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SUMMARY

RINDY VIOLITA SARI. Effect of Mustard Green Leaves (Brassica chinensis)

and Seaweed (Eucheuma cottonii) Proportions on Nori Characteristics

(Supervised by GATOT PRIYANTO).

The objectives of the research were to analyze the effect of the proportion

of mustard green leaves pulp and seaweed pulp (Eucheuma cottonii) on physical,

chemical, and organoleptic characteristics of nori. This research used a factorial

completely randomized design with two treatment factors, namely seaweed pulp

proportion (A1= 40 % (160 g seaweed / 400 mL water), A2= 60 % (240 g seaweed

/ 400 mL water), A3= 80 % (320 g seaweed / 400 mL water)) and mustard green

leaves pulp proportion (B1= 0 % (0 g mustard green leaves / 0 mL water), B2=

20 % (40 g mustard green leaves / 200 mL water), B3= 40 % (80 g mustard green

leaves / 200 mL water), B4= 60 % (80 g mustard green leaves / 200 mL water).

Observed parameters in this research include color (lightness, greenness, and

yellowness), nori sheet hardness, chemical characteristics (moisture content, ash

content), and organoleptics (color, flavor, and taste). The results showed that the

proportion of seaweed pulp had a significant effect on the moisture content, ash

content, and nori sheet hardness of the nori. The mustard green leaves pulp

treatment has a significant effect on the color (lightness, greenness, and

yellowness), ash content, and nori sheet hardness of the nori. Based on the results

of the analysis showed that, the average value of the moisture content was 8.15 %-

10.88 %, the ash content was 11.60 %-14.15 %, the nori sheet hardness was

133.53 gf-165.00 gf, lightness was 37.41-40.60, greenness was -3.33-1.34, and the

yellowness was 10.63-17.82.

Keywords : Eucheuma cottonii, nori, mustard green



RINGKASAN

RINDY VIOLITA SARI. Pengaruh proporsi daun sawi hijau (Brassica

chinensis) dan rumput laut (Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik nori

(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi bubur daun

sawi hijau (Brassica chinensis) dan bubur rumput laut (Eucheuma cottonii)

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik nori. Penelitian ini

menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dua faktor

perlakuan, yaitu proporsi bubur rumput laut (A1= 40 % (160 g rumput laut / 400

mL air), A2= 60 % (240 g rumput laut / 400 mL air), A3= 80 % (320 g rumput laut

/ 400 mL air)) dan proporsi bubur daun sawi hijau (B1= 0 % (0 g), B2= 20 % (40 g

daun sawi hijau / 200 mL air), B3= 40 % (80 g daun sawi hijau / 200 mL air), B4=

60 % (120 g daun sawi hijau / 200 mL air). Parameter yang diamati pada

penelitian ini meliputi (warna mencakup L*, a*, b*), kekerasan lembaran nori,

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu), dan karakteristik organoleptik (warna,

aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi bubur rumput laut

berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kekerasan lembaran nori.

Proporsi bubur daun sawi hijau berpengaruh nyata terhadap warna (lightness,

greennes, yellowness), kadar abu, kekerasan lembaran nori. Berdasarkan hasil

analisa menunjukkan bahwa nilai rata-rata kadar air yaitu 8,15 %-10,88 %, kadar

abu yaitu 11,60 %-14,15 %, kekerasan lembaran nori yaitu 133,53 gf-165,00 gf,

lightness yaitu 37,41-40,60, greenness yaitu -3,33-1,34, dan yellowness yaitu

10,63-17,82.

Kata kunci : Eucheuma cottonii, nori, sawi hijau
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Masyarakat Indonesia sangat menyukai makanan yang berasal dari luar

negeri, terutama makanan yang berasal dari Jepang, seperti nori. Permintaan nori

meningkat di kalangan masyarakat karena nori dapat digunakan untuk

membungkus makanan olahan seperti kimbab khas Korea atau sushi khas Jepang.

Nori juga dapat dimakan sebagai camilan karena rasanya yang gurih dengan

aroma rumput laut. Produk nori dikenal dengan istilah seaweed leather yaitu

lembaran tipis yang berasal dari rumput laut. Nori biasanya terbuat dari rumput

laut merah jenis Porphyra sp. yang dapat tumbuh dengan baik di iklim subtropis.

Namun, rumput laut ini sulit ditemukan di perairan Indonesia (Subeki et al., 2018).

Porphyra sp. dapat tumbuh baik pada suhu 10 oC-20 oC, hal ini yang

menyebabkan Porphyra sp. tidak banyak ditemukan di Indonesia (Wulansari,

2020). Rumput laut merah jenis Porphyra sp. di Indonesia hanya dapat tumbuh

secara alamiah di Maluku, Papua dan Teluk Bitung (Loupatty, 2014).

Alga merah (Rhodophyceae) memiliki jumlah terbanyak di Indonesia yaitu

sekitar 452 jenis yang merupakan 8,6 % dari semua biota laut di Indonesia

(Lalopua, 2018). Rumput laut jenis Eucheuma cottonii merupakan rumput laut

merah (Rhodophyceae) yang mengandung karagenan sebagai pembentuk gel

dengan pigmen utama phycoeritrin yang digunakan sebagai karagenan berfungsi

untuk suspensi, stabilizer dan memiliki kemampuan menahan air (Orilda et al.,

2021). Karagenan dalam rumput laut E.cottonii memiliki karagenan relatif tinggi

yaitu 62-68 % dari berat keringnya (Devi et al., 2020). Karagenan merupakan

hidrokoloid dari polisakarida rumput laut merah yang mengandung serat larut air

sehingga mampu meningkatkan stabilitas gel dan serat dalam pangan. Serat

karagenan mampu mengikat air dikarenakan memiliki kemampuan dalam

membentuk gel. Tipe karagenan yang berada di rumput laut Eucheuma cottonii

yaitu kappa karagenan. Menurut Sidi et al (2014) bahwa tipe kappa karagenan

memiliki kandungan serat pangan total 69,3 gram/100 gram dengan kandungan

serat yang tidak larut dalam air sebesar 58,6 gram dan kandungan serat yang larut



Universitas Sriwijaya

2

dalam air sebesar 10,7 gram dalam dry basis. Kebutuhan masyarakat di Indonesia

akan nori mencapai 80 % dari restoran Cina dan Jepang yang menyajikan menu

siap saji di Indonesia (Loupatty, 2014). Tingginya kebutuhan nori dapat

mengakibatkan impor nori dari luar negeri semakin tinggi dikarenakan rumput

laut jenis Porphyra sp. yang tumbuh di Indonesia sedikit, biasanya produk nori

didapatkan dari impor dengan negara Jepang, Korea, Cina dan Amerika Serikat

(Widyastuti et al., 2020). Keterbatasan rumput laut Porphyra sp. di negara tropis

seperti Indonesia mendorong untuk mencari inovasi dan alternatif dalam

pembuatan nori dengan menggunakan rumput laut yang persediaannya banyak di

Indonesia.

Sawi hijau (Brassica chinensis) merupakan suku sawi-sawian atau

Brassicaceae yang mudah dibudidayakan. Sayuran ini dapat diolah menjadi

asinan, lalapan, dan berbagai masakan lainnya karena mudah ditemukan dan

memiliki harga yang terjangkau. Sawi hijau (Brassica chinensis) mengandung

vitamin A, B, C, E, dan K, serta mengandung karbohidrat, protein, lemak dan

memiliki kandungan serat pangan sebesar 2 gram/100 gram yang berguna bagi

kesehatan tubuh (Nanggiang et al., 2016). Sawi hijau memiliki senyawa fitokimia

yaitu glukosinolat yang bermanfaat untuk mencegah dari terserangnya penyakit

kanker prostat (Alifah et al., 2019). Sawi mengandung nilai gizi yaitu provitamin

A (beta karoten) dan vitamin C. Warna hijau pada sawi merupakan sumber

pigmen, mineral serta vitamin yang dibutuhkan manusia. Klorofil mampu

berfungsi sebagai pembersih alami (mendorong detoksifikasi), antioksidan,

antikanker (Kurniawan et al., 2010) dan sebagai pewarna alami (Susanto, 2014)

yang dapat diaplikasikan dalam pembuatan nori dengan menggunakan rumput laut

jenis Eucheuma cottonii. Kombinasi rumput laut jenis Eucheuma cottonii dan

sawi hijau (Brassica chinensis) diharapkan dapat menjadi alternatif bahan baku

pembuatan nori di Indonesia.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi bubur daun

sawi hijau (Brassica chinensis) dan bubur rumput laut (Eucheuma cottonii)

terhadap karakteristik sifat fisik, kimia dan organoleptik nori.
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1.3. Hipotesis

Pendugaan sementara proporsi bubur daun sawi hijau (Brassica chinensis)

dan bubur rumput laut (Eucheuma cottonii) dapat berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan organoleptik nori.
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