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INTISARI 
Sayur kecipir memiliki kandungan nutrisi yang lengkap (protein, lemak, 

karbohidrat, vitamin dan mineral), dan juga terdapat senyawa antiradikal bebas 
seperti vitamin C dan E (tokoferol). Penambahan bahan penstabil dalam 
pembuatan nori sayur kecipir sangat diperlukan untuk mendapatkan nori dengan 
struktur yang kokoh dan kompak serta dapat menyerupai nori komersial. 
Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid yang berfungsi sebagai pengikat, dan 
dapat melindungi koloid, sehingga akan berikatan dengan air dan menghasilkan 
gel yang kaku serta keras. Penambahan tepung tulang ikan bandeng bertujuan 
untuk menambah nilai gizi berupa protein dan kalsium serta memberikan aroma 
yang khas seperti nori komersial. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari 
pengaruh penambahan karagenan dan tepung tulang ikan bandeng terhadap 
kesukaan nori sayur kecipir. Penelitian ini dilakukan menggunakan rancangan 
acak lengkap pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I yaitu penambahan 
karagenan (1%, 1,5% dan 2%), sedangkan Faktor II penambahan tepung tulang 
ikan bandeng (1%, 1,5% dan 2%). Dari data yang diperoleh diketahui bahwa 
penambahan karagenan 1,5% dan tepung tulang ikan bandeng 2% merupakan 
perlakuan terbaik dengan nilai kadar air 6,92%, kadar abu 11,58%, kadar protein 
12,24%, kadar lemak 8,97%, aktivitas antioksidan 42,76%, daya patah 3,30N, uji 
organoleptik warna 3,55 (suka), rasa 3,9 (suka), aroma 3,6 (suka) dan tekstur 3,9 
(suka). 

Kata kunci : Nori, Sayur Kecipir, Karagenan, Tepung Tulang Ikan Bandeng. 
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