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Abstrak 

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan sebagai bahan pengikat terhadap nilai 
rendemen, kadar air, aktivitas air dan warna pada nori artifisial daun cincau. Rancangan percobaan dalam penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan berupa konsentrasi karagenan yaitu 0; 5; 10, dan 
15% yang masing-masing diulang sebanyak 5 kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah rendemen, kadar 
air, aktivitas air, warna L*a*b*, Browning Indeks (BI) dan total perbedaan warna (∆E). Hasil yang diperoleh dari penelitian 
ini adalah rendemen menunjukkan nilai sebesar 14,97 – 26,81%; kadar air sebesar 14,99 – 22,62%; nilai aw sebesar 0,538 
– 0,560; warna nilai L* sebesar 26,48 – 27,22; warna nilai a* sebesar -0,47 sampai -0,41; warna nilai b* sebesar 8,54 – 
10,37; BI sebesar 41,30 – 49,89 dan ∆E sebesar 3,73 –  4,80. Rendemen dan kadar air konsisten meningkat bersamaan 
dengan peningkatan penggunaan karagenan hingga 10%. Warna nilai b* dan BI nori dengan karagenan lebih rendah 
dibandingkan yang tanpa karagenan. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa penggunaan karagenan sebanyak 10% 
telah cukup untuk meningkatkan rendemen serta menurunkan warna kecoklatan dan kehijauan dari nori berbahan daun 
cincau. 

Kata kunci: daun cincau, karagenan, nori artifisial, warna. 
 
Abstract  

The aim of this research was to study the effect of carrageenan concentration on the yield, moisture content, water 
activity and color of nori from grass jelly leaves. This study used a Completely Randomized Design (CRD) with carrageenan 
concentrations at 0; 5; 10, and 15% as the treatment. Each treatment was replicated 5 times. Yield, water content, water 
activity, L*a*b* color, browning index (BI) and total color difference (∆E) were observed on the nori. The results showed that 
the ranges of yield were 14.97 – 26.81%; water content was 14.99 – 22.62%; aw was 0.538 – 0.560; L* was 26.48 – 27.22; 
a* was -0.47 to -0.41; b* was 8.54 – 10.37; BI was 41.30 – 49.89 and ∆E was 3.73 – 4.80. Increase in concentration of 
carrageenan up to 10% affected the consistent increase in yield and moisture. The b* and BI values of nori with carrageenan 
were lower than those without carrageenan. It can be concluded that 10% of carrageenan was sufficient to increase the 
yield of and to reduce the brown and green color of nori made from grass jelly leaves. 
 
Keywords: artificial nori, carrageenan, color, grass jelly leaves. 
 
 
Pendahuluan 

Persaingan produk pangan terus meningkat seiring 
dengan perkembangan zaman dan perubahan selera 
konsumen (Waluyo et al., 2021). Pengembangan produk 
pangan di Indonesia memiliki prospek yang luas untuk 
dilakukan. Hal ini dikarenakan berlimpahnya sumber daya 
dan bahan baku yang memiliki peluang untuk 
dikembangkan menjadi produk pangan yang banyak 
diminati (Rusdiana dan Maesya, 2017). Nori merupakan 
salah satu produk pangan yang banyak disukai konsumen 
(Rahmaningrum et al., 2022). 

Nori merupakan produk olahan yang dibuat dari 
rumput laut jenis Porphyra yang berasal dari Jepang, 

biasanya dimanfaatkan untuk penyalut sushi (Loupatty, 
2014). Nori juga dapat dijadikan lauk, bahan penyedap, 
cemilan dan topping (Ghozaly et al., 2018). Keberadaan nori 
di Indonesia merupakan produk impor (Chamidah, 2020). 
Oleh karena itu, untuk menekan impor nori dilakukan 
pembuatan nori artifisial dari bahan non rumput laut. Daun 
tumbuhan hijau memiliki potensi digunakan sebagai bahan 
utama pembuatan nori artifisial karena memiliki klorofil yang 
dapat menghasilkan warna hijau alami, sehingga dapat 
menyerupai warna nori komersial (Wulansari et al., 2020). 
Salah satu bahan yang dapat dimanfaatkan untuk 
pembuatan nori artifisial yaitu daun cincau (Palupi, 2015). 
Daun cincau perdu (Premna oblongifolia) biasanya diolah 
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menjadi cincau hijau atau grass jelly (Nawawi, 2019). Daun 
cincau memiliki sifat kemampuan membentuk gel yang 
diperoleh dari senyawa pektin yaitu hidrokoloid yang bersifat 
mengikat air (Pranata et al., 2021). Penggunaan daun 
cincau hijau diharapkan dapat menghasilkan nori artifisial 
berwarna hijau yang menyerupai nori komersial. 
Penambahan bahan pengikat bermanfaat agar nori artifisial 
dapat berbentuk lembaran (Nazwa dan Rahayu, 2020). 
Salah satu bahan pengikat yang dapat digunakan yaitu 
karagenan. Karagenan mengandung hidrokoloid yang 
berperan untuk mengikat air dan membentuk nori menjadi 
lembaran (Amaro et al., 2018). Penelitian oleh Stevani et al. 
(2019) tentang nori daun kangkung menggunakan 
karagenan dengan konsentrasi 0,5; 1; 1,5% dan 
pengeringan selama 8, 10 dan 12 jam, menghasilkan 
perlakuan terbaik yaitu nori daun kangkung dengan 
penambahan karagenan 1% selama 12 jam pengeringan. 
Karakteristik nori yang umumnya disukai panelis yaitu 
berbentuk lembaran dengan tekstur halus, kering, mudah 
dilipat, berwarna hijau kehitaman, berkilau, dan memiliki 
rasa asin (Valentine et al., 2020). Supaya memiliki 
karakteristik yang mirip dengan nori komersial, penelitian 
nori daun cincau menggunakan uji parameter rendemen 
untuk mengetahui efisiensi pengolahan produk, uji kadar air 
dan aktivitas air sebagai indikator keawetan pangan serta 
uji warna untuk penilaian visual produk. Oleh karena itu, 
diperlukan sebuah penelitian untuk mengetahui seberapa 
banyak karagenan yang ditambahkan pada nori daun 
cincau agar karakteristiknya sesuai. 

Tujuan penelitian yang dilakukan yaitu untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi bahan pengikat terhadap 
nilai rendemen, kadar air, aktivitas air dan warna pada nori 
artifisial daun cincau. Manfaat dari penelitian ini diharapkan 
dapat memberi informasi tentang pembuatan nori artifisial 
dan mengoptimalkan penggunaan daun cincau sebagai 
bahan baku pembuatan nori artifisial. 
 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan utama yang digunakan yaitu daun cincau. 
Bahan lain yang digunakan yaitu bahan pengikat 
karagenan, air mineral, garam, bubuk bawang putih, bubuk 
bawang merah, gula, minyak wijen, saus tiram dan lada 
bubuk. Alat yang digunakan meliputi blender (Philips HR-
1741, Belanda), timbangan analitik (Excellent Scale Dj-
B6000, Indonesia), baskom, loyang, oven, kompor, panci, 
cawan porselin, penjepit, desikator, aw meter (Novasina CM-
2 Sensor, Swiss) dan chromameter (Konica Minolta CR-
400, Singapura). 
 
Metode 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Desember 2021 
– Februari 2022 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan 
serta Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian, 
Fakultas Peternakan dan Pertanian, Universitas 

Diponegoro dan Laboratorium Teknologi Pangan dan Hasil 
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Gajah 
Mada. Penelitian meliputi proses pembuatan, analisis 
parameter dan analisis statistik. Rancangan percobaan 
dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. 
Variasi perlakuan yang diterapkan yaitu konsentrasi bahan 
pengikat karagenan yaitu masing-masing 0; 5; 10, dan 15%. 
 
Proses Pembuatan Nori Artifisial 

Nori artifisial dibuat sesuai metode Widyastuti et al. 
(2020) yang telah dimodifikasi. Daun cincau dibersihkan 
dengan cara dicuci menggunakan air mengalir, kemudian 
daun cincau dipisahkan dari tulang daunnya. Daun cincau 
sebanyak 50 g kemudian direbus dengan air sebanyak 100 
ml selama 2 menit, kemudian dimaserasi atau dihaluskan 
menggunakan blender hingga teksturnya menyerupai 
bubur. Bubur daun cincau ditambahkan karagenan 
sebanyak 0, 5, 10, dan 15% (b/b). Campuran bubur daun 
cincau dan karagenan kemudian ditambah bumbu-bumbu 
berupa garam sebanyak 2 g, bubuk bawang putih sebanyak 
5 g, bubuk bawang merah sebanyak 5 g, gula sebanyak 2 
g, minyak wijen sebanyak 7 ml, saus tiram sebanyak 5 ml 
dan lada bubuk sebanyak 1 g. Setelah dicampur hingga 
merata, selanjutnya campuran dituang ke dalam loyang 
dengan ketebalan 1 mm lalu dikeringkan dalam oven pada 
suhu 100 °C selama 2 jam. 
 
Prosedur Analisis Rendemen 

Rendemen diukur dengan cara menimbang adonan 
nori artifisial daun cincau dan produk nori artifisial daun 
cincau setelah dipanggang. Selanjutnya, rasio berat produk 
nori daun cincau terhadap adonan dihitung dan dinyatakan 
dalam persen (%) (Alfariq et al., 2015). 
 
Prosedur Analisis Kadar Air 

Kadar air dianalisis menggunakan metode oven 
sesuai Legowo et al. (2005) dengan menggunakan sampel 
sebanyak 2 gram. 

 
Prosedur Analisis Aktivitas Air 

Aktivitas air nori daun cincau diukur menggunakan 
aw meter sesuai dengan metode Ulfah et al. (2018) dengan 
menggunakan sampel sebanyak 1 gram.  
 
Prosedur Analisis Warna 

Sampel sebanyak 3 gram disiapkan untuk dianalisis 
parameter nilai L*, a*, b* nori. Nilai ini kemudian digunakan 
untuk menghitung browning index (Li et al., 2011) dan nilai 
beda warna total (∆E) (Bahanawan dan Krisdianto, 2020). 
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Dimana ∆E: perbedaan warna total; ∆L*: perbedaan 
lightness; ∆a*: perbedaan merah-hijau; ∆b*: perbedaan 
kuning-biru 

 
Analisis Statistik 

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap 
parameter, data yang diperoleh dianalisis dengan metode 
Analysis of Vaciance (ANOVA) dan uji post hoc Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat signifikansi 5%. 
Analisis data dilakukan menggunakan aplikasi IBM SPSS 
Statistic 26. 

 
Hasil dan Pembahasan 
Pengaruh Karagenan terhadap Rendemen 

Tabel 1 menunjukkan bahwa penambahan 
karagenan berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap rendemen 
nori daun cincau. Rendemen nori daun cincau dengan 
karagenan lebih tinggi dibandingkan dengan nori daun 
cincau tanpa karagenan. Rendemen paling rendah 
diperoleh dari perlakuan karagenan 0% dengan hasil 
14,97±0,95%, sedangkan rendemen paling tinggi diperoleh 
dari perlakuan karagenan 10 dan 15% dengan hasil 
rendemen yang sama, yaitu sebesar 26,81±1,26%. Hasil 
rendemen nori daun cincau mirip temuan penelitian 
sebelumnya yaitu sebesar 25,17±1,89% (Riyanto et al., 
2014). Rendemen ditemukan meningkat seiring dengan 
konsentrasi karagenan yang meningkat dari 5 ke 10%. Aini 
et al. (2019) menyatakan bahwa semakin banyak bahan 
pengisi dan bahan pengikat dalam produk, stabilitas emulsi 
meningkat dan susut masak menurun sehingga produk 
yang diperoleh lebih banyak. Menurut Hardoko et al. (2021) 
kandungan serat pangan tidak larut pada karagenan 
memiliki kemampuan menyerap air yang tinggi, sehingga 
produk menjadi lebih berat dan mempengaruhi rendemen. 
Rendemen dapat digunakan sebagai dasar perhitungan 
bahan, biaya dan efisiensi pengolahan produk. Semakin 
tinggi nilai rendemen berarti semakin baik karena produk 
yang dihasilkan lebih banyak. 
 
Tabel 1. Hasil rendemen, kadar air dan aktivitas air nori artifisial 
daun cincau 

Penambahan 
Karagenan 

Rendemen (%) Kadar Air (%) aw 

0% 14,97±0,95a 14,99±0,74a 0,538±0,026 
5% 21,19±1,16b 17,70±0,50b 0,555±0,023 
10% 26,45±0,61c 22,28±1,00c 0,559±0,014 
15% 26,81±1,26c 22,62±0,80c 0,560±0,026 

Keterangan: Data ditampilkan berupa rata-rata ± standar deviasi (n=5). 
Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) setelah dianalisa dengan 
Analysis of Vaciance (ANOVA) dan uji lanjut Duncan Multiple Range Test 
(DMRT). 
 
Pengaruh Karagenan terhadap Kadar Air 

Kadar air nori daun cincau yang paling rendah 
diperoleh dari perlakuan karagenan 0%, sedangkan kadar 
air paling tinggi diperoleh dari perlakuan 10% (Tabel 1). 

Karagenan sebanyak 15% juga menghasilkan kadar air 
dengan nilai yang serupa dengan nori berkaragenan 
sebanyak 10%. Perbedaan kadar air nori artifial daun cincau 
dipengaruhi (p<0,05) oleh konsentrasi karagenan yang 
ditambahkan. Menurut Yowandita (2018), karagenan 
merupakan hidrokoloid yang bersifat mudah mengikat air 
dalam jumlah besar dan memerangkap dalam matriks. 
Semakin banyak bahan pengikat karagenan yang 
ditambahkan hingga perlakuan karagenan 10%, semakin 
tinggi juga kandungan airnya karena kandungan air dalam 
pangan menguap lebih sedikit saat proses pemasakan 
(Jacoeb et al., 2014). Hasil kadar air nori artifisial lebih besar 
daripada temuan Pade dan Bulotio (2019), yaitu berkisar 
antara 11,5 – 12,3%.  

Kadar air nori artifisial daun cincau yang rendah juga 
dipengaruhi oleh proses pengovenan karena pengovenan 
berperan mengurangi kadar air dalam suatu bahan dengan 
cara menguapkan kandungan airnya (Warianti dan 
Darmanto, 2019). Selain mengurangi kadar air, pengovenan 
juga berperan memperbaiki masa simpan, membentuk 
flavor khas dan membentuk tekstur. Hernando et al. (2015) 
menyatakan bahwa pertumbuhan mikroba sangat 
dipengaruhi oleh air bahan pangan.  
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Aktivitas Air 

Data nilai rata-rata aktivitas air nori artifisial daun 
cincau berkisar antara 0,538 – 0,560 (Tabel 1). Menurut 
Kumalaningsih (2016) kisaran nilai aw kurang dari 0,6 
termasuk golongan rendah karena pangan bersifat dapat 
tahan terhadap kerusakan akibat mikroba. Nilai aw yang baik 
menurut Natanael et al. (2021) yaitu kurang dari 0,6 agar 
mikroorganisme tidak bisa tumbuh terutama kapang, 
walaupun dalam kondisi nilai aw minim. Proses pengovenan 
mempengaruhi nilai aw pangan. Hal ini dikarenakan energi 
panas yang dikeluarkan dari proses pengovenan dapat 
menguapkan kandungan air dalam pangan.  

Nilai aw nori daun cincau tidak dipengaruhi (p>0,05) 
oleh penambahan karagenan. Hal ini kemungkinan 
dikarenakan rendahnya penggunaan konsentrasi 
karagenan dan tingginya kadar air bahan dalam produksi 
nori daun cincau, sehingga karagenan hanya mampu 
mengikat sebagian air yaitu kadar air yang termasuk dalam 
air terikat. Menurut Mufida et al. (2020), karagenan bersifat 
mudah larut dalam air dan mengikat air yang umumnya 
menjadi kadar air terikat dalam dispersi koloid karagenan.  
 
Pengaruh Perlakuan terhadap Warna 

Hasil warna nori daun cincau nilai L* berkisar antara 
26,48 – 27,22 dan termasuk kategori gelap (Tabel 2). Nilai 
warna a* berkisar antara -0,47 sampai -0,41 menunjukkan 
nori daun cincau termasuk berwarna kehijauan. Nilai warna 
b* nori artifisial daun cincau berkisar antara 8,54 sampai 
10,37. Penambahan karagenan menurunkan nilai b*, tetapi 
penambahan karagenan dengan level yang berbeda 
menghasilkan nilai b* yang sama.  
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Perlakuan penambahan karagenan tidak 
berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap warna nori daun 
cincau. Karagenan berwarna putih dan ketika ditambahkan 
dalam adonan, adonan menjadi berwarna bening, sehingga 
penambahan karagenan sebanyak 5 – 15% tidak 
mempengaruhi warna nori yang dihasilkan. Nori yang baik 
adalah nori yang berwarna hijau kehitaman (Aulia et al., 
2021). Warna nori daun cincau berasal dari daun cincau 
yang digunakan, karena secara alami mengandung klorofil 
yang dapat menghasilkan warna hijau (Aryanti et al., 2016). 

Hasil warna nori daun cincau sama dengan temuan 
Pamungkas et al. (2019) tentang nori berbahan rumput laut 
merah dengan penambahan daun kenikir menghasilkan 
warna hijau gelap dengan nilai L* sebesar 26, nilai a* 
sebesar 0,40 dan warna b* 3,333. Hal ini disebabkan oleh 
penggunaan bahan yang sama-sama mengandung klorofil. 
Selain itu proses pembuatan nori yang hampir sama juga 
mempengaruhi warna, yaitu melalui pemanasan 100 dan 60 
°C selama ± 6 jam. Hasil warna nori daun cincau juga sama 
dengan temuan Apriliani et al. (2020) tentang nori berbahan 
rumput laut Eucheuma spinosum dan bayam merah 
menghasilkan warna hijau gelap. Proses pembuatan nori 
oleh Apriliani et al. (2020) melalui pengeringan dua kali yaitu 
dengan sinar matahari selama 2 hari dan di oven pada suhu 
150 °C selama 2 menit. 

Nilai BI nori artifisial daun cincau berkisar antara 
41,30 sampai 49,89. Nori daun cincau dengan karagenan 
memiliki nilai BI yang lebih rendah dibandingkan dengan 
nori daun cincau tanpa karagenan. Namun demikian, 
penambahan karagenan dengan level yang berbeda 
menghasilkan BI yang serupa (p>0,05). Menurut Anam et 
al. (2020), penambahan karagenan dapat mencegah 
browning karena kandungan sulfat yaitu gugus galaktosa 
pada karagenan yang mampu bereaksi dengan asam amino 
lisin yang bersifat mudah rusak. Reaksi pencoklatan pada 
nori artifisial daun cincau merupakan reaksi karamelisasi 
yang terjadi akibat gula mengalami proses pemanasan yaitu 
pengovenan, sehingga membentuk warna produk lebih 
coklat (Anggraeni et al., 2017).  

Nilai ∆E nori artifisial daun cincau berkisar antara 3,73 
sampai 4,80. Perbedaan warna antara nori artifisial daun 
cincau dengan nori komersial disebabkan oleh bahan baku, 
bahan pengikat dan tahapan proses pembuatan. Nori 
komersial memiliki warna lebih cerah dibanding nori artifisial 
karena nori artifisial menggunakan karagenan yang 

berwarna cerah sebagai bahan pengikat. Fenomena serupa 
juga dilaporkan oleh Indriyani dan Sumardilah (2020). Total 
perbedaan warna diperoleh dari selisih sampel nori artifisial 
daun cincau dengan nori komersial termasuk ke dalam 
kategori sedang sehingga dapat dilihat oleh mata yang tidak 
terlatih. Menurut Kasipah et al. (2015), jika ∆E bernilai 3 – 6 
maka berarti total perbedaan warna termasuk kategori 
sedang. Jika ∆E bernilai <2 maka berarti total perbedaan 
warna tidak terlihat. Jika ∆E bernilai 0,2 hingga 1 maka 
berarti total perbedaan warna sangat kecil. Jika ∆E bernilai 
1 hingga 3 maka berarti total perbedaan warna kecil. Jika 
∆E bernilai >6 maka berarti total perbedaan warnanya 
besar. 
 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan 
bahwa rendemen dan kadar air konsisten meningkat 
bersama dengan penggunaan karegenan hingga 10%. 
Penambahan karagenan tidak berpengaruh terhadap aw. 
Nilai b* dan BI nori dengan karagenan lebih rendah 
dibandingkan yang tanpa karagenan. 
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10% 27,22±1,61 -0,41±0,02 8,78±0,31a 41,45±2,27a 4,40±1,57 
15% 26,48±0,65 -0,45±0,04 8,54±0,85a 41,30±4,72a 3,73±0,55 

Keterangan: Data ditampilkan berupa rata-rata ± standar deviasi (n=5). Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda pada kolom yang sama 
menunjukkan adanya perbedaan nyata (p<0,05) setelah dianalisa dengan Analysis of Vaciance (ANOVA) dan uji lanjut Duncan Multiple Range Test 
(DMRT). 
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