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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan rumput
laut dengan kulit melinjo hijau dan konsentrasi karagenan pada pembuatan nori.
Metode penelitian yang digunakan terdiri dari penelitian pendahuluan yaitu untuk
menentukan konsentrasi ekstrak suji 10%, 15% dan 20%. Penelitian utama
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu
perbandingan rumput laut dengan kulit melinjo hijau (1:1), (2:1), (3:1) dan
konsentrasi karagenan (0.75%, 1%, 1.25%). Respon dalam penelitian ini adalah
respon kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak,
kadar karbohidrat, serat kasar dan kalori untuk produk terpilih. Respon
organoleptik yang meliputi warna, aroma, tekstur, rasa.

Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa rumput laut dengan kulit
melinjo hijau dan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap warna, aroma,
rasa, tekstur, kadar air, kadar abu dan kadar protein. Produk yang terpilih adalah
perlakuan a3b3 yaitu perbandingan rumput laut dengan kulit melinjo hijau (3:1)
dan konsentrasi karagenan 1.25% memiliki kandungan kadar air 3.62%, kadar
protein 10.85%, kadar lemak 0.43%, kadar karbohidrat 33.78%, kadar abu 4% dan
kadar serat kasar 8.70% dan 182.39 kkal.

Kata Kunci : Nori, Echeuma cottonii, Kulit Melinjo Hijau, Konsentrasi
Karagenan, Ekstrak Suji
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ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the effect of seaweed porridge
comparison with green melinjo skin and carrageenan concentration of the nori.
The research method were carried out consisted of a preliminary research,
namely the extract concentration suji 10%, 15% and 20%. In the main study, the
method used in this study is a randomized block design (RBD) consisting of 2
factors that is the seaweed porridge comparison with green melinjo skin (1:1),
(2:1) and (3:1) and carrageenan concentration (0.75%, 1%, 1.25%). The
response in this research is the chemical response that includes water content,
protein content, ash content and fat content, carbohydrate content, crude fiber
and calori in the selected sample. Organoleptic responses to the attributes of
color, a

The result of main research showed that the seaweed porridge comparison
with green melinjo skin and carrageenan concentration had an effect on color,
flavor, aroma, texture, water content, ash content and protein content. Selected
samples of the main research is a3b3 by comparison porridge seaweed porridge
with green melinjo skin (3:1) and concentration of the carrageenan 1.25% of the
water content 3.62%, protein content 10.85%, fat content 0.43%, carbohydrate
content 33.78%, ash content 4%, crude fiber content 8.70%, and 182.39 calories.

Keywords : Nori, Echeuma cottonii, Green Melinjo, carrageenan, suji extract

vii



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang
Rumput laut atau alga laut (seaweed) merupakan salah satu komoditas

utama perikanan budidaya di Indonesia. Produksi rumput laut Indonesia dari
tahun 2009-2014 mengalami peningkatan rata-rata 27,88% setiap tahunnya. Pada
tahun 2014, Indonesia merupakan produsen rumput laut terbesar di dunia untuk
jenis Eucheuma cottonii (Ditjen Perikanan Budidaya KKP, 2014).

Indonesia menjadi produsen terbesar rumput laut di dunia khususnya untuk
jenis Eucheuma cottonii. Data statistik sementara Food and Agriculture
Organization (FAO) yang dikeluarkan pada Maret 2015 menyebutkan, produksi
rumput laut Indonesia jenis Eucheuma cottonii pada tahun 2013 menempati urutan
pertama dunia yakni sebanyak 8,3 juta ton (KKPNews, 2016).

Di Jepang, pemanfaatan rumput laut tidak hanya berfungsi sebagai
penghasil agar-agar, melainkan dikembangkan juga menjadi asinan, sayur, salad,
wakame, kombu, dan nori. Nori merupakan makanan tradisional dari rumput laut
merah yang dikonsumsi setelah dikeringkan dan dipanggang (Kuda et al, 2004).

Di Indonesia, nori banyak dibutuhkan terutama di restoran-restoran China dan
Jepang yang menyajikan menu siap sajinya. Nori yang dikonsumsi saat ini masih
diimpor dari Negara Jepang, Korea, China dan Amerika Serikat, sedangkan

kebutuhan nori untuk makanan Jepang mencapai 80 % (Teddy, 2009).



Nori biasanya terbuat dari rumput laut jenis Porphyra seperti Porphyra
pseudolinearis Ueda yang dikenal sebagai Iwanori dan Porphyra yezoensis Ueda,
akan tetapi ruput laut tersebut sulit dibudidayakan di iklim tropis seperti
Indonesia. Oleh karena itu perlu adanya alternatif bahan baku pengganti untuk
dijadikan bahan baku pembuatan nori yaitu rumput laut jenis Echeuma cottonii
yang banyak dibudidayakan di Indonesia.

Rumput laut Eucheuma cottonii tidak dapat diolah menjadi nori karena
kandungan seratnya rendah. Rumput laut Eucheuma cottonii mengandung serat
kasar sebesar 4,15% dan karaginan sebesar 54-73% (Aplinda, 2013;Winarno,
1996). Oleh karena itu, olahan produk rumput laut perlu dilakukan kombinasi
dengan bahan lain. Rumput laut Eucheuma cottonii dikombinasikan dengan kulit
melinjo hijau yang mengandung serat sehingga diharapkan dapat menjadi produk
olahan nori yang baik. Kulit melinjo hijau mengandung serat kasar sebesar 6,2%
(Oey et al.,1979).

Penambahan kulit melinjo hijau didasari karena melinjo banyak
dibudidayakan di Indonesia, tetapi pemanfaatannya sangat kurang, hanya terbatas
sebagai sayur dan bahan baku pembuatan emping, sedangkan kulit melinjo
biasanya hanya diolah menjadi sayur (Tagor M. Siregar, 2009). Total produksi
melinjo di daerah Banten sebanyak 6489.13 ton pada tahun 2002. Banyaknya
jumlah produksi tidak diimbangi dengan pemanfaatan dari kulit melinjo yang
(Dinas Kehutanan dan Perkebunan Provinsi Banten, 2008).

Kulit melinjo hijau secara alami mengandung klorofil yang menghasilkan

warna hijau muda. Namun warna hijau yang dihasilkan kulit melinjo hijau tidak



stabil dibandingkan dengan warna hijau yang dihasilkan oleh rumput laut jenis
Porphyra sp. Kualitas terbaik untuk produk nori ditunjukkan dengan adanya
warna hijau kehitaman (Teddy, 2009). Oleh karena itu, diperlukan penambahan
warna hijau sehingga diperoleh nori dengan warna yang sebanding dengan produk
nori. Ekstrak daun suji adalah pewarna yang dipilih untuk menghasilkan warna
hijau yang lebih pekat dan tidak menghasilkan aroma seperti daun pandan wangi.

Perbandingan antara rumput laut dengan kulit melinjo dalam pembuatan
nori diperlukan untuk meningkatkan kandungan serat serta memberikan warna
hijau. Rumput laut Eucheuma cottonii memiliki kadar serat larut air sebesar
18,3% berat kering, sehingga dilakukan perbandingan antara rumput laut dengan
kulit melinjo untuk meningkatkan kadar serat pada produk akhir.

Pembuatan nori diperlukan bahan pembentuk gel dikarenakan nori yang
terbuat dari campuran rumput laut dan kulit melinjo menghasilkan tekstur yang
keras dan mudah rusak, sehingga dalam pembuatan nori diperlukan penambahan
karagenan agar dapat memberikan bentuk atau rangka pada produk nori serta
dapat memperkokoh bentuk lembaran nori. Karagenan merupakan polisakarida
yang terkandung pada rumput laut merah (Rhodophyta), yang mempunyai fungsi
stabilisator, bahan pengental, pembentuk gel (gelling agent) atau pengemulsi.
Selain itu, mempunyai sifat hidrokoloid yaitu mampu menyerap air (Puspitasari,
2008).

Kandungan serat pada produk pangan dapat meningkatkan kekerasan
produk sehingga produk akan lebih mudah rapuh. Oleh karena itu, konsentrasi

minyak wijen dapat memperbaiki teksturnya. Tekstur suatu produk dapat



dipengaruhi atau diperbaiki dengan penambahan lemak (Winarno, 1993). Lemak
mengandung gliserida yang dapat berfungsi sebagai pengemulsi sehingga dapat

memperbaiki tekstur suatu produk (Tranggono, 1989).

1.2 Identifikasi Masalah
Berdasarkan latar belakang diatas, masalah yang dapat diidentifikasi dalam

penelitian yaitu :
1. Apakah perbandingan rumput laut dengan kulit melinjo berpengaruh
terhadap produk nori?
2. Apakah konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap produk nori?
3. Apakah interaksi perbandingan rumput laut dgan kulit melinjo dan

konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap produk nori?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan

rumput laut dengan kulit melinjo dan konsentrasi karagenan terhadap produk nori.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan nori berbahan baku
lokal sehingga dapat meningkatkan nilai tambah terhadap rumput laut jenis
Eucheuma cottonii dan kulit melinjo serta untuk meningkatkan
penganekaragaman produk olahan pangan sehingga dapat menggantikan nori
impor.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi

mengenai pengolahan nori berbahan baku lokal sebagai upaya diversifkasi olahan

pangan, dapat meningkatkan nilai ekonomis rumput laut, untuk meningkatkan



nilai jual melinjo serta dapat digunakan sebagai pengganti nori impor dan
diharapkan dapat menghasilkan produk yang dapat diterima oleh masyarakat.
1.5 Kerangka Pemikiran

Rumput laut merupakan salah satu komoditas utama perikanan budidaya di
Indonesia (Ditjen Perikanan Budidaya KKP, 2014).

Rumput laut di Indonesia saat ini digunakan sebagai penghasil agar,
karaginan, dan alginate yang merupakan bahan baku penting dalam industri
pangan. Rumput laut Eucheuma cottonii yang banyak dibudidayakan di Indonesia
dimanfaatkan untuk industri karaginan dan produk pangan lainnya seperti untuk
campuran es, dodol dan lainnya (Zakaria dkk, 2017). Oleh sebab itu, perlu adanya
pemanfaatan rumput laut lainnya seperti pembuatan produk nori.

Nori adalah salah satu produk olahan rumput laut alami yang dikeringkan
dan merupakan produk olahan dari rumput laut merah (Rhodophyta). Nori adalah
sediaan berupa rumput laut yang dikeringkan berbahan baku rumput laut merah
jenis Porphyra yang dapat ditambahkan bumbu di dalamnya seperti ajitsuke nori
(Giury, 2006).

Produk Nori berbahan baku Porphyra marcossi mempunyai nilai gizi:
protein 41,49%; lemak 0,44%; abu 4,99%; air 13,14% serta 10 jenis asam amino
yaitu treonin, arginin, tirosin, meteonin, lisin, valin, asam glutamat, glisin,
fenilalanin dan alanin (Voulda, 2012). Sedangkan nori yang beredar di pasaran
(nori impor) memperlihatkan protein 45,42%; lemak 0,24%; abu 7,02% dan
karbohidrat 47,31% (Hatta, 1993). Menurut Teddy (2009) nori berbahan baku

Glacilaria sp dengan formulasi terbaik hasil uji pada karakteristik kimia yaitu uji



kadar air didapat nilai 15,44%; kadar abu 5,23%; kadar lemak 0,11%; kadar
protein 6,20% dan kadar karbohidrat 73,03%.

Ukuran standar satu lembar nori di Jepang berbeda-beda tergantung pada
kegunaannya, yaitu 12 x 10 cm? (DKP, 2006), 20 x 18 cm? (Korringa, 1976) dan
21 x 19 cm?. Satu lembar nori kering memiliki berat 2.5 sampai 3 g (Korringa,
1976) atau 3.5 sampai 4 g (FAO, 2008).

Pensubstitusian rumput laut Eucheuma cottonii dengan kolang-kaling
hingga 30% masih dapat digunakan sebagai bahan dalam pembuatan nori.
Formulasi pembuatan nori yaitu dengan menambahkan 50 ml air, 2 ml larutan
daun suji dan 1 ml gliserin. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pensubstitusian
rumput laut jenis Eucheuma cottonii dengan kolang-kaling berpengaruh nyata
terhadap ketebalan, kekuatan tarik, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar serat
makanan dan kadar kalsium tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap daya serap
air, intensitas warna dan aktivitas air (Fikratul, 2016).

Formula terbaik dari nori campuran rumput laut jenis Ulva lactuca dan
Glacilaria sp yaitu dengan perbandingan bubur rumput laut 1:1 untuk masing-
masing rumput laut dengan berat adonan per luasan cetakan yaitu 0.28 g/cm2
untuk mengatur ketebalannya (Ayu 2017).

Pembuatan nori dengan proporsi daun singkong dan rumput laut Eucheuma
cottonii berpengaruh terhadap uji organoleptik nori secara keseluruhan, dengan
nilai terbaik pada proporsi 20:80 (daun singkong dan rumput laut) dengan nilai
organoleptik (tekstur agak kompak, warna hijau, agak beraroma daun singkong,

penerimaan keseluruhan agak suka) dan aktivitas antioksidan 76,974%. Dengan



kandungan kadar air (15,14%), abu (8,26%), protein (2,62%), lemak (0,66%),
serat kasar (16,24%), dan karbohidrat (58,83%) (Reni dan Subeki, 2017).

Pada pengolahan artifisial nori bayam dengan menggunakan bahan
pembentuk gel dari daun cincau hijau dan bahan penstabil dari CMC
menghasilkan kadar air sebesar 7,99% kadar serat kasar 19,33%. Formulasi yang
digunakan dalam pembuatan artifisial nori bayam menurut Permadi (2014),
bayam sebanyak 13,63%; air 74%; bahan penstabil (CMC) 1%; penyedap 0,12%’;
ikan teri 1,55%; minyak wijen 1%; dan bahan pembentuk gel (daun cincau hijau)
8,7% (Afsarah, 2014). Pengolahan nori imitasi dari tepung agar hasil ekstraksi
rumput laut merah Gelidium sp menggunakan formulsi sebagai berikut : Tepung
agar 5 g, garam 1g, cuka beras 0,5 g, ekstrak suji 3%, kecap 0,5% dan gula 0,5%
(Hasanah, 2007).

Pada pembuatan nori lidah buaya, bubur lidah buaya dipanaskan dalam
panci sampai suhu 80°C selama 10 menit. Kemudian dilakukan pencetakan ukuran
20x18 cm dengan ketebalan 0,25 cm dalam loyang dan dikeringkan menggunakan
tunnel dryer 12 jam, suhu 45°C. Nori fungsional lidah buaya perlakuan terbaik
berdasarkan uji kesukaan panelis pada konsentrasi 1% karagenan (Rezekiana,
2014).

Pembuatan mix vegetable leather panggang formulasi terpilihnya 1:1
(rumput laut:bubur sawi), ekstrak suji 15%, minyak wijen 2%, garam 1% dan
penyedap 0,5% (Nanggiang, 2016). Sedangkan untuk membuat 810 gram nori
berbahan baku rumput laut Ulva lactuca dan Glacilaria sp, dibutuhkan 500 gram

rumput laut Ulva lactuca kotor kering (berat kotoran 204,68 gram), 14,2 gram



Gracilaria sp., 100 gram minyak sawit, 150 gram minyak wijen dan 250 gram
saos tiram. Putri (2017).

Rumput laut jenis Glacilaria sp dapat dijadikan sebagai bahan baku
alternatif untuk pembuatan nori. Nori yang dihasilkan dari proses penelitian
berwarna hijau muda kecoklatan (Teddy, 2009). Namun, pada penelitian Fikratul
(2016), warna hijau nori kolang-kaling diperoleh dari ekstrak daun suji sebanyak 2
ml karena penggunaan rumput laut Eucheuma cottonii dan kolang-kaling yang
tidak memberikan warna hijau. Oleh karena itu, peneliti juga bermaksud untuk
menambahkan ekstrak daun suji untuk memperkuat warna hijau dari kulit melinjo
hijau.

Edible film dibuat dengan menambahkan tepung pati buah lindur sebesar
4% ; perlakuan gliserol 1% dan 1,5% ; dan konsentrasi karagenan 2%, 2,5%, dan
3%. Semakin banyak konsentrasi karagenan yang ditambahkan maka padatan
terlarut dalam film semakin meningkat (Agoes M. Jacoeb, dkk. 2014).

Penggunaan maksimal ekstrak daun suji pada produk pangan seperti kue
kering atau makanan basah lainnya adalah 25 ml atau 25% dari 100 gram berat
adonan (Al Areifi 2008). Pada penelitian Hasanah (2007) penggunaan esktrak
daun suji sebanyak 3% pada pengolahan nori imitasi dari tepung agar hasil
ekstraksi rumput laut merah Gelidium sp. Pada penelitian Nanggiang (2016) pada
pembuatan mix vegetable leather panggang menggunakan esktrak daun suji
sebanyak 15%.

Konsentrasi minyak wijen pada pengolahan artifisial nori bayam sebesar 1%

(Hasanah, 2007). Pada pengolahan nori berbahan baku rumput laut jenis Ulva



lactuca dan Glacilaria sp untuk membuat 810 gram nori dibutuhkan 150 gram
minyak wijen (Putri, 2017). Pada pembuatan mix vegetable leather panggang

konsentrasi minyak wijen sebesar 2% (Nanggiang, 2016).

Proses blanching pada pengolahan nori bertujuan untuk inaktivasi enzim,
pelunakan jaringan, penurunan jumlah mikroba awal yang mempermudah dalam
proses penghancuran dan pengeringan (Apriyanve, 2014). Proses blanching
membutuhkan suhu berkisar 75-95°C selama 1-10 menit tergantung jenis bahan
dan komponen nutrisi yang dipertahankan. Metode yang umumnya digunakan
dalam proses blanching antara lain adalah blansing dengan air panas (hot water
blanching), blansing dengan gas panas (hot gas blanching), blansing dengan uap

air panas (steam blanching) (Estiasih 2009).

Tujuan pengeringan adalah untuk mengurangi kandungan air dalam bahan
pangan sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba maupun reaksi yang
tidak diinginkan. Pengeringan dapat mengubah sifat asli bahan yang dikeringkan
seperti bentuk, sifat-sifat fisik dan kimiawinya serta penurunan mutu lainnya
(Winarno, 2002). Sasaran pengeringan adalah untuk mengeringkan kadar air atau
aktivitas air (Aw) sehingga dapat menghambat kerusakan, pertumbuhan bakteri,
menurunkan aktivitas enzim dan menurunkan laju perubahan kimia yang tidak

diinginkan (Brennan, 2006).
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1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan uraian kerangka pemikiran diatas, maka didapat :
1. Diduga perbandingan rumput laut dengan kulit melinjo berpengaruh
terhadap produk nori,
2. Diduga perlakuan konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap produk
nori,
3. Diduga interaksi perlakuan antara perbandingan rumput laut dengan kulit
melinjo dan konsentrasi karagenan berpengaruh tehadap produk nori.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik,
Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung. Penelitan dimulai

pada bulan November 2018 sampai dengan selesai.
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