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Deskripsi 

 

KOMPOSISI NATA DE FISH DARI SARI IKAN LEMURU DAN PROSES 

PEMBUATANNYA 

 5 

Bidang Teknis Invensi 

 Invensi ini berhubungan dengan komposisi dan proses 

pembuatan nata de fish berbahan utama sari ikan lemuru.  

Lebih khusus, komposisi pada invensi terdiri dari sari ikan 

lemuru, air bersih, gula, cuka cair, urea dan bibit 10 

Acetobacter xylinum. 

 

Latar Belakang Invensi 

 Ikan lemuru merupakan primadona di daerah Banyuwangi 

karena keberadaanya yang masih banyak, menjadikan ikan 15 

lemuru masih tergolong cukup murah. Oleh sebab itu, banyak 

perusahaan pengalengan ikan yang berdiri di Kecamatan Muncar 

untuk memanfaatkan ikan lemuru dari hasil tangkapan para 

nelayan. Proses pengolahan pengalengan ikan lemuru 

menghasilkan limbah yang masih dapat dimanfaatkan untuk 20 

produk lainnya. Masyarakat setempat atau sekitar daerah 

perusahaan memanfaatkan limbah atau sari ikan lemuru untuk 

dijadikan olahan produk seperti petis dan terasi. 

Pemanfataan limbah lemuru tersebut memberikan ide 

kreativitas untuk mengolah sari ikan lemuru menjadi minuman 25 

yang segar dan bergizi yaitu nata de fish. 

Awalnya nata de fish merupakan hasil penelitian dosen 

Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas 

PGRI Banyuwangi, dalam hal ini sari ikan lemuru yang 

digunakan diambil dari buangan limbah perusahaan pengalengan 30 

dari PT. Maya Muncar yang masih dapat diolah karena memiliki 

kandungan protein yang tinggi (Kurniawati et al. 
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2016).Limbah tersebut merupakan hasil perebusan ikan lemuru 

yang ditampung dalam boiler dari PT. Maya Muncar.  

 Minuman nata de fish didukung penuh oleh masyarakat 

pengolah di Kacamatan Muncar yang tergabung dalam POKLAHSAR 

(Kelompok Pengolah dan Pemasar) di Kab. Banyuwangi. 5 

Antusiasme masyarakat dan sivitas akademik menggiring tim 

peneliti untuk mengolah nata de fish berbahan dasar ikan 

lemuru yang dimana sarinya dibuat sendiri tanpa mengandalkan 

dari perusahaan pengalengan ikan. Oleh sebab itu, nata de 

fish dapat dibuat dengan memanfaatkan rebusan atau sari ikan 10 

lemuru melalui teknik fermentasi dengan bantuan Acetobacter 

xylinum.  

Nata de fish adalah nata yang dihasilkan dari sari ikan. 

Faktor pendukung dari proses pembuatan nata de fish adalah 

sari ikan lemuru (rebusan ikan) yang didalamnya terkandung 15 

protein, dimana protein tersebut mendukung pertumbuhan 

bakteri Acetobacter xylinum guna proses fermentasi. 

Pembentukan nata pun terjadi karena terdapat sumber karbon 

berupa glukosa dari gula dan sumber nitrogen dari urea atau 

air tauge, kemudian peran A. xylinum yang akan menghasilkan 20 

jutaan selulosa atau disebut sebagai serat nata. 

Dewasa ini, sudah banyak kreativitas olahan nata yang 

berbahan dasar selain dari air kelapa seperti nata de seaweed 

terbuat dari rumput laut, nata de soya terbuat dari limbah 

tahu, nata de banana terbuat dari kulit pisang dan yang 25 

terbaru adalah nata de pina terbuat dari kulit nanas. Nata 

de pina merupakan invensi yang telah ada dengan nomor paten 

IDP000048384 milik Lembaga Penelitian Universitas Riau. 

Perbedaan dengan nata yang lain, nata de fish sangat mudah 

dilakukan dan kandungan protein serta serat yang terkandung 30 

cukup tinggi dibandingkan nata de coco pada umumnya. Invensi 

ini menghasilkan komposisi dan proses pembuatan nata de fish 

berbahan utama sari ikan lemuru.   
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Uraian Singkat Invensi 

 Invensi ini menghasilkan komposisi nata de fish yang 

terdiri dari sari ikan lemuru segar sebanyak 2 kg, air bersih 

2 l, 200 gr gula, 25 ml cuka cair, 5 gr urea dan bibit 5 

Acetobacter xylinum sebanyak 15% dari total media. Selain 

itu, invensi ini menyediakan proses pembuatan nata de fish 

dari sari ikan lemuru yang mudah diaplikasikan oleh industri 

rumah tangga sampai industri berskala besar dengan beberapa 

efisiensi dalam hal biaya, seperti tanpa pemakaian asam 10 

asetat glasial. Penggunaan urea yang relatif murah harganya 

dan mudah diperoleh di pasaran dibanding sumber nitrogen 

lainnya yang sangat diperlukan bagi pertumbuhan optimal dari 

bakteri pembentuk nata yaitu Acetobacter xylinum.  

Produk nata de fish yang dihasilkan sesuai invensi ini 15 

berdasarkan hasil uji kandungan proksimat mempunyai 

kandungan karbohidrat sebesar 73%, kandungan lemak sebesar 

8.25%, kandungan protein sebesar 26.75%, kandungan serat 

sebsar 28.5% dan kandungan nitrogen sebesar 4.3%. Lembaran 

nata de fish yang dihasilkan dari sari ikan lemuru mempunyai 20 

prospek menjanjikan sebagai bahan baku untuk industri 

pangan. Prospek ini didukung oleh potensi ikan lemuru yang 

masih banyak ditemukan d dan harga ikan yang masih relatif 

murah di Kabupaten Banyuwangi, Jawa Timur.  

 25 

Uraian Lengkap Invensi 

 Invensi yang diusulkan ini pada prinsipnya adalah 

pemanfaatan sari ikan lemuru atau bersifat limbah cair yang 

pada kenyataannya masih berpotensi untuk diolah kembali 

menjadi suatu produk pangan yang bergizi. Hal tersebut sangat 30 

mendukung upaya prinsip blue economy, karena merupakan 

proses daur ulang sisa produk industri kemudian diolah 

menjadi produk yang memiliki nilai ekonomi dan sosial.  
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Proses pembentukan nata de fish terjadi karena  adanya 

proses hidrolisis dari Acetobacter xylinum yang ditumbuhkan 

dalam air sari ikan. Proses hidrolisis terjadi dengan bantuan 

glukosa dari larutan gula dan dengan kondisi media yang asam 

dari penambahan cuka sebagai faktor pendukung pembentukan 5 

asam laktat oleh A. xylinum dengan produk akhir adalah nata. 

Berbeda dengan pembuatan nata de coco yang ditumbuhkan dalam 

air kelapa, bahwa air kelapa telah mengandung nitrogen 

sedangkan dalam pembuatan nata de fish menggunakan sari ikan, 

dan sari ikan tersebut tidak terkandung nitrogen, sehingga 10 

perlu penambahan urea sebagai sumber nitrogen. 

Langkah pertama yang dilakukan dalam pembuatan sari 

ikan lemuru adalah merebus 2 kg ikan dengan 1200 ml air 

bersih. Perebusan dilakukan selama 1.5 jam agar protein yang 

terkandung dalam sari ikan maksimal.  Hasil rebusan tersebut 15 

disaring berulang kali hingga daging ikan tidak ikut serta 

bersama airnya karena yang diperlukan hanya air rebusan. 

Pekatnya protein pada sari ikan yang digunakan, maka 

diperlukan pengenceran dengan air, agar A. xylinum tidak 

terlalu sulit dalam menghidrolisis sari ikan yang tinggi 20 

akan kadar protein.  

Pengenceran yang digunakan yaitu perbandingan air 

bersih dengan sari ikan yaitu sebesar 1 : 20 atau setara 

dengan 1 L air bersih dengan 50 ml sari ikan. Kemudian 

penambahan sumber karbon menggunakan gula sebanyak 200 gr, 25 

sumber nitrogen berupa  urea sebanyak 5 gr, dan kondisi yang 

asam dengan penambahan cuka sebanyak 25 ml. Semua bahan 

tersebut dicampur dalam panci untuk dilakukan perebusan 

selama 30 menit kemudian tuang kedalam loyang persegi panjang 

berbahan dasar plastic yang telah di sterilkan selanjutnya 30 

diamkan selama ± 30 menit. Selanjutnya masukkan bibit A. 

xylinum sebanyak 15% dari media yang dibuat, kemudian 

homogenkan dengan cara menggoyang-goyangkan loyang tanpa 
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menggunakan alat apapun, hal tersebut dilakuakn untuk 

menghindari kontaminasi pada media yang telah tercampur A. 

xylinum. Setelah media tercampur secara homogen dalam loyang 

plastik, loyang tersebut ditutup menggunakan koran bersih 

kemudian ikat seluruh bagian loyang dengan karet gelang 5 

selanjutnya difermentasi selama 8-13 hari diruang tertutup 

dan gelap. Semua perlakuan dilakukan secara terkontrol 

dengan kondisi yang steril, agar tidak terkontaminasi dan 

hasil hidrolisis A. xylinum dalam membentuk nata berjalan 

optimal. 10 

Dari hasil fermentasi selama 8-13 hari maka akan 

membentuk lapisan nata berwarna putih susu dengan ketebalan 

nata 1 cm serta aroma asam dan amis karena berbahan dasar 

dari sari ikan. Selanjutnya adalah proses menghilangkan bau 

amis pada nata yaitu dengan cara nata dicuci dan direbus 15 

terlebih dahulu. Nata yang telah hilang aroma amisnya 

kemudian dipotong dadu dan siap untuk disantap. Tim pengusul 

biasanya menyajikan nata dalam bentuk minuman, yaitu dengan 

penambahan sirup leci dan es batu agar membuat segar minuman 

nata de fish.   20 

 Hasil uji coba terhadap kandungan proksimat pada nata de 

fish cukup baik dibandingkan nata de coco. Dalam 50 gr nata 

memperoleh kandungan karbohidrat sebesar 73%, kandungan 

lemak sebesar 8.25%, kandungan protein sebesar 26.75%, 

kandungan serat sebesar 28.5% dan kandungan nitrogen sebesar 25 

4.3%. Informasi yang didapat dari Puslitbang Biologi LIPI 

bahwa kandungan nata de coco per 100 gr memiliki kandungan 

karbohirat sebesar 20%, kandungan lemak sebesar 20%, dan 

kandungan protein sebesar 0.012%. Hal tersebut menjadi 

landasan bahwa nata de fish memiliki kandungan proksimat 30 

yang lebih baik dibandingkan nata de coco sehingga memiliki 

manfaat yang baik untuk tubuh manusia. Keunggulan kandungan 

nata de fish tersebut didukung pula dengan hasil uji bakteri 
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pathogen pada nata. Bahwa nata de fish yang diproduksi tidak 

mengandung bakteri pathogen seperti Escherichia coli, 

Salmonella spp., dan Staphylococcus aureus. Dari rangkaian 

proses pembuatan nata de fish hingga beberapa keunggulan 

dari kandungannya menjadikan nata de fish sebagai dietary 5 

fiber yang cocok serta sangat aman dikosumsi semua kalangan.  
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Klaim 

1. Komposisi nata de fish yang terdiri dari sari ikan lemuru 

segar sebanyak 2 kg, air bersih 2 l, 200 gr gula, 25 ml 

cuka cair, 5 gr urea dan bibit Acetobacter xylinum 

sebanyak 15% dari total media. 5 

2. Proses pembuatan nata de fish berbahan utama sari ikan 

lemuru dengan tahapan: 

a. menyiapkan semua bahan yang terdiri dari sari ikan 

lemuru, air bersih, gula, cuka cair, urea dan bibit 

Acetobacter xylinum; 10 

b. membuat sari ikan lemuru dengan cara merebus 2 kg ikan 

dengan 1200 ml air bersih selama 1.5 jam agar protein 

yang terkandung dalam sari ikan maksimal;   

c. menyaring hasil rebusan ikan lemuru berulang kali 

hingga daging ikan tidak ikut serta bersama airnya 15 

karena yang diperlukan hanya air rebusan;  

d. mengencerkan sari ikan lemuru yang dengan air bersih 

dengan perbandingan sebesar 1 air bersih : 20 sari ikan 

lemuru atau setara dengan 1 L air bersih dengan 50 ml 

sari ikan lemuru; 20 

e. menambahkan sumber karbon menggunakan gula sebanyak 200 

gr, sumber nitrogen berupa urea sebanyak 5 gr, dan 

kondisi yang asam dengan penambahan cuka sebanyak 25 

ml;  

f. mencampur semua bahan dalam panci untuk dilakukan 25 

perebusan selama 30 menit kemudian menuangnya kedalam 

loyang persegi panjang berbahan dasar plastik yang 

telah di sterilkan selanjutnya didiamkan selama 30 

menit.  

g. memasukkan bibit A. xylinum sebanyak 15% dari media 30 

yang dibuat, kemudian dihomogenkan dengan cara 

menggoyang-goyangkan loyang tanpa menggunakan alat 
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apapun, hal tersebut dilakuakn untuk menghindari 

kontaminasi pada media yang telah tercampur A. xylinum.  

h. menutup loyang menggunakan koran bersih kemudian ikat 

seluruh bagian loyang dengan karet gelang; 

i. melakukan fermentasi selama 8-13 hari diruang tertutup 5 

dan gelap, sehingga dihasilkan produk nata de fish 

dengan ketebalan nata 1 cm serta aroma asam dan amis 

karena berbahan dasar dari sari ikan; 

j. menghilangkan bau amis pada nata de fish dengan cara 

nata dicuci dan direbus terlebih dahulu. 10 

3. Produk nata de fish yang dihasilkan sesuai klaim-klaim 

sebelumnya berdasarkan hasil uji kandungan proksimat 

mempunyai kandungan karbohidrat sebesar 73%, kandungan 

lemak sebesar 8.25%, kandungan protein sebesar 26.75%, 

kandungan serat sebsar 28.5% dan kandungan nitrogen 15 

sebesar 4.3%. 
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Abstrak 

 

KOMPOSISI NATA DE FISH DARI SARI IKAN LEMURU DAN PROSES 

PEMBUATANNYA  

  5 

 

Telah banyak produk olahan nata yang berbahan dasar 

selain dari air kelapa seperti nata de seaweed terbuat dari 

rumput laut, nata de soya terbuat dari limbah tahu, nata de 

banana terbuat dari kulit pisang dan yang terbaru adalah 10 

nata de pina terbuat dari kulit nanas. Invensi ini 

menghasilkan komposisi dan proses pembuatan nata de fish 

berbahan utama sari ikan lemuru yang mudah diaplikasikan 

oleh industri rumah tangga sampai industri berskala besar 

dengan beberapa efisiensi dalam hal biaya. Didukung pula 15 

dengan kandungan lemuru yang kaya omega-3, asam amino dan 

protein sebagai penambah gizi dari serat nata yang 

dihasilkan. Lembaran nata de fish yang dihasilkan dari sari 

ikan lemuru mempunyai prospek menjanjikan sebagai bahan baku 

untuk industri pangan bagi kalangan industri rumah tangga 20 

dan industri skala besar. Produk nata de fish yang dihasilkan 

sesuai invensi ini berdasarkan hasil uji kandungan proksimat 

mempunyai kandungan karbohidrat sebesar 73%, kandungan lemak 

sebesar 8.25%, kandungan protein sebesar 26.75%, kandungan 

serat sebsar 28.5% dan kandungan nitrogen sebesar 4.3%. 25 
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