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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan formulasi rumput laut Eucheuma 

spinosum dan daun singkong untuk menghasilkan nori dengan karakteristik fisikokimia 
dan sensori yang optimal. Metode yang digunakan menggunakan metode rancangan 
acak lengkap (RAK) dengan lima formulasi berbeda dari rumput laut dan daun 
singkong dalam rasio yang bervariasi yaitu (60:40), (65:35), (70:30), (75:25), dan 
(80:20). Parameter yang diuji meliputi kadar air, kadar abu, kandungan serat kasar, 
intensitas warna, dan uji organoleptik (warna, tekstur, rasa, dan aroma) untuk 
menentukan formulasi terbaik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi (65 
rumput laut dan 35 daun singkong) mencapai keseimbangan karakteristik fisikokimia 
terbaik, dengan kadar air 9,6%, kadar abu 22,7%, dan kandungan serat kasar 21,15%. 
Kombinasi inovatif Eucheuma spinosum dan daun singkong ini tidak hanya 
menghasilkan nori berkualitas cukup baik tetapi juga mendukung diversifikasi pangan 
berdasarkan bahan-bahan lokal, meningkatkan nilai komoditas pertanian di Indonesia. 

Kata kunci: Eucheuma spinosum, Nori 
 

ABSTRACT 

This research aims to develop a formulation that combines Eucheuma spinosum 
seaweed and cassava leaves to produce nori with optimal physicochemical and 
sensory characteristics. The method used used a completely randomized design 
(RAK) method with five different formulations of seaweed and cassava leaves in 
varying ratios, namely (60:40), (65:35), (70:30), (75:25), and (80:20). Parameters 
tested include water content, ash content, crude fiber content, color intensity, and 
organoleptic tests (color, texture, taste and aroma) to determine the best formulation. 
The results showed that the formulation (65 seaweed and 35 cassava leaves) 
achieved the best balance of physicochemical characteristics, with a water content of 
9.6%, ash content of 22.7%, and crude fiber content of 21.15%. This innovative 
combination of Eucheuma spinosum and cassava leaves not only produces quite good 
quality nori but also supports food diversification based on local ingredients, increasing 
the value of agricultural commodities in Indonesia. 
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PENDAHULUAN 

Nori merupakan salah satu produk makanan pembungkus sushi yang populer 

berasal dari Jepang, selama ini nori diproduksi di Jepang, Korea dan China. Nori juga 

dapat dikonsumsi secara langsung sebagai snack atau cemilan, mulai dari anak-anak 

sampai dewasa dapat mengkonsumsi nori (Sholitan dkk., 2017). Konsumsi nori di 

Indonesia menunjukkan peningkatan, minat masyarakat Indonesia terhadap nori saat 

ini cukup besar. 

Bahan baku yang umum digunakan adalah rumput laut jenis Porphyra seperti 

Porphyra pseudolinearis ueda yang dikenal sebagai Iwanori dan Porphyra yezoensis 

ueda. Produksi di Jepang diketahui sebanyak 600 ton per tahun dan 75% (Teddy, 

2009). Rumput laut Porphyra sulit dibudidayakan di iklim tropis seperti Indonesia. 

terbukti dengan semakin banyaknya produk nori dalam kemasan yang dijual 

disupermarket. Perlu adanya alternatif bahan baku pengganti pembuatan nori seperti 

rumput laut jenis Eucheuma spinosum yang banyak dibudidayakan di Indonesia, 

khususnya daerah Kabupaten Bantaeng di Sulawesi Selatan (Gunawan, 2019). 

Eucheuma spinosum adalah jenis rumput laut merah yang tumbuh subur di 

perairan tropis dan subtropis, terutama di kawasan Asia Tenggara, rumput laut ini 

memiliki tekstur yang kenyal dan kaya akan nutrisi, seperti serat, vitamin, dan mineral. 

Rumput laut Eucheuma spinosum berwarna cokelat tua, hijau cokelat, hijau kuning, 

atau merah ungu tetapi dijual dalam bentuk kering berwarna putih hal ini diakibatkan 

proses pengeringan dan pemutihan rumput laut tersebut agar tampilan produk 

menjadi menarik (Suswantoro, 2016). Penggunaan Eucheuma spinosum sebagai 

bahan baku nori masih tergolong baru, dan diketahui kurang sesuai diolah menjadi 

nori karena kandungan seratnya yang rendah (Farnani dkk., 2011). Rumput laut 

Eucheuma spinosum mengandung serat kasar sebesar 1,39% dan keraginan sebesar 

30-40% (Hendrasti dkk., 2022). Oleh karena itu, olahan produk nori perlu dilakukan 

kombinasi dengan bahan lain mengandung serat dan mempunyai warna hijau gelap, 

seperti daun singkong. Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh rasio rumput 

laut Eucheuma spinosum dan daun singkong untuk menghasilkan nori terbaik. 
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METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan dalam penelitian ini diperoleh dari pasar Dahlia Sungai Jawi Pontianak 

Kota yaitu daun singkong jenis batang putih, bawang putih bubuk, penyedap rasa 

(masako), air, garam, dan rumput laut jenis Eucheuma spinosum kering diperoleh dari 

online shop (shopee). Bahan kimia diperoleh dari Laboratorium Desain Pangan dan 

Kimia Pangan Merck (Jerman) yaitu aquades, NaOH, etanol dan H2SO4. 

Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari Laboratorium Desain 

Pangan dan Kimia Pangan adalah kompor, gas LPG, blender (Philips) kapasitas 2 liter 

dengan daya 400 watt, panci stainless kapasitas 3 liter, timbangan kapasitas 30 kg, 

sendok kayu, gunting, saringan (60 mesh), wajan, sendok kecil stainless, gelas ukur, 

plastik, wadah, pisau, kuas silicon, scraper, aluminium foil, kertas minyak dan 

dehydrator (ARD-PM 99). 

Rancangan Penelitian 

 
Penelitian dilakukan dengan metode eksperimental yang menggunakan 

rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri dari 1 faktor perlakuan yaitu konsentrasi 

daun singkong (s) dan rumput laut Eucheuma spinosum (e) dengan 5 formulasi. Setiap 

perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali sehingga didapatkan 20 unit 

percobaan dari tiap perlakuan. Adapun taraf perlakuannya sebagai berikut : 

es1= Eucheuma spinosum : daun singkong = 60:40 

es2= Eucheuma spinosum : daun singkong = 65:35 

es3= Eucheuma spinosum : daun singkong = 70:30 

es4= Eucheuma spinosum : daun singkong = 75:25 

es5= Eucheuma spinosum : daun singkong = 80:20 
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Tahap Penelitian 

Preparasi Alat dan Bahan 

Bahan baku penelitian berupa daun singkong dan rumput laut Eucheuma 

spinosum, disiapkan terlebih dahulu serta alat-alat dan bahan pendukung yang akan 

digunakan dalam pembuatan dan analisis produk. 

Pembuatan Bubur Rumput Laut Eucheuma spinosum 

 
Rumput laut Eucheuma spinosum kering ditimbang sebanyak 100 g, kemudian 

dicuci dan dibersihkan dari kotoran yang menempel lalu direndam selama 24 jam 

dengan air sebanyak 400 ml. Rumput laut selanjutnya dicuci kembali serta ditiriskan 

dan dihaluskan menggunakan blender hingga halus dengan penambahan air 

sebanyak 200 ml. 

Pembuatan Bubur Daun Singkong 

 
Daun singkong muda sebanyak 100 g yang telah dipisahkan dari batangnya 

dicuci dengan air mengalir selanjutnya dilakukan perebusan selama ± 10 menit yang 

ditambah garam sebanyak 15 g dengan air mendidih dan air sebanyak 400 ml. Daun 

singkong yang sudah direbus kemudian dipotong kecil-kecil menggunakan pisau dan 

dihaluskan menggunakan blender hingga halus dengan penambahan air sebanyak 

200 ml. 

Proses Pembuatan Nori 

 
Pembuatan nori dengan kombinasi rumput laut Eucheuma spinosum dan daun 

singkong dilakukan dengan metode Stevani, (2019) yang dimodifikasi. Bubur daun 

singkong dan bubur rumput laut ditimbang sesuai formulasi yang telah ditentukan. 

Setelah itu, masing-masing formulasi ditambahkan penyedap rasa (masako) 1 g dan 

bawang putih bubuk 1 g dari total adonan yang digunakan. Adonan nori dimasak pada 

suhu 80º C selama 5 menit. Adonan nori kemudian dituang sesuai masing- masing 

formulasi kedalam tray dehydrator atau cetakan khusus dehydrator dengan alas 

kertas minyak lalu diratakan. Proses pengeringan dilakukan dengan dehydrator pada 

suhu 70ºC selama 3 jam. Setelah itu, potong nori menjadi lembaran kecil kemudian 

panggang kembali pada suhu 100ºC selama 2 menit untuk mendapatkan tekstur yang 

lebih baik. 
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Parameter Penelitian 

 
Parameter penelitian pada penelitian ini meliputi uji warna menggunakan alat 

spektrofotometer Fadhlurrohman dkk, (2023), kadar air menggunakan prosedur 

AOAC (AOAC, 2005), kadar abu menggunakan prosedur AOAC (AOAC, 2005) dan 

kadar serat kasar menggunakan prosedur SNI 01-2891 (BSN, 1992). 

Analisis Data 

 
Penentuan perlakuan terbaik masing-masing formulasi pembuatan nori akan 

dilakukan analisis uji De Garmo. 

 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil pengujian sifat kimiawi meliputi kadar air, kadar abu dan serat kasar serta 

uji fisik meliputi uji intensitas warna. Hasil pada penelitian formulasi rumput laut 

(Eucheuma spinosum) dan daun singkong (Manihot utilissima) pada pembuatan nori 

dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini. 

Tabel 1. Karakteristik Nori Eucheuma spinosum dan Daun Singkong 

 

Komponen 
Rentang Nilai Pengujian 

   
Nilai minimun Nilai maksimum 

Warna (Lightness) 77,24±0,47 80,99±1,59 

Warna (chroma) 29,57±3,15 32,95±2,27 

Warna (hue) 83,31±3,52 86,23±4,16 

Kadar air 9,27±0,94 10,15±0,73 

Kadar abu 

Serat Kasar 

22,12±0,24 

19,44±1,64 

24,82±1,90 

21,15±1,98 

 

 
Pengujian Sifat Kimia 

Kadar Air 

Berdasarkan hasil uji kadar air nori rumput laut dengan formulasi penambahan 

daun singkong yang disajikan pada Tabel 1 Terlihat formulasi rumput laut Eucheuma 

spinosum dengan penambahan daun  singkong memberikan pengaruh yang 
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signifikan terhadap kadar air yang dihasilkan. Berdasarkan Tabel 1 hasil kadar air 

berkisar antara 9,27% hingga 10,16%. Nilai kadar air tertinggi yang diperoleh yaitu 

pada formulasi (80:20) rumput laut (Eucheuma spinosum) dengan penambahan daun 

singkong sebesar 10,16%, sedangkan paling rendah pada formulasi (60:40) rumput 

laut (Eucheuma spinosum) dengan penambahan daun singkong yaitu sebesar 9,27%. 

hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi rumput laut dalam formulasi, kadar 

air produk nori semakin meningkat. hal ini dikarenakan rumput laut Eucheuma 

spinosum memiliki kapasitas penyerapan air yang tinggi karena komponen gel 

polisakarida seperti agar atau karagenan. Semakin tinggi proporsi rumput laut dalam 

formulasi, kadar air dalam produk akhir akan lebih tinggi (Sari dkk., 2023). 

Kadar Abu 

 
Berdasarkan hasil uji kadar abu nori yang disajikan pada Tabel 1 terlihat 

formulasi rumput laut Eucheuma spinosum dengan penambahan daun singkong 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar abu yang dihasilkan. diperoleh 

nilai kadar abu berkisar antara 22,13% hingga 24,83%. Nilai kadar abu tertinggi yang 

diperoleh yaitu pada formulasi (80:20) rumput laut (Eucheuma spinosum) dengan 

penambahan daun singkong sebesar 24,83%, sedangkan paling rendah pada 

formulasi (60:40) rumput laut (Eucheuma spinosum) dengan penambahan daun 

singkong yaitu sebesar 22,13%. Jenis Eucheuma spinosum, diketahui kaya akan 

mineral seperti kalsium dan magnesium yang berkontribusi pada tingginya kadar abu. 

Kadar Serat Kasar 

Berdasarkan Tabel 1 nilai kadar serat kasar berkisar antara 19,44% hingga 

21,15%. Nilai kadar serat kasar tertinggi yang diperoleh yaitu pada formulasi (65:45) 

rumput laut (Eucheuma spinosum) dengan penambahan daun singkong sebesar 

21,15%, sedangkan paling rendah pada formulasi (70:30) rumput laut (Eucheuma 

spinosum) dengan penambahan daun singkong yaitu sebesar 19,44%. Hal ini 

menunjukan adanya perbedaan antara formulasi (60:40) dan (65:35), serta ketiga 

formulasi lainnya dan diketahui bahwa proporsi daun singkong dalam formulasi sangat 

memengaruhi kadar serat kasar pada nori, yang kemungkinan disebabkan oleh 

peningkatan proporsi daun singkong memberikan kontribusi maksimal terhadap 
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kadar serat kasar. Kandungan serat kasar yang tinggi dalam daun singkong menjadi 

faktor utama yang mendukung hasil ini. Selain itu, proporsi rumput laut masih 

memberikan sinergi yang baik tanpa terlalu mengencerkan kadar serat kasar dari 

daun singkong (Lalopua, 2017). 

 
Pengujian Sifat Fisik 

Uji Warna (Lightness, Chroma dan Hue°) 

Rumput laut kaya akan klorofil dan karotenoid yang menghasilkan warna hijau 

tua, sedangkan daun singkong memiliki warna hijau kekuningan karena kandungan 

klorofil dan pigmen kuning yang lebih terang. Dalam penelitian ini, dilakukan variasi 

formulasi bahan baku dengan proporsi berbeda untuk mengamati pengaruhnya 

terhadap parameter warna. L* (lightness), C* (chroma), dan °H (hue) adalah salah 

satu parameter penting dalam menentukan karakteristik visual produk 

Nilai Lightness atau kecerahan (ℓ*) yang menunjukkan sejauh mana produk 

memantulkan cahaya, hasil lightness tidak memberikan pengaruh yang signifikan. 

Berdasarkan data, nilai L* tertinggi terdapat pada formulasi (65:35) dengan nilai 20,24 

± 1,59, sementara nilai L* terendah terdapat pada formulasi (60:40) sebesar 19,31 ± 

0,47. Pada formulasi (65:35), penambahan daun singkong yang cukup signifikan 

sebesar 35% memberikan kontribusi pada kecerahan warna karena kestabilan daun 

singkong dapat mempengaruhi pigmen warna yang cenderung lebih terang 

dibandingkan rumput laut. Sedangkan pada formulasi (70:30), (75:25) dan (80:20) 

dominasi rumput laut (70%, 75%, dan 80%). Pada formulasi ini menyebabkan warna 

menjadi lebih gelap karena pigmen klorofil dari rumput laut lebih pekat, sehingga 

mengurangi nilai L*. 

Chroma menggambarkan intensitas atau kepekatan warna. Hasil nilai C* 

tertinggi ditemukan pada formulasi (75:25) dengan nilai 8,24 ± 2,27, sedangkan nilai 

terendah terdapat pada formulasi (80:20) sebesar 7,39 ± 3,15. Pada formulasi (75:25) 

proporsi rumput laut Eucheuma spinosum dan daun singkong yang relatif seimbang 

menghasilkan warna yang lebih hidup. Hal ini menunjukkan bahwa pada proporsi 

tertentu, kedua bahan memberikan kontribusi optimal terhadap kepekatan warna. 

Sedangkan pada formulasi (60:40) dan (65:35) dengan dominasi daun singkong 

cenderung tinggi yaitu sebesar 40% dan 35%, memberikan warna yang kurang pekat 

karena pigmen hijau kekuningan daun singkong tidak sepekat pigmen 
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klorofil rumput laut Eucheuma spinosum. Sebaliknya, pada (80:20), dominasi rumput 

laut Eucheuma spinosum yang terlalu tinggi menghasilkan warna terlalu pekat 

sehingga mengurangi intensitas warna. 

Nilai °Hue yang menunjukkan dominasi kemiringan warna yaitu pada formulasi 

nori didapatkan dominasi warna dari spektrum hijau ke kuning. Nilai °Hue tertinggi 

terdapat pada formulasi (70:30) sebesar 86,23 ± 4,16, sedangkan nilai terendah pada 

formulasi (80:20) sebesar 83,31 ± 3,52. Pada formulasi (70:30) komposisi rumput laut 

Eucheuma spinosum dan daun singkong yang cukup proporsional menghasilkan 

warna hijau kekuningan yang seimbang. Sedangkan pada (80:20) proporsi rumput laut 

Eucheuma spinosum yang dominan sebesar 80% memberikan warna hijau tua 

dengan dominasi pigmen klorofil yang tinggi, sehingga nilai hue° menurun dan warna 

bergeser ke arah hijau pekat. 

 
Penentuan Nori Terbaik 

Penentuan perlakuan terbaik dari penelitian ini dilakukan dengan metode De 

Garmo (De Garmo, 1984). Parameter yang menjadi penentu adalah hasil uji fisik (uji 

warna) dan hasil uji kimia (kadar air, kadar abu dan kadar serat kasar) perlakuan 

terbaik ditentukan dari karakteristik yang sesuai dengan standar nori komersial 

(Teddy, 2009). 

Berdasarkan hasil rekapitulasi data uji De Garmo formulasi (80:20) 

menghasilkan nilai pada parameter kadar air yang cukup tinggi dibandingkan dengan 

perlakuan lainnya. Kadar air merupakan salah satu parameter penting karena 

memengaruhi tekstur dan daya simpan produk. Kadar air yang terkontrol pada 

formulasi (60:40) menunjukkan bahwa perlakuan ini berhasil menjaga kelembaban 

ideal untuk nori. Nilai kadar abu pada formulasi (80:20) adalah yang tertinggi di antara 

semua perlakuan. Hasil perhitungan nilai perlakuan terbaik dengan nilai perlakuan 

(NP) disajikan pada Tabel 2. 

Tabel 2.  Hasil Uji De Garmo  

Formulasi 

Rumput laut : Daun singkong 
Nilai Perlakuan (NP) 

60:40 5,028 

65:35 1,983* 

70:30 5,430 
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75:25 0,150 

80:20 0,018 

Keterangan: Tanda (*) menunjukkan perlakuan terbaik 
 

 
Pada formulasi (60:40) merupakan kadar abu yang optimal menunjukkan 

komposisi mineral yang baik dalam nori yang berkontribusi pada rasa dan kualitas 

produk secara keseluruhan. Pada parameter kadar serat kasar, formulasi (65:35) yang 

cukup tinggi dibandingkan dengan formulasi lainnya. Serat kasar adalah salah satu 

komponen penting dalam produk nori karena memengaruhi tekstur dan rasa produk. 

Tingginya nilai serat kasar pada formulasi (65:35) menunjukkan formulasi ini 

mampu menjaga keseimbangan kandungan serat kasar yang ideal. Kandungan serat 

kasar yang cukup memberikan tekstur yang lebih baik, tidak terlalu keras tetapi, tetap 

renyah saat dikonsumsi. Perlakuan terbaik diantara semua parameter yaitu pada 

formulasi (65:35). 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terhadap nori dengan 

pemanfaatan daun singkong sebagai bahan tambahan dalam formulasi nori dari 

rumput laut jenis Eucheuma spinosum yaitu pemanfaatan daun singkong dapat 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan nori sehingga menambah 

kadar serat kasar yang dihasilkan karena dalam pembuatan nori memerlukan kadar 

serat kasar yang tinggi. Formulasi terbaik yaitu pada formulasi (65 rumput laut : 35 

daun singkong) dalam pembuatan nori diperoleh hasil analisis fisik yaitu intensitas 

warna dengan nilai °hue= 86,23 yang menunjukkan warna kuning kehijauan dan hasil 

analisis uji kimia yaitu kadar air 9,89%, kadar abu 23,59%, kadar serat kasar 19,44% 

formulasi (65:35) merupakan perlakuan terbaik. 
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