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PENAMBAHAN KARAGENAN TERHADAP KARAKTERISTIK NORI ANALOG

DAUN GENJER

SUKMA A P SIMANGUNSONG
21033010063

INTISARI

Nori analog merupakan nori yang menggunakan bahan selain rumput laut
yang dilakukan proses pemasakan, pencetakan, hingga proses pengeringan.
Penelitian ini menggunakan bahan baku daun genjer (Limnocharis flava) dengan
karakteristik fisik yang dapat menyerupai nori komersil. Penggunaan daun genjer
memerlukan bahan tambahan untuk menunjang kemiripan karakteristiknya
dengan nori komersil. Penelitian ini menggunakan karagenan dan gliserol untuk
menghasilkan karakteristik fisik dan kimia yang mirip dengan nori komersil.
Penambahan karagenan dilakukan untuk meningkatkan tekstur yang kompak
melalui kemampuan membentuk gelnya. Penambahan plasticizer berupa gliserol
dilakukan untuk meningkatkan kelembapan dan kelenturan nori yang dihasilkan.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dari
proporsi karagenan dan gliserol. Metode analisis data yang dilakukan pada
penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktorial dengan 2 kali
ulangan. Faktor pertama adalah penambahan karagenan (1%; 1,5%; 3%) dan
penambahan gliserol (1%; 1,5%; 2%). Perlakuan yang berpengaruh nyata
dilakukan uji lanjut dengan DMRT pada taraf 5%. Penelitian yang dilakukan
menghasilkan uji perlakuan terbaik pada penambahan karagenan 3% dan
gliserol 2% yang menghasilkan nori analog dengan kadar air 14,44%; kadar abu
12,03%; kadar protein 4,68%; kadar lemak 17,22% kadar serat kasar 5,31%;
aktivitas antioksidan 40,57%; cemaran timbal (Pb) 0,450 mg/kg; kuat tarik 0,0148
N/mm?; warna L* 29,14; warna a* 2,88; warna b* 18,23; tingkat kesukaan
terhadap warna 6,28; tingkat kesukaan terhadap aroma 5,68; tingkat kesukaan
terhadap rasa 6,36; dan tingkat kesukaan terhadap tekstur 5,92.

Kata kunci: Nori analog, Daun Genjer, Karagenan, Gliserol
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