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INTISARI 

Tanaman cincau merupakan tanaman perdu yang banyak tumbuh subur di 
negara tropis seperti Indonesia. Alternatif lain pengolahan daun cincau dapat 
diolah menjadi makanan ringan seperti nori. Daun cincau dapat menjadi salah satu 
alternatif bahan pengganti dalam pembuatan nori, karena daun cincau memiliki 
sifat pembentuk gel yang yang sesuai untuk bahan dalam pembuatan nori karena 
mengandung pektin. Penambahan bahan penstabil diperlukan untuk 
mendapatkan nori yang memiliki struktur yang kokoh dan kompak serta lebih 
menyerupai nori komersial. Karagenan termasuk senyawa hidrokoloid yang 
banyak digunakan untuk meningkatkan sifat-sifat tekstur dan kestabilan suatu 
cairan produk pangan. Penambahan tepung udang rebon dalam pembuatan nori 
bertujuan untuk menambah nilai gizi protein dari nori yang di produksi serta 
memberikan aroma yang khas seperti nori komersial. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengtahui dan menentukan hasil terbaik nori daun cincau hijau dengan 
penambahan karagenan dan tepung udang rebon. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap pola faktorial dengan dua faktor. Faktor I adalah 
konsentrasi penambahan karagenan (1%, 1,5% dan 2%), sedangkan Faktor II 
adalah konsentrasi penambahan tepung udang rebon (1%, 1,5% dan 2%). 
Berdasarkan hasil penelitian, dapat diambil kesimpulan bahwa perlakuan terbaik 
adalah nori daun cincau hijau dengan penambahan karagenan 1,5% dan tepung 
udang rebon 2% dengan hasil kadar air 9,76%, kadar abu 6,84%, kadar protein 
17,7%, aktivitas antioksidan 42,58%, serat kasar 7,91% dan daya patah 3,03 N. 
Skor rata-rata kesukaan warna 3,6 (agak suka-suka), 3,9 (agak suka-suka), 3,45 
(agak suka-suka) dan tekstur 3,9 (agak suka-suka). 

 
Kata kunci : nori, daun cincau hijau, karagenan, tepung udang rebon 
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ABSTRACT 

 Grass jelly plants are shrubs that thrive in tropical countries like Indonesia. 
Another alternative to processing grass jelly leaves can be processed into snacks 
such as nori. Grass jelly leaves can be an alternative substitute for nori, because 
grass jelly leaves have gel-forming properties that are suitable for ingredients in 
the manufacture of nori because it contain pectin. The addition of a stabilizer is 
needed to get nori which has a solid and compact structure and is more like 
commercial nori. Carrageenan is a hydrocolloid compound that is widely used to 
improve the texture properties and stability of a liquid food product. The addition of 
rebon shrimp flour in the manufacture of nori aims to increase the nutritional value 
of the protein from the nori produced and give it a distinctive aroma like commercial 
nori. This study aims to determine and determine the best yield of nori green grass 
jelly leaves with the addition of carrageenan and rebon shrimp flour. This study 
used a factorial completely randomized design with two factors. The first factor was 
the concentration of the addition of carrageenan (1%, 1.5% and 2%), while the 
second factor was the concentration of addition of rebon shrimp flour (1%, 1.5% 
and 2%). Based on the results of the study, it can be concluded that the best 
treatment is nori green grass jelly leaves with the addition of carrageenan 1.5% 
and 2% rebon shrimp flour with a moisture content of 9.76%, an ash content of 
6.84%, a protein content of 17.7%. , antioxidant activity 42.58%, crude fiber 7.91% 
and rupture strenght 3.03 N. The average score of color preference was 3.6 
(slightly like-like), 3.9 (slightly like-like), 3, 45 (slightly like-like) and texture 3,9 
(slightly like-like). 
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