
 Media Teknologi Hasil Perikanan 

 Maret 2021, 9(2): 51–58 

Aulia A., A. Munandar dan D. Surilayani, 2021 Nori, Rumput Laut, Daun Singkong, Formula 

 51  

e-ISSN 2682-7205; p-ISSN 2337-4284 Media Teknologi Hasil Perikanan 

Terakreditasi Nasional (Sinta 4) Mei 2021, 9(2): 51–58 

SK Ditjen Risbang Kemristekdikti DOI https://doi.org/10.35800/mthp.9.2.2021.33882 

No: 28/E/KPT/2019 Available online https://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/jmthp/index 

OPTIMALISASI FORMULASI NORI RUMPUT LAUT  

Kappaphycus alvarezii DENGAN DAUN SINGKONG (Manihot utilisima) 
(Optimization of the formulation of Nori Kappaphycus alvarezii Seaweed  

with Cassava Leaf (Manihot utilisima) 

 
Alfiana Aulia*,Aris Munandar, Dini Surilayani 

 
Program Studi Ilmu Perikanan, Fakultas Pertanian 

Universitas Sultan Ageng Tirtayasa, Serang, Indonesia. 

*Penulis Korespondensi: alfianaaulia48@gmail.com 
(Diterima 23-04-2021; Direvisi 17-05-2021; Dipublikasi 28-05-2021) 

 

 
ABSTRACT 

Nori is the seaweed snack which has high nutrition. Generally, nori is made from the Porphyra, 

but it is hard to find in Indonesia. This research tried to replace the raw material of nori with the K. 

alvarezii seaweed and cassava leaf which are easy to found in Indonesia. The purpose of this research is 

to determine the best formulation of nori and identify its characteristics. This research used a Completely 
Randomize Design (RAL) with different formulations of the K. alvarezii seaweed and cassava leaf. The 

results showed that the best nori is nori with the formulation of K. alvarezii seaweed and cassava leaf is 

60:40. The organoleptic test showed that nori has color of blackish green (3.83), slightly scented of 

cassava leaf (3.50), compact texture (4.10), and few have the sense of cassava leaf (3.13). Chemical 
analysis showed that water content 5.63%, ash content 3.28%, protein content 5.72%, fat content 1.01%, 

carbohydrate 84.36%, and crude fiber 6.03%. 

Keyword: cassava leaf, seaweed, nori. 

 

Nori merupakan snack rumput laut yang memiliki gizi tinggi. Umumnya terbuat dari rumput laut 

Porphyra, namun keberadaannya sulit ditemukan di Indonesia. Penelitian ini mencoba untuk mengganti 
bahan baku pembuatan nori dengan menggunakan rumput laut K. alvarezii dan daun singkong yang banyak 

ditemukan di Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi nori terbaik dan 

mengidentifikasi karakteristiknya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

perbedaan formulasi rumput laut dan daun singkong. Hasil penelitian menunjukkan bahwa nori terpilih 
adalah nori dengan formulasi rumput laut dan daun singkong 60:40. Nori yang dihasilkan berwarna hijau 

kehitaman (3,83), sedikit beraroma daun singkong (3,50), memiliki tekstur yang kompak (4,10), dan sedikit 

memiliki rasa daun singkong (3,13). Hasil analisis kimia menunjukk an nilai kadar air sebesar 5,63%, kadar 

abu 3,28%, kadar protein 5,72%, kadar lemak 1,01%, karbohidrat 84,36%, dan serat kasar 6,03%.  

Kata kunci: daun singkong, nori, rumput laut . 

 

PENDAHULUAN 

Nori merupakan nama dalam bahasa Jepang untuk produk berupa lembaran rumput laut yang 

dikeringkan (Loupatty, 2015). Nori berbentuk lembaran tipis berwarna hijau dan memiliki 

kandungan gizi yang tinggi. Keberadaan snack nori di Indonesia sangat digemari, baik sebagai 

camilan maupun sebagai pelengkap masakan cepat saji di restoran Jepang dan Korea. Nori pada 

umumnya terbuat dari rumput laut Porphyra yang tumbuh pada iklim subtropis, sehingga sulit 

ditemukan di perairan Indonesia (Yuriyani et al., 2016). Rumput laut yang umumnya berkembang di 

perairan Indonesia adalah jenis Kappaphycus alvarezii. Tingkat produksi rumput laut K. alvarezii di 

Indonesia pada tahun 2019 mencapai 5 juta ton (KKP, 2019).  

K. alvarezii merupakan jenis rumput laut merah dengan kandungan serat total sebesar 25,05% 

(Matanjun et al., 2009). Nilai ini hampir mendekati nilai serat total nori komersil yaitu 31,67% 

(Riyanto et al., 2014). Nori komersil umumnya memiliki warna hijau kehitaman. Selain itu, nori juga 

memiliki kandungan protein sebesar 42,50% (Riyanto et al., 2014), sedangkan kandungan protein 

yang ada pada rumput laut K. alvarezii hanya sekitar 1,02% (Yanuarti et al., 2017). Oleh karena itu, 

perlu adanya kombinasi bahan berprotein tinggi dan berwarna hijau, salah satunya adalah daun 

singkong. Daun singkong merupakan salah satu sayuran yang memiliki protein tinggi, yaitu sebesar 

27,28% protein kasar (Iriyanti, 2012). Daun singkong sangat mudah ditemukan keberadaannya, 

namun masih sederhana dalam pengolahannya. 

https://doi.org/10.35800/mthp.9.2.2021.33882
https://ejournal.unsrat.ac.id/index.php/jmthp/index
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Pembuatan nori dari kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong sudah pernah 

dilakukan oleh Subeki et al.(2018) dengan hasil terbaik yaitu kombinasi rumput laut K. alvarezii dan 

daun singkong sebesar 60:40. Namun proses pengeringan yang dilakukan memerlukan waktu selama 

tiga hari di suhu ruang. Sehingga untuk mempersingkat waktu, proses pengeringan dilakukan dengan 

menggunakan oven. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan formulasi nori rumput laut 

K. alvarezii dan daun singkong terbaik serta mengidentifikasi karakteristiknya.  

 

MATERIAL DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam  pembuatan nori adalah  timbangan digital, mangkuk, blender, 

oven, loyang 22x22 cm. Alat yang digunakan untuk analisis adalah cawan porselen, tanur pengabuan, 

penjepit cawan, desikator, alat ekstraksi Soxhlet lengkap, alat pemanas, labu kjedahl, labu ukur 100 

mL dan alat distilasi. 

Bahan utama yang digunakan adalah rumput laut K. alvarezii kering diperoleh dari desa 

Lontar, Kecamatan Tirtayasa, Kabupaten Serang. Daun singkong diperoleh dari Desa Kaligandu, 

Kecamatan Serang, Kabupaten Serang, sedangkan bahan tambahan adalah saus teriyaki, air, gula 

pasir. Bahan kimia yang digunakan adalah, H2SO4 1,25%,SeO2, K2SO4, NaOH 30%, H3BO3, 

CuSO45H2O, HCl 0,01 N, akuades, etanol 95% dan kertas saring Whatman 54,41. 

 

Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 jenis per -

lakuan formulasi yaitu P1: bubur rumput laut 60% dan bubur daun singkong 40%, P2: bubur rumput 

laut 70% dan bubur daun singkong 30%, P3: bubur rumput laut 80% dan bubur daun singkong 20%, 

kontrol: bubur rumput laut 60% dan bubur daun singkong 40% (Subeki et al., 2018). Masing-masing 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh dianalisis dengan uji sidik ragam pada 

jenjang nyata 0,05. Jika terdapat pengaruh yang signifikan maka dilakukan uji lanjut Beda Nyata 

Terkecil (BNT). Hasil analisis organoleptik terpilih selanjutnya dilakukan analisis kimia.  

 

Pembuatan Bubur Daun Singkong 

Daun singkong muda sebanyak 100 g dicuci dengan air mengalir selanjutnya dilakukan 

perebusan selama 20 menit. Daun singkong yang sudah direbus kemudian dihaluskan menggunakan 

blender dan tambahan air dengan perbandingan 1:4. 

 

Pembuatan Bubur Rumput Laut K. alvarezii 

Rumput laut K. alvarezii kering sebanyak 50 g dicuci dan dibersihkan dari kotoran yang 

menempel kemudian rendam selama 24 jam dengan air 20 kali berat rumput laut. Rumput laut 

selanjutnya dicuci kembali dan dihaluskan menggunakan blender dan tambahan air dengan 

perbandingan 1:4. 

 

Pembuatan Nori 

Pembuatan nori dengan kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong dilakukan 

dengan metode Stevani et al. (2019) yang dimodifikasi. Bubur daun singkong dan bubur rumput laut 

ditimbang sesuai perlakuan yang telah ditentukan. Setelah itu, masing-masing formulasi 

ditambahkan saus teriyaki 8% dan gula pasir 2% dari total adonan yang digunakan. Adonan nori 

dimasak pada suhu 80ºC selama 5 menit. Adonan nori kemudian dituang sebanyak 150 g ke dalam 

loyang dan diratakan. Proses pengeringan dilakukan dengan oven pada suhu 80ºC selama 12 jam. 

Setelah itu, potong nori menjadi lembaran kecil kemudian panggang kembali pada suhu 100ºC selam 

2 menit untuk mendapatkan tekstur yang lebih baik. 

 

Parameter Pengamatan 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan oleh panelis semi terlatih yaitu mahasiswa program studi ilmu 

perikanan sebanyak 30 orang. Penilaian dilakukan terhadap parameter warna, aroma, rasa dan tekstur 

dengan metode uji skoring menurut Subeki et al., (2018) yang dimodifikasi. 
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Kadar Air (BSN, 1992) 

Proses penentuan kadar air dilakukan dengan cara sampel sebanyak 2 g dikeringkan pada 

suhu 105ºC selama 3 jam. Sampel ditimbang kembali. Hasil pengurangan bobot merupakan nilai 

kandungan air dalam bahan. 

 

Kadar Abu (BSN, 1992) 

Proses penentuan kadar abu dilakukan dengan sampel sebanyak 3 g dikeringkan dalam tanur 

pengabuan pada suhu 550ºC.Sampel kemudian ditimbang. Hasil perhitungan merupakan nilai 

kandungan abu yang terdapat dalam bahan. 

 

Kadar Protein (BSN, 1992) 

Proses penentuan kadar protein dilakukan dengan cara sampel sebanyak 0,51 g dimasukkan 

ke dalam kjedahl 100 mL dan ditambahkan 25 mL H2SO4 pekat dan campuran selen (2,5 g serbuk 

SeO2, 100 g K2SO4 dan 30 g CuSO45H2O). Sampel dipanaskan di atas pemanas listrik selama 2 jam 

kemudian diencerkan. Sampel dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL sampai tanda garis. Sebanyak 

5 mL sampel dimasukkan ke dalam alat penyuling dan ditambahkan 5 mL NaOH 30% dan beberapa 

indikator PP. Sampel disuling selama 10 menit, sebagai penampung digunakan 10 mL larutan 

H3BO32% yang telah dicampur indikator. Ujung pendingin dibilas dengan air suling dan dititar 

dengan larutan HCl 0,01 N kemudian dilakukan penetapan blanko. Hasil perhitungan merupakan 

nilai kandungan protein dalam bahan. 

 

Kadar Lemak (BSN, 1992) 

Proses penentuan kadar lemak dilakukan dengan cara sampel sebanyak 2 g dimasukkan ke 

dalam selongsong kertas. Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 80 ºC selama 1 jam, kemudian 

masukkan ke dalam alat soxhlet. Setelah itu, sampel diekstrak dengan heksana selama 6 jam. Heksana 

selanjutnya disuling dan ekstrak lemak dikeringkan di dalam oven pada suhu 105ºC. Sampel 

kemudian ditimbang. Hasil perhitungan merupakan kadar lemak dalam bahan. 

 

Karbohidrat (Winarno, 1992) 

Kadar Karbohidrat dihitung berdasarkan metode by difference yaitu pengurangan 100% 

dengan jumlah dari hasil empat komponen yaitu kadar air, protein, lemak dan abu. 

 

Kadar Serat Kasar (BSN, 1992) 

Proses penentuan kadar serat kasar dilakukan dengan cara sampel sebanyak 4 g diekstraksi 

dengan cara soxhlet untuk menghilangkan lemaknya. Sampel ditambahkan 50 mL larutan H 2SO4 

1,25% dan didihkan selama 30 menit. Sampel selanjutnya ditambahkan 50 mL NaOH 3,25% dan 

didihkan kembali selama 30 menit. Sampel disaring dengan corong bucher yang berisi kertas saring 

Whatman 54,41. Kertas saring selanjutnya dicuci dengan H2SO4 1,25% panas, air panas dan etanol 

96%. Kemudian kertas saring ditimbang dan dikeringkan pada suhu 105 ºC lalu dinginkan sampai 

bobot tetap. Hasil perhitungan merupakan nilai kandungan serat kasar dalam bahan.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Organoleptik 

Hasil nori dengan kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong dapat dilihat pada 

Gambar 1. 

 

Warna 

Hasil analisis warna produk nori kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong dapat 

dilihat pada Tabel 1. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kombinasi rumput laut K. alvarezii 

dan daun singkong memberikan pengaruh yang signifikan terhadap warna nori yang dihasilkan 

(P<0,05). Nori P1 memiliki warna hijau kehitaman dibandingkan dengan nori perlakukan lainnya. 

Hal ini karena nori P1 memiliki formulasi daun singkong yang lebih banyak. Menurut Setiari & 

Nurchayati (2009), kandungan zat hijau yang terkandung dalam daun singkong s ebesar 27,4 mg/g, 

sehingga warna hijau dari daun singkong lebih mendominasi terhadap warna nori yang dihasilkan.  
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Gambar 1. Hasil nori kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong. 

Tabel 1. Formulasi nori rumput laut dan daun singkong terhadap nilai warna nori. 
Perlakuan Nilai warna 

P1 (bubur rumput laut 60% : bubur daun singkong 40%) 3,83a 

P2 (bubur rumput laut 70% : bubur daun singkong 30%) 3,00b 

P3 (bubur rumput laut 80% : bubur daun singkong 20%) 2,20c 
Ket.: Nilai warna (1) hijau muda, (2) hijau, (3), hijau kecoklatan, (4) hijau kehitaman, (5) hitam. 

 

Aroma 

Hasil analisis aroma produk nori kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong dapat 

dilihat pada Tabel 2. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kombinasi  rumput laut K. alvarezii 

dan daun singkong memberikan pengaruh yang tidak signifikan terhadap aroma nori yang dihasilkan 

(P>0,05). Nori yang dihasilkan dari ketiga perlakuan memiliki kategori sedikit beraroma daun 

singkong artinya aroma daun singkong hampir tidak tercium pada produk nori. Hal ini karena proses 

pemanasan yang mengakibatkan hilangnya senyawa fenol pada daun singkong. Proses perebusan 

akan menghancurkan dinding sel bahan dan air akan masuk ke dalam dinding sel yang kemudian 

akan melarutkan senyawa fenol (Aisyah et al., 2014). 

Tabel 2. Formulasi nori rumput laut dan daun singkong terhadap nilai aroma nori 
Perlakuan Nilai aroma 

P1 (bubur rumput laut 60% : bubur daun singkong 40%) 3,50a 

P2 (bubur rumput laut 70% : bubur daun singkong 30%) 3,10a 

P3 (bubur rumput laut 80% : bubur daun singkong 20%) 3,23a 
Ket.: Nilai aroma (1) sangat beraroma daun singkong, (2) beraroma daun singkong, (3) sedikit beraroma daun singkong, (4) tidak bera roma daun singkong, (5) sangat tidak 

beraroma daun singkong. 

 

Tekstur 

Hasil analisis tekstur produk nori kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong 

dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kombinasi rumput laut K. 

alvarezii dan daun singkong memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tekstur nori yang 

dihasilkan (P<0,05). Nori P1 memiliki tekstur nori yang kompak dibandingkan dengan tekstur nori 

lainnya. Hal ini karena adanya interaksi antara serat dalam rumput laut dan serat pada daun singkong, 

sehingga dapat membentuk tekstur yang kompak. Apabila konsentrasi karagenan yang digunakan 

tinggi, maka nori yang dihasilkan akan lebih sulit untuk terurai di dalam mulut (Iqbal et al., 2017). 

Tabel 3. Formulasi nori rumput laut dan daun singkong terhadap nilai tekstur nori. 
Perlakuan Nilai tekstur 

P1 (bubur rumput laut 60% : bubur daun singkong 40%) 4,10a 

P2 (bubur rumput laut 70% : bubur daun singkong 30%) 3,50bc 

P3 (bubur rumput laut 80% : bubur daun singkong 20%) 3,40bc 
Ket.: Nilai tekstur (1) sangat tidak kompak, (2) tidak kompak, (3) sedikit kompak, (4) kompak, (5) sangat kompak.  

 

 

Rasa 

Hasil analisis rasa produk nori kombinasi rumput laut K. alvarezii dan daun singkong dapat 

dilihat pada Tabel 4. Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa kombinasi rumput laut K. alvarezii 
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dan daun singkong memberikan pengaruh yang tidak signifikan terhadap rasa nori yang dihasilkan 

(P>0,05). Nori P2 tidak memiliki rasa daun singkong, sedangkan perlakuan lainnya sedikit memiliki 

rasa daun singkong. Hal ini karena karagenan memiliki rasa yang khas, sehingga dapat menyamarkan 

rasa asli dari daun singkong (Stevani et al., 2019). 

Tabel 4. Formulasi nori rumput laut dan daun singkong terhadap nilai rasa nori. 
Perlakuan Nilai rasa 

P1 (bubur rumput laut 60% : bubur daun singkong 40%) 3,13a 

P2 (bubur rumput laut 70% : bubur daun singkong 30%) 3,56a 

P3 (bubur rumput laut 80% : bubur daun singkong 20%) 3,23a 
Ket.: Nilai rasa (1) sangat berasa daun singkong, (2) berasa daun singkong, (3) sedikit berasa daun singkong, (4) tidak berasa daun singkong, (5) sangat tidak berasa daun 

singkong. 

 

Analisis kimia 

Analisis kimia dilakukan terhadap produk nori terpilih untuk mengetahui komponen gizi 

yang terkandung didalamnya. Nori yang terpilih adalah nori P1 dengan kombinasi bubur rumput laut 

60% dan daun singkong 40%. Komponen gizi pada nori terpilih disajikan pada T abel berikut ini: 

Tabel 5. Hasil analisis kimia nori kombinasi bubur rumput laut dan dan bubur daun singkong. 
Komponen Nilai 

Kadar air (%) 5,63±0,36 

Kadar abu (%) 3,28±0,05 

Kadar protein (%) 5,72±0,01 

Kadar lemak (%) 1,01±0,00 

Kadar karbohidrat by difference (%) 84,36±0,39 

Kadar serat kasar (%) 6,03±0,04 

 

Kadar Air 

Berdasarkan Tabel 5 nilai kadar air pada nori terpilih sebesar 5,63%. Nilai kadar air yang 

diperoleh lebih rendah jika dibandingkan dengan nori kontrol (Subeki et al., 2018) yaitu sebesar 

13,94%. Namun, kadar air yang diperoleh mendekati nilai dari nori komersil sebesar 6,09% 

(Pamungkas, 2019). Hal ini disebabkan karena proses pengeringan yang berbeda. Semakin tinggi 

suhu udara pengering, semakin besar energi panas yang dihantarkan oleh udara sehingga dalam 

jangka waktu yang singkat, banyak massa cairan yang diuapkan dari permuk aan bahan yang 

dikeringkan (Bradley, 2010). Produk yang memiliki kelembapan rendah dapat memperpanjang 

jangka waktu simpan produk karena ketersediaan air akan menghambat terjadinya reaksi kimia.  

 

Kadar Abu 

Berdasarkan Tabel 5 nilai kadar abu pada nori terpilih sebesar 3,28%. Nilai ini lebih rendah 

bila dibandingkan dengan nori kontrol (Subeki et al., 2018) yaitu sebesar 13,26%. Namun, kadar abu 

yang diperoleh mendekati nilai dari nori Porphyra sp. sebesar 5,12% (Lalopua, 2017). Hal ini 

disebabkan adanya proses pencucian rumput laut untuk menghilangkan kotoran dan garam-garam 

yang menempel (Loupatty, 2015). Selain itu, kadar abu yang rendah juga dapat disebabkan oleh 

proses pemanasan yang tinggi. Hal ini karena pemanasan dapat menurunkan kadar mineral air yan g 

terlarut dalam air (Pratiwi et al., 2020). 

 

Kadar Protein 

Berdasarkan Tabel 5 nilai kadar protein pada nori terpilih sebesar 5,72%. Nilai kadar protein 

yang dihasilkan lebih rendah dari nori kontrol (Subeki et al., 2018) yaitu sebesar 10,30%. Namun, 

kadar protein yang diperoleh mendekati nilai dari nori Porphyra sp. sebesar 6,15% (Lalopua, 2017). 

Hal ini dapat dipengaruhi oleh bahan baku nori yang digunakan. Daun singkong memiliki kandungan 

protein sebesar 27,28% (Iriyanti 2012). Selain itu, perbedaan nilai kadar protein juga disebabkan 

karena proses pemanasan yang dilakukan selama pembuatan nori. Proses pemanasan meningkatkan 

energi kinetik dan menyebabkan partikel-partikel penyusun protein bergerak atau bergetar sangat 

cepat sehingga mengganggu ikatan partikel tersebut dan menyebabkan denaturasi protein (Erianti et 

al., 2015). 
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Kadar Lemak 

Berdasarkan Tabel 5 nilai kadar lemak pada nori terpilih sebesar 1,01%. Nilai yang 

dihasilkan tidak berbeda jauh dengan nori kontrol (Subeki et al., 2018) yaitu sebesar1,05% dan nori 

Porphyra sp. sebesar 0,10% (Lalopua, 2017). Hal ini karena perbedaan dari proses pemanasan yang 

dilakukan. Semakin tinggi suhu dan lama waktu pemanasan, maka semakin intens kerusakan lemak 

dan menyebabkan rendahnya nilai kadar air yang dihasilkan (Huriawati et al., 2016). Lemak 

memiliki sifat kuat dan berbentuk padat pada suhu kamar. Sedangkan pada suhu yang lebih tinggi, 

lemak akan mencair dan hilang bersama-sama dengan air. 

 

Kadar Karbohidrat 

Berdasarkan Tabel 5 nilai kadar karbohidrat pada nori terpilih sebesar 84,36%. Nilai yang 

diperoleh lebih tinggi dari nori kontrol (Subeki et al., 2018) yaitu sebesar 41,03% dan nori Porphyra 

sp. sebesar 72,54% (Lalopua, 2017). Hal ini dipengaruhi oleh lamanya proses pengeringan nori. 

Semakin lama suatu bahan dikeringkan, 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 (Fitriani et al., 2014). Hal ini karena 

Penambahan konsentrasi karagenan akan meningkatkan kadar gula total.  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). Kandungan karagenan pada rumput laut K. alvarezii dapat dikatakan 

cukup tinggi yaitu sekitar 54−73% (Anggadiredja et al., 2006). 

 

Kadar Serat Kasar 

Berdasarkan Tabel 5 nilai kadar serat kasar pada nori terpilih sebesar 6,03%. Nilai kadar 

serat yang dihasilkan ini masih rendah dari nori kontrol (Subeki et al., 2018) yaitu sebesar 20,43% 

dan nori Nanggiang (2016) sebesar 19,05%. Nilai kadar serat suatu produk dapat ditentukan dari 

bahan baku yang digunakan dan proses pengeringan yang dilakukan. K. alvarezii memiliki 

kandungan serat sebesar 25,05% (Matanjun et al., 2009) dan daun singkong memiliki kandungan 

serat sebesar 15,35% (Hermanto & Fitriani, 2018). Selain itu, proses pemanasan pada suhu yang 

tinggi dapat menyebabkan dinding sel bahan terurai dan menyebabkan pemutusan ikatan polisakarida 

serta ikatan glikosidik, sehingga akan menghasilkan monosakarida dan disakarida. Akibatnya nilai 

total polisakarida (serat) yang terukur akan menurun (Mursyid, 2015). 

 

KESIMPULAN 

Hasil uji organoleptik nori menunjukkan bahwa formulasi nori terpilih adalah formulasi 

bubur rumput laut dan daun singkong sebanyak 60:40. Nori yang dihasilkan berwarna hijau 

kehitaman (3,83), sedikit beraroma daun singkong (3,50), memiliki tekstur yang kompak (4,10), dan 

sedikit memiliki rasa daun singkong (3,13). Hasil analisis kimia menghasilkan  kadar air sebesar 

5,63%, kadar abu 3,28%, kadar protein 5,72%, kadar lemak 1,01%, karbohidrat 84,36% dan serat 

kasar 6,03%. 
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