
stater. 

1,6 cm 7 hari antonia et al., 2020 
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Sumber: *Google scholar 

Penambahan gula, pupuk ZA sebagai sumber Nitrogen dengan ukuran berbeda pada setiap bahan 

serta penambahan bibit /starter dalam setiap nampan adalah berbeda-beda dari volume bahan baku, 

tinggi kadar karbohidrat maka semakin tebal pula nata yang dihasilkan.  Pernyataan  tersebut  

juga  sesuai  dengan  Syukroni  et  al.  (2013),  yang menyatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi rumput laut maka ketebalan nata yang dihasilkan semakin meningkat. Hal ini diduga 

karena kandungan karbohidrat pada rumput laut yang tinggi akan dimanfaatkan secara optimal oleh 

bakteri A. xylinum untuk membentuk lapisan nata. Ketebalan terendah pada sagu 0,10 cm. 

Pertumbuhan dan perkembangan yang optimal dari A. xylinum akan meningkatkan produksi enzim 

sellulosa sintetase yang berperan sebagai biokatalisator dalam pembentukan selulosa. Jika aktivitas 

bakteri meningkat maka nata yang dihasilkan juga akan semakin tebal dan berat.  

Analisis Gizi pada setiap bahan baku 

Berdasarkan dapat diketahui bahwa berbagai bahan baku memiliki perbedaan pada setiap nilai 

gizinya Tabel data kajian literatur ini menggunakan jumlah kandungan masing- masing bahan yaitu 

100g dan mendapatkan 3 kandungan gizi tertinggi yaitu pada nata de piel batatas (kulit ubi jalar) 

jumlah kalori: 2997, lemak: -,natrium: 10,30 mg,kalium: -,karbohidrat: 7,89 g,protein: - 

(agubosi 2022), kandungan gizi kedua pada sari buah kurma jumlah kalori: 282, lemak: 0,39 g, 

natrium: 2 mg, kalium: 656 mg, karbohidrat: 75,03 g, protein: 2,45 g (nilai gizi kurma) dan 

kandungan gizi ketiga pada nata de sago jumlah kalori: 231,lemak: 0,20 g, natrium: 7 mg, kalium: 

0 mg, karbohidrat: 56,60 g, protein: 0,60 g (nilai gizi sagu). Kemudian gizi terendah pada nata 

terdapat pada air kelapa dengan jumlah kalori: 17, lemak: 0,10 g, natrium: 1 mg, kalium: 149 mg, 

karbohidrat: 3,80 g, protein: 0,20 g (nilai gizi air kelapa), gizi terendah kedua pada sari buah nanas 

jumlah kalori: 40, lemk: 0,30 g, natrium: 18 mg, kalium: 111 mg, karbohidrat: 9,90 g, protein: 

0,60 g (nilai gizi nanas) dan gizi terendah selanjutnya pada sari buah tomat jumlah kalori: 20, 

lemak: 0,20 g, natrium: 10 mg, kalium: 225,20 mg, karbohidrat: 3,50 g dan protein: 1 g (nilai gizi 

tomat). Setelah mengetahui proses pembuatan nata dari berbagai bahan baku serta nilai gizinya, 

berikut gambar nata berbagai variasi bahan, hasil nata dari kulit buah pisang ketebalan 1,1cm lama 

fermentasi 14 hari (a), nata kulit nata kulit melon (gula aren/gula siwalan) ketebalan 6,56cm lama 

fermentasi 14 hari (b), nata kulit ubi jalar ketebalan 3mm lama fermentasi 14 hari (c), kulit buah 

semangka ketebalan 1,11cm lama fermentasi 7 hari (d). hasil nata dari limbah cair singkong 

ketebalan 1cm lama fermentasi 14 hari (e), limbah cair tahu ketebalan 2,4cm lama fermentasi 14 

hari (f), air cucian beras ketebalan 5,78mm lama fermentasi 7 hari (g), air limbah sagu ketebalan 

0,10cm lama fermentasi 15 hari (h). hasil nata dari hasil fermentasi ikan ketebalan 1cm lama 

fermentasi 12 hari (i), seaweed ketebalan 2,07-6,75mm lama fermentasi 10 hari (j), air kelapa 

ketebalan 1cm lama fermentasi 7 hari (k), aloe vera ketebalan 2mm lama fermentasi 7 hari (l). 

hasil nata dari buah nanas ketebalan 1,4cm lama fermentasi 14 hari (m), buah jeruk ketebalan 1cm 

lama fermentasi 10 hari (n), buah salak ketebalan 1,3cm lama fermentasi 10 hari (o), buah naga 

ketebalan 1,6cm lama fermentasi 7 hari (p), buah kurma ketebalan 2cm lama fermentasi 7 hari 

(q), jagung ketebalan 5,90mm lama fermentasi 14hari (r), buah apel ketebalan 1cm lama 

fermentasi 14 hari (s), tomat ketebalan 6,27mm fermentasi 7 hari (t). 

Tabel 2. Nilai gizi bahan utama pembuatan nata 
No Kandungan Jumlah Kalori Lemak Natrium Kalium Karbo

hidrat 

Protein Sumber 

1.  Air Kelapa 100 g 17 0,10 g 1 mg 149 mg 3,80 g 0,20 g Nilai Gizi air kelapa  

2.  Limbah cair 

singkong 

100 g 154 0,30 g 2 mg 394 mg 36,80 g 1 g Nilai Gizi Singkong 

3.  Sari buah 
nanas 

100 g 40 0,30 g 18 mg 111 mg 9,90 g 0,60 g Nilai Gizi nanas 

4.  Kulit pisang 

raja 

100 g - 2,11 g - - 18,50 g 0,32 g Sukarman 2014 

5.  Sari buah 
jeruk 

100 g 43 0,20 g 4 mg 472,10 
mg 

11,20 g 0,90 g Nilai Gizi Jeruk 

6.  Sari buah 

apel 

100 g 58 0,40 g 2 mg 130 mg 14,90 g 0,30 g Nilai Gizi Apel 

7.  seaweed 100 g 41 0,30 g 150 mg 380 mg 8,10 g 1,40 g Nilai Gizi Rumput 
Laut 

8.  Lidah 

Buaya 

100 g - 0,067 g - - 0,043 g - Pontianak produk 

unggulan 
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9.  Limbah cair 
tahu 

100 g - 1,25 g - - 15 g 1,75 g Harianingsih dan 
Suwardiyono 2017 

10.  Sari buah 

jagung 

100 g 96 1,50g 1 mg 218 mg 21 g 3,40 g Nilai Gizi Jagung 

11.  Air cucian 
beras 

100 g - 1,90 - 0,02 mg 90 8,77 g Wardiah, 2014 

12.  Nata kulit 

melon (Gula 
aren/gula 

siwalan), 

100 g - - - - 48,67 g 9,70 g Hanan dan Ahmed 

2013 

13.  Sari buah 
tomat 

100 g 20 0,20 g 10 mg 225,20 
mg 

3,50 g 1 g Nilai Gizi Tomat 

14.  Sari buah 

kurma 

100 g 282 0,39 g 2 mg 656 mg 75,03 g 2,45 g Nilai Gizi Kurma 

15.  Sari buah 
salak 

100 g 77 0 g 0 mg 0 mg 20,90 g 0,40 g Nilai Gizi Salak 

16.  nata de sago 100 g 231 0,20 g 7 mg 0 mg 56,60 g 0,60 g Nilai Gizi Sagu 

17.  Nata de fish 

hasil 
fermentasi 

 

100 g 112 3 g 0 mg 0 mg 0 g 20 g Nilai Gizi Ikan Lemuru 

18.  Nata de piel 

batatas 
(kulit ubi 

jalar), 

100 g 2997,8 - - 10,30 

mg 

- 7,89 g Agubosi 2022 

19.  Kulit buah 
semangka 

100 g 18,00 0,10 g 1,00 mg 112 mg 3,20 g 1,60 g We Leung, et al, 1970 

20.  Sari buah 

naga 

100 g 71 - 10 mg 128 mg 9,10 g 1,70 g Nilai Gizi Naga 

      

      

      

      

Keterangan: Nata De Kulit Pisang (A); Nata De Kulit Melon (Gula Aren/Gula Siwalan) (B); Nata 

De Piel Batatas (Kulit Ubi Jalar) (C); Nata De Citrullus (Kulit Buah Semangka) (D) Nata De 

Cassava (Limbah Cair Singkong) (E); Nata De Limbah Cair Tahu (F); Nata De Leri (Air Cucian 

Beras) (G); Nata De Sagu (H) Nata De Fish Hasil Fermentasi (I); Nata De Rumput Laut (J); Nata 

De Coco (Air Kelapa) (K); Nata De Aloe Vera (Lidah Buaya) (L). Nata De Pina (buah nanas) (M); 

Nata De Citrus (Buah Jeruk) (N); Nata De Salacca (Salak) (O); Nata De Buah Naga (P); Nata De 

Kurma (Q) ; Nata De Corn (Jagung) (R); Nata De Apel (S); Nata De Tomato (T) 

Kandungan Gizi pada Nata Untuk Kesehatan 

Nata adalah salah satu lapisan polisakarida ekstraseluler, atau selulosa, berasal dari kumpulan sel 

bakteri yang membentuk kapsul. Lapisan ini berwarna putih, memiliki tekstur kenyal yang mirip 

dengan gel, dan terapung di permukaan cairan (Rizal et al., 2013). Gizi didefinisikan sebagai proses 

organisme menggunakan makanan yang dikonsumsi secara rutin melalui pencernaan, penyerapan, 

transportasi, penyimpanan, metabolisme, dan pengeluaran zat gizi untuk mempertahankan 

kehidupan, pertumbuhan, dan fungsi normal organ tubuh serta untuk menghasilkan tenaga. 

Balai Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (2014) menyatakan bahwa kandungan gizi nata per 

100 gram bahan terdiri dari 146 kal kalori, 0,2% lemak, 36,1 mg karbohidrat, 12 mg kalsium, 2 

mg phosphor, 0,5 mg besi, dan 80% air. Bakteri Acetobacter xylinum juga berperan dalam 

A B C D E F 

G H I J K L 

M N O P Q R 

S T 
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membentuk lapisan nata. Sumber karbon dan nitrogen yang ada di substrat memengaruhi aktivitas 

ini (Kirana et al., 2016). Kandungan serat dalam nata bermanfaat bagi kesehatan manusia karena 

dapat menurunkan kolesterol, gula darah, diabetes, sembelit, pengendalian berat badan, pencegahan 

kanker, dan membantu mikroflora usus. Nata dapat dibuat dari berbagai jenis buah-buahan dan 

sayur-sayuran. Saat ini, produk nata de coco paling populer di masyarakat adalah dari sari kelapa. 

Selain itu, penelitian telah dilakukan untuk menghasilkan nata dari berbagai jenis lain, seperti nata 

de pina, nata de singkong, dan nata lainnya. (Gresinta et al., 2019). Tubuh membutuhkan serat 

untuk metabolismenya karena membantu mengontrol glukosa dan memperlambat pengosongan 

lambung. Selain itu, serat membantu saluran pencernaan dengan meningkatkan volume feses dan 

mempersingkat waktu feses sampai ke usus besar. 

IV. KESIMPULAN 
Penelitian ini diharapkan dapat digunakan untuk pertama memberi informasi kepada masyarakat 

bahwa akan pentingnya bahan baku lain, seperti air cucian beras, rumput laut, lidah buaya, 

fermentasi ikan, sari buah buahan dan kulit buah buahan yang dapat dibuat menjadi nata 

mengetahui proses pembuatan nata, kedua menginformasikan mengenai nilai gizi yang terkandung 

dari berbagai bahan baku nata serta peran kandungan serat pada nata untuk kesehatan. Hasil review 

menunjukkan bahwa nata dengan bahan baku seaweed menghasilkan nata dengan ketebalan dan 

lama fermentasi yaitu 2,07–6,75 mm (10 hari)  sementara yang paling tipis dengan bahan baku 

sago hanya menghasilkan ketebalan dan lama fermentasi 0,10 cm (15 hari). Bahan baku lainnya 

memungkinkan menghasilkan nata dengan gizi yang tinggi dan bagus untuk pembuatan nata 

adalah nata de piel batatas (kulit ubi jalar), Sari buah kurma, dan Nata de sa. Nata baik dikonsumsi 

oleh mereka yang melakukan diet rendah kalori. 
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