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ABSTRAK

Nori merupakan olahan yang berbentuk lembaran kering yang terbuat dari rumput laut merah berjenis
Porphyra. Rumput laut jenis ini tidak dapat ditemukan di Indonesia, karena hanya dapat tumbuh di Negara
yang beriklim sub-tropis. Penelitian ini merupakan upaya inovasi untuk mengganti bahan baku pembuatan
nori menggunakan daun kangkung yang banyak dan mudah ditemukan di Indonesia. Tujuan penelitian
ini adalah untuk memperoleh produk nori kangkung dengan perbedaan lamanya waktu pengeringan dan
penambahan konsentrasi karagenan terhadap karakteristik nori daun kangkung.

Penelitian ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor
yaitu lama waktu pengeringan (8, 10, dan 12 jam) dan perbandingan penambahan karagenan (o,5; 1;dan 1,5%).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lamanya waktu pengeringan 12 jam dengan penambahan
karagenan 1% yang hampir menyerupai nori komersial dan paling disukai. Nori kangkung dengan perlakuan
tersebut memiliki kadar air 12,673%; kadar abu 5,230%; kadar gula total 5,676%; kadar serat kasar 7,603%;
uji kekuatan tarik 7,7167 N/; warna (3,8533); kerenyahan (2,900); tekstur (3,700); flavor kangkung (2,513);
dan tingkat kesukaan keseluruhan (3,113).

Kata kunci: Karagenan, pengeringan,nori, kangkung

ABSTRACT

Nori was processed food made from red seaweeds type Porphyta. This type of seaweed can’t be found
in Indonesia, because it can only grow in a sub-tropical country. This research was an innovation effort to
replace the raw material of making nori using water spinach leaf that many and easily found in Indonesia.
The purpose of this study was to obtain the product of water spinach nori with the effect of drying and the
addition of carrageenan concentration characteristics of water spinach nori.

This research was conducted by Factorial Completely Randomized Design (RAL) with two factors. The
first factor was drying time (8, 10, and 12 hours) and the ratio was comparison of carrageenan addition (o.5;
1; and 1.5%). The results showed that the duration of treatment time of 12 hours with the addition of 1%
carrageenan that almost resembles commercial nori and most preferred by the consumers. Water spinach
nori with that treathment has a water content of 12.673%; ash content 5.230%; total sugar content 5.676%;
crude fiber content 7.216%; tensile strength test 7.716 N/, colour (3.853); crispiness (2.900); texture (3.700);
flavor of water spinach (2.513); and overall favorite level (3.113).

Key word:Carrageenan,drying, nori, water spinach.
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PENDAHULUAN

Seiring perkembangan zaman, masyarakat
kurang menyadari pentingnya pola hidup sehat.
Pola makan menjadi faktor utama pemenuhan
gizi bagi tubuh. Salah satunya adalah sayuran,
yang merupakan komoditas penting di
Indonesia yang berperan sebagai sumber serat
pangan yang mudah ditemukan. Bahkan mulai
banyak orang yang memprioritaskan sayuran
dari bahan pangan lainnya.

Kangkung merupakan salah satu sayuran
hijau yang dapat tumbuh dalam kondisi
lingkungan apapun, baik tanah maupun rawa
atau berair. Kangkung selain dimanfaatkan
sebagai olahan sayur juga biasa dimanfaatkan
sebagai pakan ikan ataupun pakan ternak.
Kangkung digolongkan menjadi dua jenis
yaitu kangkung air (Ipomoea Aquatica Forsk),
dan kangkung darat (Ipomoea reptans Poir).
Kangkung darat mempunyai bentuk daun
panjang dengan ujung runcing, berwarna
keputih-putihan, dan bunganya berwarna putih.
Kangkung darat dipilih karena kangkung darat
lebih bersih, dan aman dibandingkan dengan
kangkung air. Kangkung air biasa hidup di rawa-
rawa yang mungkin akan tercemar oleh zat-zat
kimia yang akan merugikan oleh tubuh.

Menurut Anggara (2009), dalam 100 gram
tanaman kangkung mengandung 458,00 gram
Kalium dan 49,00 gram Natrium. Kalium dan
Natrium ini merupakan persenyawaan garam
bromida. Senyawa-senyawa ini memiliki sifat
yang mampu menekan susunan saraf pusat,
sehingga dapat bekerja sebagai obat tidur.
Orang yang mengalami gangguan susah tidur
atau insomnia dapat mengkonsumsi kangkung
agar mendapatkan waktu tidur yang baik. Serat
pada kangkung sangat baik untuk mencegah
konstipasi sehingga dapat menghalangi
terjadinya kanker perut. Karotenoid dalam
tubuh akan diubah menjadi vitamin A serta
klorofil tinggi.

Walaupun banyak studi yang telah
memaparkan manfaat positif mengkonsumsi
kangkung tetap saja masih banyak orang yang
tidak menyukai bahan makanan ini. Mulai dari
rasanya yang tidak gurih, bau yang tidak sedap,
dan alasan lainnya. Sebenarnya, jika mereka
tahu cara pengolahan yang tepat, sayuran ini

bisa menjadi makanan yang lezat dan juga
mengandung banyak sekali manfaat bagi
kesehatan. Salah satu olahan produk pangan
tersebut adalah nori.

Nori adalah makanan olahan yang
berasal dari Jepang, Korea, dan China. Nori
merupakan sediaan lembaran rumput laut
merah jenis Porphyra yang dikeringkan. Bahan
baku pembuatan nori tidak dapat tumbuh
di Indonesia, karena rumput laut merah
jenis Porphyra hanya bisa tumbuh pada iklim
subtropis. Penggunaan nori di Indonesia cukup
tinggi, pada tahun 2010 (Teddy) restoran Jepang
di Banten sebanyak 12,20 %, Jakarta 11,86 %,
Jawa Barat 5 %, Jawa Timur 6,11 %, Bali 5,43 %,
dan Jawa Tengah 3,77 % yang sebagian besar
olahannya menggunakan nori sebagai menu.

Semakin meningkatnya konsumsi nori,
maka semakin tinggi pula impor nori dari negara
asalnya. Menggantikan bahan baku pembuatan
nori adalah salah satu cara untuk mengurangi
tingkat impor nori di Indonesia. Kangkung
memiliki potensi sebagai pengganti nori,
selain itu pemanfaatan kangkung juga dapat
meningkatkan nilai ekonomis dari kangkung.

Dalam proses pembuatan nori kangkung
juga akan ditambahkan karagenan. Karagenan
dapat berfungsi sebagai pengikat, melindungi
koloid, penghambat sineresis, dan flocculating
agent. Karagenan termasuk senyawa hidrokoloid
yang banyak digunakan untuk meningkatkan
sifat-sifat tekstur dan kestabilan suatu cairan
produk pangan (Distantina et al., 2009).
Menurut Winarno (1996) karagenan jenis kappa
akan berikatan dengan air dan menghasilkan
gel yang kaku serta keras. Diharapkan nori yang
dihasilkan mempunyai tekstur yang kuat dan
menyatu. Untuk menghasilkan nori yang baik,
bahan-bahan yang digunakan harus melewati
proses pengeringan.

Pengeringan adalah suatu metode untuk
mengeluarkan atau menghilangkan air dari
suatu bahan dengan cara menguapkan air
dengan menggunakan energi panas. Tujuan
proses pengeringan adalah mengawetkan
bahan pangan, menurunkan berat atau volume
(ukuran bahan), memudahkan pengemasan,
dan penyimpanan, serta memperoleh cita rasa
yang khas Winarno (1980). Metode pengeringan
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bahan pangan dapat dibagi menjadi 2 cara
yaitu pengeringan alami (sinar matahari)
dan pengeringan mekanis (artificial drying).
Penjemuran merupakan pengeringan alamiah
dengan menggunakan sinar matahari langsung
sebagai energi panas. Metode ini mempunyai
kelemahan yaitu waktu yang lama, sehingga
memungkinkan terjadinya kontaminasi kotoran
dari luar. Pengeringan mekanis merupakan
pengeringan dengan menggunakan alat
pengering. Tinggi rendahnya suhu dan waktu
pengeringan dapat diatur sesuai kondisi bahan
yang dikeringkan.

Penelitian pembuatan nori dengan
menggunakan bahan dasar kangkung darat
dengan pengaruh lamanya pengeringan dan
pengaruh penambahan konsentrasi karagenan
akan mempengaruhi karakteristik nori. Dengan
demikian diperlukan sebuah penelitian untuk
mengetahui berapa lama waktu pengeringan dan
berapa banyak penambahan karagenan supaya
dapat menghasilkan tekstur nori kangkung
menyerupai nori komersial dan disukai oleh
konsumen.

METODE PENELITIAN
Alat

Alatyang digunakan untuk pembuatan nori
yaitu neraca analitik, cabinet dryer pada suhu
45°C, oven, vortex, waterbath, muffle, tabung
reaksi, dan beker glass.
Bahan

Bahan-bahan untuk analisis kimia antara
lain Nelson, aquadest, NaOH 45%, HCl 30%, dan
Arsen. Bahan pembuatan nori menggunakan
kangkung jenis darat yang diambil dari pasar
Mojosongo, bubuk karagenan dari pasar Gede
Surakarta.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial, dengan dua
faktor yaitu faktor pertama rasio karagenan
terhadap berat kangkung (o,5; 1; dan 1,5%) dan
faktor kedua waktu pengeringan (8, 10, dan 12
jam)

Rancangan tersebutmemperoleh 9
kombinasi perlakuanmasing-masing perlakuan

diulang sebanyak tigakali. Data yang diperoleh
dianalisis dengan uji sidik ragam pada jenjang
nyata o0,05. Jika adabeda nyata dilanjutkan uji
Tukey untuk mengetahui beda nyata antar
perlakuan pada tingkat signifikansi 5%.

TAHAPAN PENELITIAN
Pembuatan Bubur Kangkung

Daun kangkung yang dipilih adalah daun
kangkung darat. Kemudian daun kangkung
ditimbang sebanyak 500 gram lalu dicuci hingga
bersih dan ditiriskan.Daun kangkung yang
sudah ditiriskan kemudian dihaluskan dengan
blender selama 1 menit dengan ditambah air
sebanyak 2,5liter. Setelah proses penghalusan
maka didapatkan bubur kangkung.

Pembuatan Nori Kangkung

Disiapkan berbagai macam perasa seperti
garam 0,2%; gula pasir 2%;dan minyak wijen 1%.
Bubur kangkung kemudian ditimbang menjadi
3 bagian, lalu dilakukan pemanasan dengan
suhu 80°C selama 10 menit dengan penambahan
bumbu perasa. Bubuk karagenan ditimbang
sesuai rasio (0,5; 1; dan 1,5%). Karagenan
ditambahkan pada bubur kangkung saat 5 menit
setelah berlangsungnya proses pemanasan.
Kemudian bubur kangkung yang sudah selesai
proses pemanasan, langsung dicetak dengan
loyang dan diratakan. Bubur kangkung yang
sudah dicetak, kemudian dimasukkan ke
dalam cabinet dryer dengan menggunakan
suhu 45°C dengan waktu sesuai perlakuan (8,
10, dan 12 jam). Nori kangkung yang keluar dari
cabinet dryer adalah nori kangkung setengah
jadi. Proses selanjutnya adalah penggorengan,
penggorengan dilakukan hanya dalam 2 detik
saja. Hal ini dilakukan supaya nori kangkung
tidak menghasilkan rasa yang pahit (Rezekiana,
2015).

Cara Pengumpulan Data

Analisisyang digunakan dalam penelitian ini
yaitu analisis kimia, fisika dan uji organoleptik.
Analisis kimia dan fisika terdiri dari analisis
kadar air dengan metode Thermogravimetri
(BSN-01.2354.2-2006), analisis kadarabu (AOAC,
1984), analisis serat pangan (AOAC, 1995),
analisis kadar gula total (Sudarmadji, 1989),
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analisis kekuatan tarik (American Society for
Testing and Material 1989), dan uji organoleptik
dengan metode scoring test (Utami, 1992))
meliputi: warna, kerenyahan, flavor kangkung,
tekstur, dankesukaan keseluruhan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Kimia

Tabel 1 menunjukkan hasil analisis kimia
dan fisika nori kangkung. Analisis kimia
meliputi kadar air, kadar abu, kadar gula
total, dan kadar serat kasar. Analisis fisik yang
digunakan adalah uji kekuatan tarik.

Tabel 1.Rangkuman Hasil Analisis Kimia dan Fisika Nori Kangkung

Konsentrasi Lama Waktu Analisis Kimiawi dan Fisik
Karagenan Pengeringan y,qarAir (%) KadarAbu KadarGula KadarSerat Kekuatan
(%) Total (%) Kasar (%)  Tarik (N/)
0.5% 8 jam 21.017819.410°  4.337° 4.877° 16.3851° 6.243°
10 jam 18.043¢ 4.773° 4.928° 15.2777° 6.427"
12 jam 4.350° 4.913° 13.3852¢ 6.513°
1% 8 jam 17.887°16.737%¢  5.173% 5.951° 19.6118¢ 7.247°
10 jam 15.733 5.263° 5.787" 18.3271° 7.410°
12 jam 5.230° 5.676° 17.4875f 77174
1.5% 8 jam 15.053*14.200®  5.150° 6.884¢ 23.8934°% 8.443¢
10 jam 13.333° 5.093% 6.872¢ 21.48708 8.560¢f
12 jam 4.730° 6.802¢ 20.1507" 8.717f
Kadar Air menghasilkan kadar air yang menurun dengan

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa nori kangkung dengan penambahan
konsentrasi karagenan, lamanya waktu
pengeringan, dan kombinasi kedua perlakuan
menunjukkan hasil berbeda nyata. Kadar air
tertinggi ditunjukkan pada nori kangkung
dengan penambahan konsentrasi karagenan
0.5% yaitu 21.08% dengan lama waktu
pengeringan 8 jam. Kadar air terendah yaitu
13,33% pada nori kangkung dnegan penambahan
konsentrasi karagenan 1.5% dan lamanya waktu
pengeringan 12 jam. menunjukkan bahwa kadar
air nori kangkung cenderung menurun dengan
semakin banyaknya penambahan karagenan dan
lamanya waktu pengeringan.Menurut Rezekiana
(2015), semakin tinggi penambahan karagenan,
maka semakin tinggi kadar airyang terkandung
dalam nori fungsional lidah buaya. Karagenan
memiliki sifat higroskopis yang tinggi yang
dapat mengakibatkan struktur molekul saling
berikatan kuat dengan air, maka kandungan air
akan bertambah dan menyebabkan kelembaban
relatif tinggi (Harijono et al., 2001).

Pada penelitian nori kangkung

semakin banyaknya penambahan karagenan.
Hal ini mungkin terjadi karena pada saat proses
pembuatan bubur kangkung, bubuk karagenan
belum bercampur secara merata (masih
menggumpal), sehingga pada saat pencetakan
masih ada gumpalan karagenan. Karagenan yang
menggumpal dapat menyebabkan molekul yang
ada di dalam karagenan tidak dapat berikatan
dengan molekul air dan pada saat proses
pengeringan dapat menguap secara maksimal.
Berbanding terbalik dengan penelitian yang
dilakukan Rezekiana (2015), menyatakan
dalam pembuatan nori fungsional lidah buaya
menghasilkan kadarairyang semakin meningkat
dengan adanya penambahan karagenan. Kadar
air meningkat disebabkan karena molekul yang
ada di dalam air berikatan dengan molekul
yang ada di dalam karagenan dan saat proses
pengeringan, air tidak dapat menguap secara
maksimal. Pada penelitian Karyani (2013), kadar
air pada karagenan sebesar 12%. Kangkung
memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu
89.7% dalam 100 gram kangkung.

Lamanya waktu pengeringan berpengaruh
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terhadap kadar air nori kangkung, hal ini
disebabkan karena semakin besarnya perbedaan
waktu pengeringan air yang terkandung di
dalam nori kangkung menguap karena terkena
panas. Semakin cepat pemindahan panas ke
dalam bahan pangan, maka akan semakin cepat
pula hilangnya air dari bahan. Sejalan dengan
pendapat Taib et al., (1997) dalam Fitriani
(2008), menyatakan bahwa semakin tinggi
suhu dan waktu yang digunakan dalam proses
pengeringan akan menghasilkan kadar air yang
rendah, karena tingginya kemampuan bahan
untuk melepas air. Sehingga nori kangkung
memiliki kadar air yang rendah pada perlakuan
lamanya waktu pengeringan 12 jam.

Kadar Abu

Kadar abu nori kangkung tertinggi
ditunjukkan pada nori kangkung dengan
penambahan konsentrasi karagenan 1% yaitu
5.263% dengan lama waktu pengeringan 10
jam. Kadar abu terendah pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan 0.5%
yaitu 4.337% dengan lama waktu pengeringan
8 jam. bahwa kadar abu nori kangkung relatif
stabil disetiap komposisi dan perlakuannya.
Menurut Teddy (2009), kadar abu pada nori
komersial sebesar 5.12%. Hal ini menunjukkan
kadar abu nori kangkung yang mendekati
nori komersial adalah nori kangkung pada
penambahan konsentrasi karagenan 1% dan
waktu pengeringan 10 jam. Kadar abu terendah
pada penambahan konsentrasi karagenan
0.5% dan waktu pengeringan 8 jam. Kangkung
darat memiliki kadar abu sebesar 6.81%. Pada
penelitian nori kangkung kadar abu sebesar
5.17% sudah menyerupai dengan kadar abu nori
komersial sebesar 5.12%.

Semakin tinggi suhu dan lama pengeringan,
maka semakin banyak mineral dan protein yang
terdenaturasi (Astuti, 1979). Kandungan mineral
juga dipengaruhi oleh tanah media tumbubh,
bila tanah tersebut mengandung mineral yang
cukup tinggi, maka kandungan mineral pada
bahan juga akan meningkat.

Penambahan karagenan juga
mempengaruhi kadar abu pada nori kangkung.
Hal ini disebabkan oleh kadar abu yang
terdapat pada kappa karagenan. Menurut Alam

(2007) dalam Safira (2016) menyatakan bahwa
lingkungan hidup rumput laut yang menempel
pada terumbu karang di perairan memiliki
kandungan mineral yang cukup tinggi, yaitu
terdiri dari Mg dengan nilai 2.9 mg/g, Ca 2.8
mg/g, K 87.1 mg/g, Na 11.9 mg/g.

Kadar Gula Total

Hasil sidik ragam menunjukkan kadar gula
total nori kangkung pada perlakuan penambahan
konsentrasi karagenan dan kombinasi kedua
perlakuan menunjukkan berbeda nyata. Kadar
gula total nori kangkung dengan perlakuan
lamanya waktu pengeringan menunjukkan
berbeda tidak nyata. Kadar abu tertinggi
ditunjukkan pada konsentrasi penambahan
karagenan sebesar 1.5% yaitu 6.884% dengan
lamanya waktu pengeringan 8 jam. kadar gula
total nori kangkung cenderung meningkat
dengan semakin banyaknya penambahan
karagenan. Sedangkan pada perlakuan
perbedaan lamanya waktu pengeringan nori
kangkung mengalami penurunan kadar gula
total. Menurut Suptijah (2002) dalam Teddy
(2009) gula yang terkandung dalam rumput
laut cukup tinggi yaitu 39-51%. Nori komersial
memiliki kadar gula total sebesar 72.54% (Teddy,
2009), sedangkan nori kangkung memiliki
kadar gula total di bawah nori komersial. Hal ini
disebabkan karena pembuatan nori kangkung
menggunakan penambahan karagenan yang
mempunyai jumlah kandungan gula lebih
rendah dibanding rumput laut sebagai bahan
baku pembuatan nori komersial.

Kandungan gula total nori kangkung lebih
rendah dibandingkan dengan nori komersial.
Rendahnya gula total pada nori kangkung
terjadi karena nori komersial berbahan baku
rumput laut yang memiliki kadar gula tinggi,
sedangkan karagenan memiliki kadar gula
rendah hanya sebesar 7.055%. Sehingga kadar
gula nori kangkung lebih rendah dibandingkan
dengan nori komersial. Menurut Suptijah
(2002), 39-51% adalah prosentase kandungan
gula yang ada pada rumput laut. Kandungan
gula pada kangkung hanya 5.4 gram/100 gram
bahan makanan (Muchtadi, 2000).

Penambahan konsentrasi karagenan
akan meningkatkan kadar gula total. Hal
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ini disebabkan karena karagenan memiliki
kemampuan yang dapat mengikat air sehingga
melalui penambahan karagenan semakin
banyak air yang terikat, secara tidak langsung
karagenan akan mengikat sukrosa yang memiliki
sifat mudah larut air (Pratiwi et al., 2016).

Menurut Fitriani et al., (2013), menyatakan
bahwa semakin lamanya waktu pengeringan
maka kadar gula total dalam suatu bahan akan
meningkat, hal ini terjadi karena semakin banyak
molekul air yang menguap mengakibatkan
kadar air semakin rendah dan menghasilkan
kadar gula yang semakin tinggi. Pada penelitian
nori kangkung menghasilkan semakin lamanya
waktu pengeringan maka semakin menurun
kadar gula pada nori kangkung. Hal ini mungkin
disebabkan karena proses pengeringan tidak
berjalan secara maksimal dan dengan adanya
penambahan karagenan yang memiliki sifat
mengikat air.

Kadar Serat Kasar

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa kadar serat kasar nori kangkung pada
perlakuan penambahan konsentrasi karagenan,
lamanya waktu pengeringan, dan kombinasi
kedua perlakuan menunjukkan hasil berbeda
nyata. Kadar serat kasar nori kangkung tertinggi
ditunjukkan pada perlakuan penambahan
konsentrasi karagenan 1.5% sebesar 23.8934%
dengan lamanya waktu pengeringan 8 jam.
Kadar serat nori kangkung terendah yaitu
13.3852% pada perlakuan penambahan
konsentrasi karagenan 0.5% dan lamanya
waktu pengeringan 12 jam. kadar serat nori
kangkung semakin meningkat dengan semakin
banyaknya penambahan karagenan. Yasita
(2009) melakukan penelitian kandungan kadar
serat kasar karagenan sebesar 6.61%. Kangkung
menurut Muchtadi (2000) memiliki kandungan
serat sebesar 61.34%.

Pada penelitian yang dilakukan Kurniawan
(2012) yang menggunakan karagenan sebagai
faktor dalam pembuatan bakso ayam,
memperoleh hasil bahwa serat kasar pada
bakso ayam semakin meningkat dengan adanya
penambahan konsentrasi karagenan. Hal ini
disebabkan karena karagenan memiliki serat
yang merupakan jenis serat yang dapat larut

di dalam air, serat yang dapat larut dalam
air mampu membentuk gel yang hampir
menyerupai dengan agar.

Putusnya ikatan polisakarida dan rusaknya
ikatan glikosidik menghasilkan disakarida
dan monosakarida, akibatnya total kadar
polisakarida (serat) menjadi menurun (Mursyid,
2015). Hal ini menyebabkan penurunan kadar
serat kasar, karena dinding sel dari suatu bahan
terurai selama proses pengolahan dan lamanya
waktu pengeringan juga menyebabkan turunnya
kadar serat kasar pada bahan pangan (Suprapto,
2004).

Kekuatan Tarik

Menurut Teddy (2009), kekuatan tarik
merupakan renggangan maksimal yang dapat
diterima oleh sampel sebelum putus. Hasil
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji
kekuatan tarik nori kangkung pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan, lamanya
waktu pengeringan, dan kombinasi kedua
perlakuan berbeda nyata. Kekuatan tarik
tertinggi nori kangkung sebesar 8.7167 N/
pada perlakuan penambahan konsentrasi
karagenan 1.5% dan lamanya waktu pengeringan
12 jam. Kekuatan tarik nori kangkung terendah
yaitu 6.243N/ pada perlakuan penambahan
konsentrasi karagenan 0.5% dan lamanya
waktu pengeringan 8 jam. Kekuatan tarik
nori kangkung meningkat dengan semakin
banyaknya penambahan konsentrasi karagenan.
Agarosa adalah komponen paling besar yang
dimiliki karagenan. Agarosa adalah komponen
yang membantu dalam pembentukan gel
dalam suatu bahan. Semakin tinggi kandungan
agarosa, akan meningkatkan kekuatan gel
semakin besar, sehingga mempengaruhi tingkat
kekuatan tarik nori hasil penelitian (Glicksman,
1983) dalam (Teddy, 2009).

Demikian pula semakin lamanya waktu
pengeringan kekuatan tarik nori kangkung
semakin meningkat. Proses pengeringan
merupakan salah satu faktor yang menyebabkan
meningkatnya kekuatan tarik, karena kandungan
air akan menguap dan akan berinteraksi dengan
total padatan. Peningkatan kekuatan tarik
disebabkan karena adanya ikatan antar hidrogen
molekul CH OH pada struktur karagenan
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dan OH pada air yang saling berinteraksi.
Sehingga semakin banyak air yang menguap
akan menyebabkan kekuatan tarik semakin
meningkat (Gontard dan Guilbert, 1994) dalam
Estiningtyas (2010).

Teddy (2009) melakukan penelitian
nori lidah buaya dengan menggunakan nori
komersial sebagai perbandingan, dan standar
kekuatan tarik nori komersial adalah 7.60 N/.
Dari hasil pembuatan nori kangkung, kekuatan
tarik yang hampir mendekati nori komersial

adalah 7.7167 N/ pada perlakuan penambahan
konsentrasi karagenan 1% dan lamanya waktu
pengeringan 12 jam.

Uji Organoleptik

Tabel 2 menunjukkan hasil analisis
uji organoleptik nori kangkung dengan
penambahan konsentrasi karagenan. Uji
organoleptik meliputi parameter warna,
kerenyahan, tekstur, flavor kangkung, dan
kesukaan keseluruhan.

Tabel 2. Rangkuman Hasil Analisis Uji Organoleptik Nori Kangkung

Konsentrasi Lamanya Uji Organoleptik
Karagenan Waktu Warna  Kerenyahan  Tekstur Flavor Kesukaan
Pengeringan Kangkung Keseluruhan
0.5% 8 jam 2.840° 1.200° 2.047° 4.280f 1.687°
10 jam 3.173% 1.529° 2.879% 4.079° 2.071%°
12 jam 3.853%" 1.767° 3.287 3.733¢ 1.980%"
1% 8 jam 3.267%° 2.3201 2.140% 3.493¢ 2.887°
10 jam 3.607% 2.433¢ 3.260% 3.100¢ 3.073"
12 jam 3.853% 2.900¢ 3.700% 2.513° 3.113"
1.5% 8 jam 3.687 3.267 2.540%¢ 1.893" 2153
10 jam 3.873%" 3.573% 4.100°f 1.667° 2.280%
12 jam 3.940% 4.567" 4.593 1.140° 3.040°
Keterangan:
1. Warna : Apabila nilai semakin tinggi menunjukkan warna nori kangkung semakin hijau tua
2. Kerenyahan : Apabila nilai semakin tinggi menunjukkan kerenyahan nori kangkung semakin renyah
3. Tekstur : Apabila nilai semakin tinggi menunjukkan teksturnori kangkung semakin halus
4. Flavor Kangkung : Apabila nilai semakin tinggi menunjukkan flavor kangkung semakin tidak terasa
5. Kesukaan Keseluruhan : Apabila nilai semakin tinggi menunjukkan panelis semakin suka
Warna semakin meningkat dengan adanya perlakuan

Menurut Kartika et al., (1988), warna
merupakan suatu sifat bahan pangan yang
dianggap berasal dari penyebaran spektrum
sinar. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa warna nori kangkung pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan, lamanya
waktu pengeringan, dan kombinasi kedua
perlakuan berbeda nyata. Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa warna nori
kangkung tertinggi adalah 3.94 pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan 1.5%
dan lamanya pengeringan 12 jam. Warna
nori kangkung terendah adalah 2.84 pada
penambahan konsentrasi karagenan 0.5%
dan lamanya waktu pengeringan 8 jam.
Tingkat warna yang dihasilkan nori kangkung

penambahan konsentrasi karagenan.
Demikian pula dengan perlakuan lamanya
waktu pengeringan juga menghasilkan warna
nori kangkung yang meningkat. Nori lembaran
yang memiliki kualitas tinggi berwarna hitam
kehijauan, sedangkan lembaran nori yang
berkualitas rendah berwarna hijau hingga
hijau muda menurut Teddy (2009). Nori
kangkung penelitian memiliki warna hijau
gelap kehitaman, hal ini membuktikan bahwa
nori kangkung sesuai dengan standar nori
komersial yang memiliki kualitas tinggi. Hijau
gelap kehitaman bukan menjadi standar
mutlak untuk nori, warna yang dihasilkan nori
sesuai dengan bahan baku yang digunakan.
Bahan baku yang berwarna merah pasti akan

89



menghasilkan nori yang memiliki standar warna
merah gelap kehitaman.

Tekstur

Warna, cita rasa, tekstur dan nilai gizinya
adalah beberapa faktor yang menentukan mutu
suatu produk makanan menurut Winarno (1997).
Bahan yang digunakan dalam proses pembuatan
produk makanan juga berpengaruh terhadap
tekstur suatu bahan makanan. Hasil sidik
analisis sidik ragam menunjukkan bahwa uji
organoleptik parameter tekstur nori kangkung
pada kedua perlakuan yaitu penambahan
konsentrasi karagenan dan lamanya waktu
pengeringan berbeda nyata. Hasil analisis sidik
ragam menunjukkan bahwa tekstur nori tertinggi
4.593 pada perlakuan penambahan konsentrasi
karagenan 1.5% dan lamanya waktu pengeringan
12 jam. Tekstur nori terendah 2.047 pada
perlakuan penambahan konsentrasi karagenan
0.5% dan lamanya pengeringan 8 jam. Tekstur
nori kangkung penelitian semakin meningkat
dengan adanya penambahan konsentrasi
karagenan, dikarenakan teksturyang dihasilkan
lebih kompak dan menyatu. Selain itu kekuatan
gel semakin terbentuk sehingga menghasilkan
nori yang lebih baik dibandingkan dengan
penambahan konsentrasi karagenan yang
lebih sedikit. Demikian pula dengan tekstur
nori kangkung dengan perlakuan pengeringan,
semakin lama waktu pengeringan, tekstur yang
dihasilkan semakin halus. Hal ini menunjukkan
bahwa panelis lebih menyukai tekstur nori
kangkung dengan penambahan karagenan
tertinggi dibandingkan dengan konsentrasi
karagenan yang rendah. Penambahan karagenan
bertujuan untuk memperbaiki tekstur dan
kekenyalan gel suatu produk (Wiraswanti,
2008).

Flavor Kangkung

Flavor merupakan salah satu faktor yang
dapat mempengaruhi sifat organoleptik suatu
produk pangan. Sensasi yang timbul pada
bahan makanan ketika diletakkan ke dalam
mulut dan menghasilkan rasa dan aroma biasa
disebut dengan flavor. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa uji organoleptik flavor nori
kangkung pada kedua perlakuan penambahan

konsentrasi karagenan dan lamanya waktu
pengeringan berbeda nyata. Uji organoleptik
flavor nori kangkung tertinggi 4.280 pada
perlakuan penambahan karagenan 1.5% dan
waktu pengeringan 8 jam. Uji organoleptik
terendah 1.140 pada perlakuan penambahan
karagenan 0.5% dan waktu pengeringan 12
jam. Uji organoleptik flavor nori kangkung
cenderung menurun dengan adanya perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan dan
semakin besar waktu pengeringan. Hal ini
dikarenakan penambahan karagenan dan lama
pengeringan yang tinggi akan menghasilkan
flavor kangkung menjadi tidak terasa. Senyawa
flavor yang lepas atau hilang dari bahan pangan
biasa disebut dengan flavor release. Flavor
release terjadi karena pengaruh retensi ikatan
senyawa volatile dengan matrik, salah satu
faktor yang berpengaruh adalah kadar air.
Semakin lama waktu pengeringan suatu bahan,
maka kadar air yang terkandung di dalamnya
akan berkurang atau bahkan hilang.

Pada matrik dengan kandungan air yang
sedikit, jumlah uap airyang berubah menjadi gas
juga relatif lebih sedikit, sehingga kemampuan
uap air dalam membawa senyawa-senyawa
volatil untuk dilepas ke lingkungan juga akan
sedikit. Oleh karena itu, flavor release matrik
dengan kadar air rendah akan menimbulkan
hilangnya flavor.

Karagenan juga dapat menutupi flavor
kangkung, karena karagenan memiliki flavor
yang khas. Sehingga dengan penambahan
karagenan, dapat menyamarkan flavor asli dari
daun kangkung.

Kerenyahan

Tekstur produk tergantung pada
kekompakan partikel penyusunnya, bila
produk tersebut dipatahkan. Sedangkan
mutu teksturnya ditentukan oleh kemudahan
terpecahnya partikel-partikel penyusunnya
bila produk tersebut dikunyah. Sifat-sifat
tekstural yang digunakan sebagai standar
adalah kekerasan, kelengketan, gumminess,
dan sifat residual. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan bahwa kerenyahan nori kangkung
pada kedua perlakuan yaitu penambahan
konsentrasi karagenan dan lamanya waktu
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pengeringan berbeda nyata. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa tekstur
nori tertinggi adalah 4.567 pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan 1.5% dan
lamanya pengeringan 12 jam. Kerenyahan
nori terendah adalah 1.200 pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan 0.5% dan
lamanya pengeringan 8 jam. Nori kangkung
hasil penelitian menghasilkan tingkat
kerenyahan yang meningkat dengan adanya
penambahan konsentrasi karagenan yang
semakin tinggi. Begitupula dengan tekstur
renyah yang dihasilkan nori kangkung juga
semakin meningkat dengan bertambahnya
waktu pengeringan. Hal ini terjadi karena
penambahan karagenan dapat membentuk
teksturyang kuat dan menyatu. Perlakuan lama
pengeringan yang lama dapat menguapkan air
yang terkandung dalam nori kangkung,dengan
demikian nori kangkung hasil penelitian
memilikitekstur kerenyahan yang tinggi karena
semakin lama waktu maka air yang menguap
akan semakin tinggi.

Kesukaan Keseluruhan

Pengujian suatu produk tidak hanya
atribut-atribut sensori produk tersebut,
tetapi juga ada pengujian kesukaan yang
dilakukan secara menyeluruh. Dalam hal ini
panelis bebas menentukan kesukaan pada
produk sesuai dengan selera yang dimiliki
masing-masing panelis. Produk makanan yang
memiliki komposisi gizi yang baik, belum tentu
produk makanan tersebut dapat diterima oleh
konsumen karena memiliki sifat organoleptik
yang menyimpang (Winarno, 2004) dalam
Kirana (2017). Kesukaan keseluruhan ini
mempunyai sifat yang hampir sama dengan
kenampakan suatu produk secara keseluruhan,
yang mempunyai fungsi untuk mengetahui
seberapa tinggi tingkat kesukaan konsumen.
Hasil penerimaan terhadap nori kangkung
dipengaruhi oleh kesukaan setiap panelis
terhadap standar warna, flavor kangkung,
tekstur dan tingkat kerenyahan nori kangkung.

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa uji organoleptik kesukaan nori kangkung
pada kedua perlakuan yaitu konsentrasi
penambahan karagenan, lamanya waktu

pengeringan, dan kombinasi perlakuan
keduanya berbeda nyata. Nori kangkung yang
paling disukai yaitu (3.113) pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan 1% dan
lama waktu pengeringan 12 jam. Nori kangkung
yang paling tidak disukai panelis (1.687) pada
perlakuan penambahan konsentrasi karagenan
0.5% dan waktu pengeringan 8 jam. Penilaian
tingkat kesukaan secara numerik dengan grafik
garis sangat dipengaruhi oleh panelis, semakin
banyak penambahan konsentrasi karagenan dan
semakin lamanya waktu pengeringan pada nori
kangkung, maka kesukaan panelis cenderung
meningkat. Hal ini disebabkan karena nori
kangkung menghasilkan tekstur yang halus,
tidak terasa flavor kangkung, tidak mudah putus
dan lebih renyah saat dikonsumsi, sehingga
mampu memberikan daya tarik terhadap panelis
yang mencicipi produk nori

KESIMPULAN

Perlakuan terbaik nori kangkung diperoleh
pada perlakuan penambahan konsentrasi
karagenan 1% dan lamanya waktu pengeringan
12 jam. Kombinasi perlakuan tersebut
menghasilkan kadar abu 5,230%; kadar air
15,733%; kadar gula total 5,676%; kadar serat
17,4875%; uji kekuatan tarik 7,7167 N/; warna
(3,8533); kerenyahan (2,900); tekstur (3,700);
flavor kangkung (2,513); kesukaan keseluruhan
(3.113).

Semakin tinggi penambahan konsentrasi
karagenan (0,5%; 1%; 1,5%) dan waktu
pengeringan (8 jam, 10 jam, 12 jam) maka untuk
kadar karbohidrat, kadar serat kasar, dan uji
kekuatan tarik semakin meningkat.

Nori kangkung hasil penelitian
menghasilkan nori yang menyerupai nori
komersial. Dilihat dari kadar air, kadar abu,
uji kekuatan tarik, warna, tekstur, kerenyahan
menyerupai dengan nori komersial.
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