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Abstrak. Ptilophora pinnatifida merupakan salah satu jenis rumput laut yang tumbuh liar di Indonesia.
Rumput laut ini berpotensi untuk dijadikan bahan baku nori tiruan. Rumput laut ini tidak memiliki warna
hijau, sehingga perlu ditambahkan bahan lain yang berwarna hijau. Daun kelor merupakan salah satu
tanaman yang bisa ditambahkan untuk memberikan warna hijau seperti nori komersial. Tujuan penelitian
ini adalah untuk membuat nori tiruan dengan karakteristik kimia dan organoleptik yang mendekati nori
komersial. Nori tiruan dibuat dengan Ptilophora pinnatifida sebagai bahan baku dan ditambahkan daun
kelor dengan perbandingan 4%, 6%, dan 8%. Nori tiruan kemudian diuji proksimat, organoleptik, dan
antioksidan 1C50. Hasil penelitian menunjukkan nori tiruan memiliki kadar air, kadar abu, karbohidrat
dan serat lebih tinggi dibandingkan dengan nori komersial. Kadar protein dan lemak nori tiruan lebih
rendah dibandingkan dengan nori komersial. Uji organoleptik tingkat kesukaan menunjukkan panelis agak
menyukai warna, tekstur, aroma, dan rasa nori tiruan. Hasil uji antioksidan IC50 menunjukkan nori
tiruan memiliki aktivitas antioksidan yang masih rendah apabila dibandingkan dengan standar. Nori
tiruan terbaik yang memiliki karakteristik mendekati nori komersial adalah nori tiruan berbahan baku
Ptilophora pinnatifida dengan tambahan 8% daun kelor.

Abstract. Ptilophora pinnatifida is a red algae that can be found in wild around Indonesia’s ocean. It is a
potential raw material for artificial nori. The addition of Moringa oleifera leaves is needed to give green
color in which similar to commercial nori. This study was an experimental research using completely
randomized design with variation of Moringa oleifera concentration as the factor. There was three different
concentrations of Moringa oleifera (4%, 6%, 8%). Artificial nori was tested for proximate analysis,
antioxidant 1C50 activity analysis, and sensory analysis using Hedonic rating test. The result showed
artificial nori had higher water, ash, carbohidrate, and crude fiber content than commercial nori. Protein
and fat content of artificial nori were lower than commercial nori. Hedonic test result showed color,
texture, taste, and smell of artificial nori were slighly liked by the panelists. Artificial nori had low
antioxidant activity compare to the standard Vitamin C, but artificial nori with 8% addition of Moringa
oleifera leaves had higher antioxidant activity than commercial nori. The best artificial nori which had the
closest characteristics with commercial nori was artificial nori made from Ptilophora pinnatifida with 8%
addition of Moringa oleifera leaves.

I. PENDAHULUAN

banyak ditemukan di Indonesia adalah Gelidium,

Indonesia merupakan negara kedua tertinggi
yang memproduksi rumput laut dibawah Cina.
Jumlah produksi rumput laut Indonesia terus
meningkat dari tahun ke tahun (FAO. 2020). Pada
tahun 2017 Indonesia memproduksi sebanyak
10.546.920 ton rumput laut (BPS, 2018). Rumput
laut yang dihasilkan sebagian diekspor ke negara
lain. Negara tujuan ekspor rumput laut Indonesia
diantaranya adalah Cina, Korea Selatan, dan
Vietnam (BPS. 2021). Jenis rumput laut yang

Eucheuma, Sargasum, Tubrinaria, Gracilaria, dan
Hypnea. Spesies rumput laut yang banyak
dibudidayakan di Indonesia adalah pada golongan
karaginofit (Eucheuma spp.), agarofit (Gracilaria
spp.), dan alginofit (Sargasum spp.). Rumput laut
tersebut merupakan bahan baku untuk keraginan,
agar, dan alginate (Sarwanto, 2018).

Sebagai salah satu negara penghasil rumput
laut, rumput laut yang dihasilkan di Indonesia
sebagian besar diekspor dalam bentuk produk
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utuh yang dikeringkan (raw material kering) dan
Indonesia masih mengimpor produk hasil olahan
rumput laut dari luar negeri (Priono, 2013). Salah
satu produk olahan rumput laut yang diimpor oleh
Indonesia adalah nori. Nori terbuat dari rumput
laut Porphyra yang dikeringkan. Rumput laut
Porphyra tidak bisa dibudidayakan di Indonesia.
Rumput laut jenis ini banyak ditemukan di
negara-negara sub-tropical (Sinurat et al., 2021).

Globalisasi membuat penyebaran budaya
dan makanan tradisional dari negara satu ke
negara lain  berkembang  sangat  pesat.
Pertumbuhan berbagai jenis restoran asing di
Indonesia membuat permintaan makanan khas
dari negara lain terus meningkat. Begitu juga yang
terjadi pada nori. Nori merupakan makanan yang
banyak dikonsumsi oleh warga negara Jepang,
Korea, dan Cina. Nori banyak ditemukan di
restoran-restoran yang menyajikan makanan
Jepang dan Korea. Untuk memenuhi kebutuhan
nori, Indonesia harus mengimpor nori dari Jepang,
Korea, Cina, dan Amerika (Wibowotomo et al.,
2019).

Nori tiruan banyak dikembangkan oleh
peneliti untuk menggantikan nori komersial yang
berbahan dasar Porphyra. Nori tiruan dibuat dari
bahan-bahan yang tersedia berlimpah di
Indonesia. Nori tiruan dibuat dari rumput laut
jenis lain yang banyak ditemukan di Indonesia,
bahan lain selain rumput laut, atau campuran
rumput laut dan bahan lain. Rumput laut yang
sudah pernah dibuat sebagai bahan dasar nori
tiruan diantaranya adalah Gelidium sp., Ulva
lactuca, Eucheuma spinosum, Hypnea saidana, dll
(Natanael et al., 2021; Amrizal et al., 2020; Lolapua,
2018).

Ptilophora pinnatifida merupakan salah satu
jenis rumput laut yang bisa ditemukan di
Indonesia. Rumput laut ini tumbubh liar diperairan
Indonesia. Rumput laut ini merupakan jenis
rumput laut merah yang biasanya digunakan
sebagai sumber agar (Boo et al., 2018). Ptilophora
pinnatifida berpotensi untuk dijadikan bahan
dasar Ptilophora
pinnatifida tidak berwarna hijau, sehingga perlu
penambahan bahan lain yang memiliki warna
hijau. Penambahan bahan berwarna hijau ini
bertujuan untuk menyamakan warna nori tiruan
berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan nori
komersial.

Daun kelor merupakan salah satu tumbuhan
yang banyak ditemukan di Indonesia dan terkenal
memiliki banyak manfaat. Daun kelor disebut

pembuatan nori tiruan.

sebagai “The Miracle Plant”. daun kelor yang
berwarna hijau berpotensi untuk dijadikan bahan
tambahan pada nori tiruan untuk menambah
warna hijau seperti nori komersial. Selain itu daun
kelor juga kaya akan senyawa aktif seperti
flavonoid, tanin, terpenoid, alkaloid, dan saponin
(Rivai, 2020). Pada penelitian ini nori tiruan dibuat
dengan bahan dasar rumput laut Ptilophora
pinnatifida dengan variasi persentase penambahan
daun kelor. Nori tiruan kemudian diuji komponen
kimia, organoleptik, dan antioksidan dan
dibandingkan dengan nori komersial yang ada
dipasaran.

II. METODE PENELITIAN

Penelitian ini merupakan  penelitian
eksperimental laboratorium dengan rancangan
percobaan acak lengkap (RAL) satu faktor yaitu
variasi konsentrasi daun kelor. Terdapat 3
kelompok dengan variasi konsentrasi daun kelor
yang berbeda (4%, 6%, dan 8%) dan satu kelompok
kontrol yang diambil dari nori komersial. Masing-
masing kelompok diulang sebanyak 3 kali.

2.1. Bahan penelitian

Bahan yang digunakan untuk membuat nori
tiruan adalah rumput laut jenis Ptilophora
pinnatifida yang diambil dari Mataram, Nusa
Tenggara Timur dan daun kelor yang diambil dari
Ternate, Maluku Utara. Bahan pengisi lain terdiri
dari NaOH, bawang putih bubuk, garam, gula,
minyak wijen, dan air.

2.2. Proses pembuatan nori tiruan

Nori tiruan dibuat berdasarkan metode dari
Pamungkas et al. (2019) dengan modifikasi.
Ptilophora pinnafida kering direndam dalam air
dengan perbandingan 1:2 kemudian ditambahkan
NaOH 0,01%. Rumput laut dibiarkan terendam air
selama 12 jam hingga mengembang. Rumput laut
kemudian dicuci dan diblender dengan air (2:1
w/w) hingga menjadi bubur. Daun kelor yang
sudah dicuci bersih, diblender hingga halus
dengan ditambahkan sedikit air.

Bubur rumput laut kemudian dipanaskan
selama 5 menit pada suhu 100°C Bubur daun kelor
kemudian ditambahkan sesuai dengan kelompok
perlakuan (4%, 6%, dan 8%) dan diaduk rata.
Sebanyak 1% bubuk bawang putih, 0,5% gula,
0,2% garam, dan 0,2% minyak wijen ditambahkan
pada campuran rumput laut dan daun kelor.
Campuran kemudian disaring dan dimasukkan
dalam cetakan persegi panjang (19x13 cm) dan
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dikeringkan dalam oven suhu 70°Cselama 16 jam.
Setelah kering, nori tiruan kemudian dilepaskan
dari cetakannya.

2.3. Analisa proksimat dan antioksidan

Uji proksimat dilakukan pada 4 sampel nori.
Analisa kadar air, lemak, protein, abu, dan serat
kasar dilakukan berdasarkan metode dari AOAC
(1990). Kadar karbohidrat ditentukan dengan
menggunakan perhitungan by difference.

Uji antioksidan dilakukan dengan
menggunakan metode DPPH  berdasarkan
penelitian oleh Maesaroh et al. (2018). Analisa
dimulai dengan membuat reagen DPPH dan kurva
baku DPPH. Sampel dan standar kemudian diuji
berdasarkan metode yang ada. Standar yang
digunakan adalah vitamin C dan perhitungan IC50
ditentukan dari persamaan regresi linier.

2.4. Uji organoleptik

Uji organoleptik dilakukan menggunakan uji
hedonik, untuk mengetahui tingkat kesukaan
panelis terhadap sampel nori tiruan. Panelis yang
digunakan adalah panelis tidak terlatih berjumlah
100 orang. Panelis diberikan 4 sampel secara acak
dan diminta untuk mengisi kuesioner uji
organoleptik yang sudah disediakan. Parameter
yang diuji adalah tingkat kesukaan panelis
terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur.

2.5. Analisa statistik dan penentuan perlakuan
terbaik
Data penelitian diuji menggunakan uji sidik

ITII. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Uji Proksimat

Nori tiruan dibuat dari campuran rumput
laut jenis Ptilophora pinnatifida dan daun kelor
dengan konsentrasi 4%, 6%, dan 8%. Nori tiruan
kemudian diuji proksimat untuk mengetahui
kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, dan
karbohidrat. Nori komersial juga diuji proksimat
sebagai perbandingan. Hasil uji proksimat dapat
dilihat pada Tabel 1.

Hasil uji kadar air menunjukkan nori
komersial memiliki kadar air 0,38%, sedangkan
nori tiruan berkisar antara 6,19-7,79%. Nori tiruan
dengan kadar air terendah adalah nori tiruan
dengan penambahan daun kelor 6% (A6).

Proses pengeringan makanan akan
mempengaruhi masa simpan suatu produk
pangan. Proses pengeringan akan mengurangi
kadar air bahan pangan. Kadar air bahan pangan
berikatan kuat dengan aktivitas mikrobiologi.
Pengeringan akan menghambat pertumbuhan
mikroorganisme, sehingga kerusakan makanan
bisa  dihindari. Rendahnya  pertumbuhan
mikroorganisme bisa memperpanjang masa
simpan bahan pangan (Zambeano et al., 2019).

Makanan kering sebaiknya memiliki kadar
air dibawah 10% untuk mencegah pertumbuhan
moikroorganisme selama masa penyimpanan
(Mercer, 2008). Nori tiruan dari Ptilophora
pinnatifida dan daun kelor serta nori komersial
memiliki kadar air dibawah 10%. Hasil ini sesuai
dengan anjuran kadar air yang baik untuk

ragam Anova dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s makanan kering. Kadar air nori akan
Tabel 1. Hasil Uji Proksimat Nori Tiruan dan Nori Komersial
Kadar Air  Kadar Abu Kadar Protein Kadar Lemak Kadar Karbohidrat Kadar Serat
Perlakuan
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
A0 0,38 7,71 19,8 44,48 27,63 1,05
A4 7,79 31,29 12,25 2,11 46,56 7,24
A6 6,19 31,29 12,65 2,11 47,76 7,24
A8 7,22 30,56 12,57 4,19 45,46 6,02

Keterangan: AO= nori komersial; A4= nori tiruan berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 4% daun
kelor; A6= nori tiruan berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 6% daun kelor; A8= nori tiruan
berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 8% daun kelor

Multiple Range Test (DMRT) apabila ada pengaruh
yang signifikan berdasarkan uji Anova. Perlakuan
terbaik ditentukan dengan menggunakan metode
Multiple Attribute Decission Making (MADM) oleh
Zeleny (1982). Analisa statistik dan penentuan
perlakuan terbaik dilakukan menggunakan
software SPSS dan Microsoft Excel.

mempengaruhi kerenyahan nori. Nori dengan
kadar air yang rendah akan memiliki tekstur yang
lebih renyah (Lalopua, 2018).

Nori tiruan memiliki kadar abu yang lebih
tinggi dibandingkan nori komersial. Kadar abu
nori tiruan berkisar antara 30,56-31,29% sedangkan
kadar abu nori komersial adalah 7,71%. Nori tiruan
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dengan penambahan 4% dan 6% daun kelor
memiliki kadar abu tertinggi yaitu 31,29%.

Kadar abu ditentukan berdasarkan jumlah
residu yang tersisa setelah oksidasi sebagian atau
keseluruhan dari bahan organik yang terkandung
dalam suatu sampel makanan (Ismail, 2017). Kadar
abu suatu menggambarkan jumlah mineral pada
bahan makanan. Analisi kadar abu biasanya
digunakan sebagai langkah pertama untuk
menganalisa mineral spesifik yang ada pada bahan
makanan (Harris dan Marshall, 2017). Nori tiruan

dari Ptilophora pinnatifida dan daun kelor
memiliki kadar abu yang tinggi, hal ini
menandakan nori tiruan ini memiliki kadar

mineral yang tinggi dibandingkan dengan nori
komersial.

Nori komersial memiliki kadar protein lebih
tinggi dibandingkan nori tiruan. Nori komersial
memiliki kadar protein sebesar 19,80% sedangkan
nori tiruan memiliki kadar protein 12,25-12,65%.
Nori tiruan dengan penambahan 6% daun kelor
memiliki kadar protein tertinggi diantara nori
tiruan yang lain.

Rumput laut merupakan salah satu sumber
protein alternatif dari sektor perikanan (Angell et
al.,, 2016). Kadar protein rumput laut tergantung
pada spesies rumput laut, musim saat panen,
lokasi panen, dan keadaan lingkungan tempat
rumput laut tumbuh. Asam amino dari rumput
laut bisa menjadi senyawa bioaktif potensial
untuk dijadikan sumber antioksidan, antivirus,
antiinflamasi, dan antikanker (Pliego-Cortes et al.,
2020).

Nori komersial memiliki kadar protein yang
lebih tinggi dibandingkan dengan nori tiruan.
Nori komersial dibuat dari rumput laut jenis
Porphyra. Porphyra memiliki kandungan protein
yang tinggi dibandingkan dengan kebanyakan
sayur dan sayuran lain dari hasil perikanan. Rata-
Porphyra
sebanyak 25-30% dalam keadaan kering (Blouin et
al., 2011).

Hasil analisa kadar lemak menunjukkan nori

rata memiliki kandungan protein

komersial memiliki kadar lemah yang jauh lebih
tinggi dibandingkan nori tiruan. Nori komersial
memiliki kadar lemak 44,48% sedangkan nori
tiruan hanya memiliki kadar lemak antara 2,11-
4,19% saja. Nori tiruan dengan penambahan 8%
daun kelor memiliki kadar lemak tertinggi
dibandingkan dengan nori tiruan lainnya. Pada
kemasan nori komersian dicantumkan bahwa ada
proses pemanggangan dengan penambahan
minyak wijen sebanyak 4%. Tingginya kadar

lemak nori komersian bisa disebabkan karena
proses penambahan minyak wijen tersebut.

Nori tiruan memiliki kadar karbohidrat
45,46-47,76%. Nori tiruan dengan
penambahan 6% daun kelor memiliki kadar
karbohidrat tertinggi. Kadar karbohidrat nori
tiruan lebih tinggi dibandingkan dengan nori
komersial, yaitu 27,63%. Nori
pembuatannya ditambahkan daun kelor. Menurut
penelitian Yanti et al. (2020), daun kelor memiliki
kadar karbohidrat 45,77%. Penambahan daun kelor
dalam campuran nori mempengaruhi kadar
karbohidrat dari nori tiruan.

Kadar serat kasar nori tiruan lebih tinggi
dibandingkan nori komersial. Nori tiruan dengan
penambahan 4% dan 6% daun kelor memiliki
kadar serat kasar tertinggi, yaitu 7,24%. Nori
komersial hanya memiliki kadar serat kasar
sebesar 1,05%.

Analisa kadar serat kasar dilakukan dengan
menghidrolisis bahan
menggunakan asam dan basa kuat (Atma, 2018).
Serat kasar tidak menggambarkan kadar serat
makanan secara keseluruhan, karena serat kasar
hanya terdiri dari selulosa, hemiselulosa, dan
lignin (Husni dan Budhiyanti, 2021). Rumput laut
merah rata-rata memiliki kadar serat larut air yang
lebih tinggi dibandingkan dengan serat tidak
larut. Sedangkan kadar serat kasar tidak dapat
menggambarkan kadar serat tidak larut dari
bahan. Kadar serat yang rendah pada penelitian ini
tidak berarti nori memiliki serat pangan yang
rendah, tetapi bisa menjadi indikator bahwa nori
memiliki komponen serat.

antara

tiruan dalam

komponen dengan

3.2. Aktivitas Antioksidan

Aktifitas antioksidan dianalisa menggunakan
2,2-diphenil-1-picrylhydrazyl (DPPH). Mekanisme
berdasarkan
antioksidan yang

antioksidan ditentukan
senyawa
sampel dalam merubah warna ungu larutan DPPH
menjadi kuning. Perubahan warna kemudian
diukur menggunakan spektrofotometer. Parameter
DPPH adalah nilai inhibition concentration 50%
(IC50). Nilai ini adalah konsentrasi dari senyawa
antioksidan bahan yang bisa meredam aktifitas
radikal DPPH sebesar 50% (Widyasanti et al.,
2016). Semakin rendah nilai IC50 maka semakin
baik aktivitas antioksidan dari sampel (Filbert et
al., 2014). Pada penelitian ini vitamin C digunakan
sebagai standar antioksidan.

Hasil analisa antioksidan menunjukkan nori
tiruan berbahan dasar Ptilophora pinnatifida

analisa

kemampuan ada
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dengan penambahan 8% daun kelor memiliki nilai
IC50 paling rendah dibandingkan dengan nori
tiruan lainnya, yaitu 181,87 ppm. Nori tiruan
dengan penambahan 8% daun kelor juga memiliki
nilai IC50 yang lebih rendah dibandingkan
dengan nori komersial. Hal ini menunjukkan nori
tiruan memiliki aktivitas antioksidan yang lebih
baik dibandingkan dengan nori komersial.
Walaupun demikian nilai ini masih sangat tinggi
dibandingkan dengan nilai IC50 dari standar
vitamin C yaitu 38,11 ppm (Tabel 2).

Tabel 2. Aktifitas Antioksidan IC50 Nori Tiruan dan Nori
Komersial

Aktifitas Antioksidan
Perlakuan

(ppm)
A0 202,48
A4 259,48
A6 207,91
A8 181,87

Standar 38,11

Keterangan: AO= nori komersial; A4= nori tiruan berbahan
dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 4% daun
kelor; A6= nori tiruan berbahan dasar Ptilophora pinnatifida
dengan penambahan 6% daun kelor; A8= nori tiruan berbahan
dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 8% daun
kelor; Standar= vitamin C.

Nori komersial dibuat dari rumput laut
Porphyra dan nori tiruan pada penelitian ini
berbahan dasar Ptilophora pinnatifida. Kedua
rumput laut tersebut merupakan rumput laut
merah. Penelitian Kelman et al. (2012) melaporkan
bahwa rumput laut merah memiliki aktivitas
antioksidan yang rendah apabila dibandingkan
dengan rumput laut coklat dan rumput laut hijau.

Nori tiruan memiliki aktivitas antioksidan
lebih tinggi dibandingkan dengan nori komersial
karena ada penambahan daun kelor. Daun kelor
kaya senyawa polifenol (flavonoid,
kuersetin, dan kamperol), vitamin C, dan vitamin
E. Analisa dengan DPPH menunjukkan ekstrak
daun kelor memiliki daya hambat sebesar 96,61%
(Fitriana et al, 2015). Rendahnya aktivitas
antioksidan pada nori baik nori komersial dan
nori tiruan juga bisa disebabkan karena proses
pengeringan yang menggunakan suhu tinggi
dalam waktu yang lama. Senyawa antioksidan
seperti polifenol, vitamin C, dan vitamin E sangat
sensitif dengan suhu tinggi.

akan

3.3. Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan menggunakan uji
hedonik. Panelis merupakan panelis tidak terlatih
sebanyak 100 orang. Parameter yang diuji adalah
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, tekstur,
aroma, dan rasa dari nori tiruan dan nori
komersial. Panelis diminta untuk memilih satu
dari 5 tingkat kesukaan, yaitu sangat suka, suka,
agak suka, tidak suka, dan sangat tidak suka. Hasil
uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3.

Hasil uji organoleptik wuntuk warna
menunjukkan panelis menyukai nori komersial,
sedangkan untuk nori tiruan panelis agak
menyukai warna dari nori tiruan. Nori tiruan
dengan penambahan 8% daun kelor memiliki nilai
yang paling mendekati dengan nilai nori
komersial. Hasil uji anova menunjukkan ada
signifikan terhadap tingkat
kesukaan warna panelis pada sampel nori. Hasil
uji lanjut DMRT menunjukkan tidak ada
perbedaan yang signifikan tingkat kesukaan
warna panelis untuk 3 kelompok nori tiruan.
Perbedaan signifikan ada pada tingkat kesukaan
warna panelis antara nori komersial dan nori
tiruan.

perbedaan yang

Ptilophora pinnatifida tidak berwarna hijau,
sehingga diperlukan penambahan bahan lain
untuk memberi warna hijau pada nori tiruan.
Daun kelor ditambahkan pada pembuatan nori
tiruan untuk menyamai warna hijau dari nori
komersial. Tingkat kesukaan panelis terhadap
warna nori tiruan bertambah dengan peningkatan
jumlah daun kelor yang ditambahkan, walaupun
secara statistik tingkat kesukaan warna nori tiruan
tidak berbeda secara signifikan.

Panelis menyukai tekstur dari nori komersial
dan agak menyukai tekstur dari nori tiruan. Nori
daun kelor
kesukaan tertinggi
dibandingkan dengan nori tiruan lainnya. Hasil
uji anova menunjukkan ada perbedaan yang
signifikan terhadap tingkat kesukaan tekstur
panelis pada sampel nori. Uji lanjutan DMRT
menunjukkan tidak perbedaan  yang
signifikan tingkat kesukaan tekstur diantara nori
tiruan, tetapi ada perbedaan yang signifikan antara
nori komersial dan nori tiruan.

tiruan dengan penambahan 8%

memiliki rata-rata nilai

ada

80



Jurnal Jimiah agribisnis dan Perikanan (agrikan UMiGId-Ternate)

Vol. 15. Ro. 1 (Tilei 2022)

Tabel 3. Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Rasa, Tekstur, Aroma, dan Warna Nori Tiruan dan Nori Komersial

Rata-Rata Tingkat Kesukaan

Perlakuan Warna Tekstur Aroma Rasa
A0 4,24+0,764 b (suka) 3,92+0,857 b (suka) 3,94+0,941 c (suka) 3,91+0,929 b (suka)
A4 3,16%0,992 a (agak suka) 3,11+0,886 a (agak suka) 3,37+0,950 b (agak suka) 3,030,958 a (agak suka)
A6 3,25+0,925 a (agak suka) 3,210,913 a (agak suka) 3,020,974 a (agak suka) 2,860,964 a (agak suka)
A8 3,27+0,972 a (agak suka) 3,23+0,827 a (agak suka) 3,01+0,980 a (agak suka) 2,80+0,876 a (agak suka)

Keterangan: AO= nori komersial; A4= nori tiruan berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 4% daun kelor; A6=
nori tiruan berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 6% daun kelor; A8= nori tiruan berbahan dasar Ptilophora

pinnatifida dengan penambahan 8% daun kelor.

Daun kelor selain memperbaiki warna dari
nori tiruan juga memberikan tekstur yang mirip
dengan nori komersial. Daun kelor mengandung
selulosa dan lignin (Badriyah et al, 2017) yang
dapat memberikan tekstur berserat pada nori
tiruan. Sama halnya dengan tingkat kesukaan
warna, tingkat kesukaan tekstur juga meningkat
dengan bertambahnya jumlah persentase daun
kelor.

Tingkat kesukaan aroma panelis terhadap
aroma dari nori tiruan lebih rendah dari pada nori
komersial. Panelis menyukai aroma dari nori
komersial dan agak menyukai aroma dari nori
tiruan. Nori tiruan dengan penambahan 4% daun
kelor memiliki tingkat kesukaan tertinggi
dibandingkan dengan nori tiruan lainnya. Tingkat
kesukaan panelis terhadap aroma nori tiruan terus
menurun seiring semakin tingginya persentase
penambahan daun kelor. Hasil uji anova
menunjukkan ada perbedaan yang signifikan
terhadap tingkat kesukaan aroma panelis pada
sampel nori. Hasil uji lanjut DMRT menunjukkan
nori tiruan dengan penambahan 4% daun kelor
memiliki tingkat kesukaan yang mendekati nori
komersial.

Nori komersial memiliki aroma khas rumput
laut yang sedikit amis (Fitriani dan Irawati, 2021).
Penambahan daun kelor mengurangi bau khas
dari rumput laut. Hal ini yang menyebabkan
kesukaan panelis terhadap aroma nori tiruan terus
menurun  dengan  semakin  bertambahnya
persentase daun kelor yang ditambahkan.

Hasil uji tingkat
kesukaan rasa panelis terhadap sampel nori
menunjukkan panelis menyukai nori komersial
dan agak menyukai nori tiruan. Nori tiruan
dengan penambahan 4% daun kelor memiliki
tingkat kesukaan rasa yang paling tinggi diantara
nori tiruan lainnya dan yang paling mendekati
nori komersial. Hasil uji anova menunjukkan ada
perbedaan yang sigfinikan pada tingkat kesukaan
rasa panelis terhadap sampel nori. Hasil uji lanjut
DMRT menunjukkan tidak ada perbedaan yang
signifikan pada tingkat kesukaan rasa pada nori

organoleptik untuk

tiruan, tetapi ada perbedaan signifikan pada
tingkat kesukaan rasa diantara nori komersial dan
nori tiruan.

Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari
nori tiruan menurun dengan semakin tingginya
persentase daun kelor yang ditambahkan. Daun
kelor memiliki rasa getir dan pahit yang
disebabkan oleh kandungan saponin yang ada
pada daun kelor (Indriasari et al., 2019). Rasa getir
ini mempengaruhi rasa dari nori tiruan.

3.4. Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan
dengan metode Multiple Attribute Decission
Making (MADM) (Zeleny, 1982). Parameter yang
dijadikan penentu adalah hasil uji proksimat
(karbohidrat, protein, lemak, kadar air, dan kadar
abu) dan hasil uji organoleptik (tingkat kesukaan
warna, tekstur, aroma, dan rasa). Perlakuan terbaik
ditentukan berdasarkan hasil perankingan yang
paling mendekati nilai dari nori komersial.
Perlakuan terbaik nori tiruan yang memiliki
karakteristik mendekati nori komersial adalah
nori tiruan berbahan dasar Ptilophora pinatifida
dengan penambahan 8% daun kelor.

IV. PENUTUP
Berdasarkan uji
berbahan dasar Ptilophora pinnatifida dengan
penambahan daun kelor memiliki kadar air lebih
tinggi, kadar abu lebih tinggi, kadar protein lebih
rendah, kadar lemak Ilebih rendah, kadar
karbohidrat lebih tinggi, dan kadar serat lebih
tinggi dibandingkan dengan nori komersial. Nori
tiruan dengan penambahan 8% daun kelor
aktifitas antioksidan yang terbaik
dibandingkan dengan nori tiruan lain dan nori
komersial. Hasil uji organoleptik menunjukkan
tingkat kesukaan warna dan tektur nori tiruan
semakin tinggi seiring dengan bertambahnya
persentase kelor yang ditambahkan.
Sedangkat tingkat kesukaan rasa dan aroma
semakin menurun seiring dengan bertambahkan
persentase daun kelor yang ditambahkan.

proksimat, nori tiruan

memiliki

daun
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Berdasarkan parameter uji proksimat dan wji Ptilophora pinnatifida dengan penambahan 8%
organoleptik nori tiruan yang memiliki daun kelor.

karakteristik paling mendekati dengan nori

komersial adalah nori tiruan berbahan dasar
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