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PEMBUATAN NATA TEPUNG KULIT PISANG

Tepung Kulit Pisang
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(mendidih selama 20 menit
dengan api kecil)
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Panen Nata Kulit Pisang
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Setelah 2 minggu, nata kulit
pisang dapat dipanen.
Lembaran nata terlebih

dahulu dicuci dengan air
bersih. Selanjutnya, lembaran
nata direbus hingga matang
untuk menghilangkan
kandungan asam.

Pemotongan &
Pengemasan

Nata yang telah direbus
dapat dipotong-potong,
kemudian disimpan dalam
kemasan kedap udara
dengan ditambahkan
dengan larutan sirup gula
atau sirup lainnya.
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POTENSI LIMBAH KULIT PISANG

Produktivitas olahan pisang yang tinggi di
Desa Pakuan berdampak pada
banyaknya kulit pisang menjadi limbah.
Kulit pisang masih memiliki kandungan
gizi yang cukup tinggi, sehingga dapat
diolah menjadi produk pangan yang
bernilai jual.

NATA

Nata adalah produk fermentasi dari
bakteri asam Acetobacter xylinum yang
menyerupai gel dan tidak larut dalam air.
Nata berwarna putih dan berbentuk
padat seperti agar-agar yang tidak
kenyal atau seperti kolang-kaling yang
lembek. Produk olahan nata sering
dimanfaatkan sebagai makanan
penyegar/pencuci mulut.

KANDUNGAN KULIT PISANG
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( 185% Karbohidrat

G Lomak
% Protein

‘ oy Mineral, vitamin, antioksidan,
10,17% & senyawa lain

STARTER NATA

Acetobacter xylinum merupakan
bakteri asam  yang  memiliki
kemampuan untuk memproduksi
selulosa alami dengan struktur
terdiri dari lapisan-lapisan serat
selulosa yang sangat rapat,
bertekstur kenyal, dan cederung
transparan. Bakteri tersebut mampu
mengubah glukosa menjadi
selulosa dalam kondisi aerobik.

PERSIAPAN TEPUNG KULIT PISANG

Bahan baku pembuatan nata kulit pisang
ini adalah kulit pisang. Sebelum dibuat
menjadi nata, kulit pisang harus diproses
sedemikian rupa agar dapat menjadi
bahan yang mudah dicerna oleh bakteri
Acetobacter xylinum pada fermentasi
nata.

@
Kulit Pisang
Pengeringan
Penggilingan
Pengayakan
@

Tepung Kulit Pisang

Setelah tepung kulit pisang jadi, maka
dapat langsung digunakan pada proses
pembuatan nata atau disimpan pada
wadah kedap udaraq, kemudian
ditempatkan di ruangan yang bersih,
sejuk (suhu 20-25°C), dan memiliki
kelembaban yang rendah.
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SURAT TUGAS
Nomor : 2835/UN18.F10/KP/2024

Dekan Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri Universitas Mataram dengan ini
menugaskan kepada :
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Untuk mengikuti Kegiatan “ Pelatihan Pembuatan Nata dari Kulit Pisang Sebagai Upaya
Pemberdayaan Masyarakat, di Desa Pakuan Kecamatan Narmada Kabupaten Lombok Barat
yang merupakan rangkaian kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat oleh Tim Dosen Fatepa
Unram yang akan dilaksanakan pada hari Rabu tanggal 28 Agustus 2024

Demikian Surat Tugas ini dibuat untuk dapat dipergunakan sebagaimana mestinya, dan
atas kerjasamanya disampaikan terima kasih.

Tembusan ; Yth,
1. Ketua Prodi ITP Fatepa Unram
2. Dosen Yang bersangkutan
3. Arsip


https://digital-camscanner.onelink.me/P3GL/g26ffx3k

