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ABSTRACT

THE DESCRIPTION AND ORGANOLEPTIC TEST ON CLONES OF
CASSAVA LEAF (Manihot esculenta Crantz)

By

KRISNA DENI YOLANDA NAPITUPULU

This study has aimsto find out the organoleptic clones on cassava leaf and to find
out the nutrient of nori from the result of organoleptic test on the best clones.
Moreover, this research was conducted on land near Rusunawa Universitas
Lampung, Bandar Lampung on April 2017 to March 2018. This experiments used
group random design (RAK) which is consist 9 treatments with 3 times repetition.
The treatment used on some clones of cassava such as SL 201, SL 104, SL 36, SL
30, BL 8, KLB 1, UJ 3, UJ5, and rubber clones. Theresult of this research
directly for clone SL 201 which is has good organoleptic test from colour side
with the score 4,65, and 3,58 the smelt, 2,08 taste, and 3,57 likeness score than
another clones of cassava leaf. Then, the result of organoleptic test made to
become a nori which is combination with seaweed Eucheuma cottoni as sharpen

gel cause of has the high carrageen nutrient for about 65,75% with proportion
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60:40 . The standard of nori based on Teddy (2009) which is still appropriate like

the nutrient of SL 201 clon in this research which are has 37,30% carbohydrate,
15,52% water content, 10,87% crude protein, 6,82% crude fat, 20,21% crude
fiber, and 9,38% ash content compare to another commercia nori such as Mama
suka Crispy Seaweed, Mama suka Tempura Seaweed, Tao Kae Noi Crispy
Original, and Tao Kae Noi Crispy Seaweed Spicy Flavor with the nutrient of

protein for about 0,8 — 1%, 1 — 2,5% fat, and 1% carbohydrate.

Keyword : cassava clone, Manihot esculenta, nori, organoleptic
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui organol eptik klon-klon daun ubi kayu
serta mengetahui kandungan gizi nori dari hasil uji organoleptik klon ubi kayu
terbaik. Penelitian ini dilakukan di lahan dekat Rusunawa Universitas Lampung,
Bandar Lampung dari bulan April 2017 hingga Maret 2018. Rancangan
percobaan yang digunakan yaitu rancangan acak kelompok (RAK) yang terdiri
atas 9 perlakuan dengan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan beberapaklon
ubi kayu seperti klon SL 201, SL 104, SL 36, SL 30, BL 8, KLB 1, UJ 3, UJ5,
dan klon karet. Hasil penelitian menunjukkan bahwa klon SL 201 memiliki hasil
uji organoleptik yang baik dari segi warna dengan skor 4,65, aroma dengan skor
3,58, rasa dengan skor 2,08, dan kesukaan dengan skor 3,57 dibandingkan dengan
daun klon ubi kayu lain. Kemudian hasil uji organoleptik terbaik dibuat menjadi
nori yang dikombinasikan dengan rumput laut Eucheuma cottoni sebagai

pembentuk gel karena memiliki kandungan karagenan yang tinggi
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sebesar 65,75% dengan proporsi yang digunakan 60 : 40. Standar nori menurut
Teddy (2009) masih sesuai kandungan gizi nori klon SL 201 pada penelitian ini
yang mengandung karbohidrat sebesar 37,30%, kadar air 15,52%, protein kasar
10,87%, lemak kasar 6,82%, serat kasar 20,21%, dan kadar abu 9,38%
dibandingkan dengan nori komersil seperti Mama suka Crispy Seaweed, Mama
suka Tempura Seaweed, Tao Kae Noi Crispy Original, dan Tao Kae Noi Crispy
Seaweed Spicy Flavor yang mengandung protein sekitar 0,8 — 1%, lemak sebesar

1 - 2,5%, dan karbohidrat sebesar 1%.

Kata kunci: klon ubi kayu, Manihot esculenta, nori, organol eptik
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. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) termasuk tanaman yang mudah
dibudidayakan dan dapat tumbuh di daerah yang tahan kekeringan. Ubi kayu
tidak terlalu membutuhkan perawatan yang intensif dibandingkan dengan tanaman
lain. Tanaman ini merupakan komoditas tanaman pangan yang penting sebagai
penghasi| karbohidrat dan bahan baku industri tapioka, pelet, protein sel tunggal,
asam sitrat dan pakan ternak (Noerwijati, 2012). Ubi kayu merupakan salah satu
tanaman yang hampir setiap bagiannya memiliki manfaat mulai dari batang, daun,
dan umbi. Salah satu bagian ubi kayu yang bermanfaat adalah daunnya yang

dapat dijadikan sayuran dan pakan ternak.

Daun ubi kayu memiliki manfaat untuk kesehatan manusia karena daun ubi kayu
kaya akan serat, vitamin A, karbohidrat, dan asam amino yang penting bagi tubuh.
Manfaat ubi kayu bagi kesehatan yaitu untuk membantu metabolisme tubuh,
sebagal sumber energi, dan antioksidan. Banyaknya manfaat dan tingginya
kandungan gizi pada daun ubi kayu sehingga dapat dijadikan alternatif olahan

makanan lain (Hafzah, 2003).



Permasalahan yang sering muncul pada olahan ubi kayu yaitu kurangnya
pemahaman masyarakat terhadap ol ahan makanan daun ubi kayu. Untuk
mengatasi masal ah tersebut maka perlu diketahui daun ubi kayu yang baik,
sehingga perlu dilakukan uji organoleptik. Hasil dari uji organoleptik yang baik

dapat dibuat suatu produk makanan seperti nori dari bahan daun ubi kayu.

Nori adalah lembaran tipis yang dikeringkan atau dipanggang. Nori dapat
dikonsumsi secaralangsung sebagai makanan ringan, nori juga dapat digunakan
sebagai penyedap bumbu masakan khas Jepang. Selain itu, nori sering
dimanfaatkan sebagali makanan diet karena memiliki kandungan nutrisi yang
tinggi. Kandungan protein nori mencapai 25 — 50% berat kering, lemak 2 — 3%

berat kering, dan berbagai macam vitamin (Urbano and Goni, 2002).

Uji organoleptik adalah suatu metode yang menggunakan panca indra manusia.
Metode dengan uji organol eptik merupakan metode yang sangat sederhana yaitu
dengan menguiji warna, bentuk, rasa, dan kesukaan. Berdasarkan kurangnya
pengetahuan masyarakat tentang daun ubi kayu maka penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui karakteristik organoleptik daun ubi kayu yang baik dari

beberapa klon ubi kayu dengan uji organol eptik.

1.2. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan, penelitian ini bertujuan
sebagal berikut.

1. Untuk mengetahui sifat organoleptik daun ubi kayu pada klon yang terbaik.



2. Untuk mengetahui kandungan gizi nori yang dibuat dari klon ubi kayu yang

mempunyai sifat organol eptik terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Daun ubi kayu merupakan bagian dari tanaman ubi kayu yang memiliki banyak
manfaat. Daun ubi kayu memiliki banyak jenis klon ubi kayu. Klon ubi kayu
yang banyak tersedia pada pendlitian ini yaitu SL 36, SL 30, SL 201, SL 104,
KLB 1, BL 8, UJ5, UJ 3, dan karet. Secarakualitatif, gen dapat mempengaruhi
warna daun pucuk, warnakulit batang, warna batang dalam, dan warna tangkai

daun. Perbedaan klon ubi kayu mempengaruhi sifat organoleptik.

Permasal ahan yang muncul dimasyarakat yaitu kurangnya pengetahuan tentang
kandungan gizi dan manfaat dari daun ubi kayu tersebut. Biasanya masyarakat
mengolah daun ubi kayu sebagai sayur. Olahan sayur yang biasanya sering dibuat
seperti sayur santan, daun rebus, dan urap. Penelitian ini dilakukan untuk
memperkenalkan kepada masyarakat tentang hasil uji organoleptik yang tinggi
dari beberapa klon ubi kayu serta untuk memperkenalkan olahan makanan daun

ubi kayu menjadi nori.

Daun ubi kayu merupakan sayuran dan daun hijau yang paling murah dan umum
di Indonesia. Satu helai daun mengandung cukup karotein untuk keperluan
sehari. Daun ubi kayu merupakan sumber protein yang baik. Daunnya
mengandung asam hidrosianat yang beracun. Tetapi racun itu akan hilang
sesudah direbus selama 5 menit. Daunnya dapat dikonsumsi sebagai 1alap tetapi

jangan dimakan mentah. Air perebusannya harus dibuang (Rukmana, 2000).



Berdasarkan hal tersebut, klon-klon ubi kayu memiliki karakteristik yang

berbeda-beda sehingga perlu dilakukan uji organoleptik.

1.4. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dikemukakan, dapat digjukan
hipotesis bahwa:
1. Klon ubi kayu berpengaruh terhadap sifat organoleptik daun ubi kayu.

2. Terdapat kandungan gizi nori dari daun ubi kayu yang terbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Tanaman Ubi kayu

Ubi kayu secara sistematika (taksonomi) dapat diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divis : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)

Kelas : Dicotyedonae (biji berkeping dua)

Ordo : Euphorbiales

Famili : Euphorbiaceae

Genus : Manihot

Species : Manihot esculenta Crantz (Rukmana, 2000).

Tanaman ubi kayu memiliki tinggi tanaman mencapai 2 sampai 3 meter atau
lebih. Batang tanaman ini berkayu, beruas-ruas, dan panjang. Warna batang ubi
kayu ini bervariasi, tergantung kulit luar tetapi batang yang masih muda pada
umumnya berwarna hijau dan setelah itu berubah menjadi keputih — putihan,
kelabu, hijau kelabu, atau coklat kelabu. Daun ubi kayu terdiri dari helaian daun
dan tangkai daun. Panjang tangkai daun berkisar 5-30 cm dengan warna
bervariasi dari hijau hinggaungu. Helai daun mempunyai permukaaan yang halus
dan berbentuk seperti jari. Jumlah jari bervariasi anatara 3 dan 9 (biasanya
ganjil). Bentuk helai daun terutama lebarnya memiliki ukuran yang bervarias
juga. Daun ubi kayu biasanya mengandung racun asam sianida atau asam biru,

terutama daun yang masih muda (pucuk) (Rukmana, 2000).



Daun yang baik digunakan untuk organoleptik pada ubi kayu 5 daun teratas.
Pemilihan 5 daun teratas merupakan kondisi daun tidak terlalu tua dan muda yang
dapat dilihat secaravisual. Pemetikan daun ubi kayu akan mempengaruhi hasil
uji organoleptik, sehingga daun yang digunakan jangan terlalu tua dan muda.
Menurut penelitian Sitorus (1989 ) yang mengatakan bahwa sebagian tanaman
yang paling banyak mengandung glikosida sianogenik adalah bagaian kulit
batang, tangkai daun daun yang masih muda, kulit ubi, dan bagian daun muda.
Pemetikan daun ubi kayu sebaiknya dilakukan pada hari untuk mengurangi kadar

sianida (HCN).

Proses pengolahan pada daun ubi kayu yang masih terbatas, dan dengan didukung
banyaknya kandungan gizi serta manfaat yang dimiliki daun ubi kayu, maka
dilakukan suatu modifikas produk atau diversifikasi produk untuk meningkatkan
nilai ekonomis, dan meningkatkan daya simpan produk dari daun ubi kayu yaitu

dengan pembuatan nori imitasi daun ubi kayu.

2.2. Syarat Tumbuh

Tanaman ubi kayu merupakan tanaman yang tahan terhadap kekeringan atau
dapat tumbuh di daerah beriklim tropis (panas). Daerah yang ideal untuk
mendapatkan produksi yang optimal adalah daerah dataran rendah yang
berketinggian antara 10 - 700 m dpl. Semakin tinggi daerah penanaman ubi kayu
dari permukaan laut akan terhambat pertumbuhan tanaman ubi kayu sehingga

umur panennya makin lama (Rukmana, 2000).



Kondisi iklim yang ideal di daerah yang bersuhu minimum 10°C kelembaban
udara (RH) 60 - 65% dengan curah hujan 1500 - 2500 mm/tahun, tempatnya
terbuka dan mendapat penyinaran matahari 10 jam/hari. Lama penyinaran
matahari mempengaruhi kesuburan daun dan perkembangan ubinya

(Tjitrosoepomo, 2011).

K eadaan tanah yang paling baik untuk tanaman ubikayu adalah tanah berstruktur
remah, gembur, banyak mengandung bahan organik, aerasi dan drainase baik,
sertamempunyal pH tanah minimum 5. Jenis tanah yang sesuai untuk tanaman
ubikayu adalah jenis duvial, latosol, podsonik merah kuning, grumusol,

mediteran, dan andosol (Rukmana, 2000).

2.3. Kandungan Kimia Daun Ubi kayu

Adapun kandungan kimia dalam daun ubi kayu, antaralain :

1. Memiliki kadar protein yang cukup tinggi, sumber energi yang setara dengan
karbohidrat, 4 kalori setiap gram protein,

2. Sumber vitamin A, setiap 100 gram yaitu mencapai 11000 S| sehingga baik
untuk kesehatan mata terdapat pada Tabel 1,

3. Kandungan serat yang tinggi, dapat membantu buang air besar menjadi lebih
teratur dan lancar dan mencegah kanker usus dan penyakit jantung,

4. Kandungan vitamin C per 100 g daun singkong mencapai 275 mg, dapat
terbebas dari sariawan dan kekebalan tubuh bisa |ebih terjaga dengan asupan

vitamin C.



Tabel 1. Kandungan zat gizi daun ubi kayu per 100 g bagian yang dapat dimakan.

Zat Gizi Jumlah
Energi (ka) 73
Protein (g) 6,8
Lemak (Q) 1,2
Karbohidrat (g) 13
Kasium (mg) 165
Fosfor (mg) 54
Zat Besi (mg) 2
Vitamin A (Sl) 11000
Vitamin B1 (mg) 0,12
Vitamin C (mg) 275
Air () 77,2

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI, 1992.

2.4. Rumput Laut (Eucheuma cottonii)

Rumput laut merupakan ganggang yang hidup di laut dan tergolong dalam divisi

thallophyta (Gambar 1). Klasifikasi rumput laut berdasarkan kandungan pigmen

terdiri dari 4 kelas, yaitu rumput laut hijau (Chlorophyta), rumput laut merah

(Rhodophyta), rumput laut coklat (Phaeophyta), dan rumput laut pirang

(Chrysophyta). Rumput laut ini merupakan salah satu kelompok tumbuhan laut

yang mempunyai sifat tidak bisa dibedakan antara bagian akar, batang, dan daun.

Seluruh bagian tumbuhan disebut thallus , sehingga rumput laut tergolong

tumbuhan tingkat rendah (Susanto dan Mucktiany, 2002).



Secara kimia rumput laut terdiri dari protein (5,4%), karbohidrat (33,3%), lemak
(8,6%), serat kasar (3%), dan abu (22,25%) serta mengandung asam amino,
vitamin, dan mineral seperti natrium, kalium, kalsium, iodium, zat besi, dan
magnesium. Kandungan asam amino, vitamin, dan mineral mencapai 10 - 20 kali
lipat dibandingkan dengan tanaman darat. Jenis rumput laut yang paling banyak
dibudidayakan di Indonesia adalah dari kelas Rhodophyta spesies E .cottonii.
Alga merah (Rhodophyta) merupakan alga multiseluler dan memiliki ukuran yang
besar. Warna yang menyebabkan merah pada al ga tersebut karena adanya pigmen
fikoeritrin. Algamerah hidup menempel pada agalain, yaitu pada bebatuan dan
hidup bebas mengapung di permukaan air. Secarailmiah klasifikasi rumput laut
(E. cottonii) menurut Khasanah (2013) sebagai berikut.

Divisi : Rhodophyta
Kelas : Rhodophyceae
Bangsa: Gigartinales

Suku : Solierisceae
Marga : Eucheuma

Genus : Eucheuma cottonii.

Gambar 1. Bentuk rumput laut (Euheuma cottoni)
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2.5. Nori

Nori adalah makanan yang dikonsumsi setelah dikeringkan dan dipanggang dalam
bentuk lembaran tipis. Nori biasanya dikonsumsi sebagai pembungkus sushi dan
bola-bola nasi serta makanan khas Jepang lainnya. Selain dapat dikonsumsi
langsung sebagal makanan ringan (snack). Nori biasanya dapat dikemas dalam

bentuk plastik kecil-kecil ataupun kaleng yang kedap udara.

Nori merupakan salah satu makanan yang memiliki kandungan nutrisi tinggi.
Kandungan protein nori mencapai 25 — 50% berat kering, lemak 2 — 3% berat
kering dan berbagai macam vitamin. Kandungan protein dalam rumput laut
berbeda-beda, hal ini dipengaruhi oleh beberapa faktor diantaranyaiklim dan
kondisi lingkungan atau habitatnya. Kandungan nutrisi yang cukup tinggi itulah
yang menjadikan nori salah satu makanan diet oleh masyarakat Jepang. Nori juga
mengandung beberapa asam amino selain kandungan nutrisi yang
menguntungkan, diantaranya asam glutamat, glicine dan alanin yang berperan
dalam menciptakan rasa pada nori (Winarno, 1997). Serat makanan adalah salah
satu kandungan terpenting dalam rumput laut. Kandungan serat makanan dalam

nori dan wakame mencapai 34% berat kering (Urbano dan Goni, 2002).



[1'1. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Pelaksanaan

Penelitian ini dilakukan di 1ahan depan Rusunawa Universitas Lampung, Bandar
Lampung. Proses pembuatan nori dilakukan di Laboratorium Pengolahan Hasl|
Pertanian Universitas Lampung. Penelitian ini dilakukan dari bulan April 2017

sampai Maret 2018.

3.2. Bahan dan Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan nori ubikayu yaitu blender, cetakan
saringan santan, baskom, timbangan digital, pisau, dan sendok. Bahan yang
digunakan klon—klon daun ubi kayu sayur seperti Sayur Liwa (SL 36),

SL 30, SL 104, SL 221, SL 201, BL 8, UJ5, UJ 3, KLB-1, rumput laut Eucheuma

cottonii, saus Teriyaki, dan air.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) terdiri atas 9 taraf
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu klon ubi kayu seperti

Sayur Liwa (SL) 36, SL 30, SL 104, klon karet, SL 201, Bayam Liwa (BL) 8,
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Umasjaya (UJ) 5, UJ 3, dan Kelembayan (KLB) 1. Data yang diperoleh diuji
kesamaan ragamnya dengan uji Barlett dan kenambahan data diuji dengan uji
Tukey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk pendugaan ragam galat dan
selanjutnya dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Terkecil pada

taraf 5%.

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

Pelaksanaan penelitian dilakukan secarateratur dari awal persiagpan tanam hingga
akhir. Kegiatan yang dilakukan dalam .penelitian meliputi penanaman tanaman,
perawatan dan pemeliharaan, deskripsi klon-klon ubi kayu, uji organoleptik, dan

pembuatan nori.

3.4.1. Penanaman

Lahan yang digunakan dibersihkan terlebih dahulu dari gulmadan digemburkan
tanahnya dengan menggunakan cangkul. Setelah |ahan sudah siap, kemudian ubi
kayu ditanam dengan jarak tanam 50 cm x 50 cm dengan menggunakan stek

batang. Stek batang yang digunakan berukuran 25 cm.

3.4.2. Perawatan dan Pemeliharaan

Penyiraman dilakukan hanya 3 hari sekali apabilatidak ada hujan karena ubi kayu
merupakan tanaman yang tahan kekeringan. Apabilaterdapat gulma sebaiknya
dilakukan penyiangan. Pemupukan dilakukan sebulan setelah tanam dengan

memberikan pupuk NPK 300 kg/ha dan urea 200 kg/ha.
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3.4.3. Deskripsi Klon-Klon Ubi kayu

Identitas dan deskripsi klon ubi kayu biasanya dilakukan setelah tanaman berumur
5 bulan. Pengamatan deskripsi karakter fisik ubi kayu dilakukan berdasarkan
buku Fukuda et al., 2010 dan mengukur kadar asam sianida (HCN) pada setiap

klon-klon ubi kayu.

3.4.4. Uji Organoleptik

Uji organoleptik yang dilakukan menggunakan 9 klon ubi kayu sayur yang
diulang tigakali dengan 27 satuan percobaan. Pada penelitian ini parameter yang
digunakan meliputi warna, rasa, aroma, dan kesukaan. Penilaian uji organoleptik
menggunakan uji skoring, sedangkan uji kesukaan menggunakan uji hedonik
berdasarkan Laboratorium Pengujian Mutu Hasil dari Fakultas Pertanian,

Universitas Lampung pada lembar kuesioner (Tabel 2).

Uji organoleptik dilakukan oleh 20 panelis tidak terlatih (Mahasiswa agronomi).
Kegiatan uji organoleptik yang dilakukan dengan mengambil 20 tanaman ubi

kayu pada setiap klon. Untuk per tanaman digunakan 5 daun teratas. Kemudian
daun ubi kayu dicuci bersih dan direbus didalam air mendidih selama 5 menit
untuk setiap klon daun ubi kayu. Daun ubi kayu yang sudah siap direbus
disgikan ke dalam mika (wadah plastik) sebanyak 2 helai ubi kayu. Mika (wadah
plastik) yang digunakan diberikan kode sampel untuk setiap klon ubi kayu. Setiap
panelis mendapatkan 9 klon daun ubi kayu sayur yang akan di uji organoleptik
dan mengisi lembar kuesioner yang telah disiapkan dengan mengikuti petunjuk

yang sudah tertera. Skala uji organoleptik dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 2. Lembar Kuesioner Uji Skoring dan Uji Hedonik
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Lembar Kuesioner Uji Skoring dan Uji Hedonik

Nama Pandlis :

Tanggal

Di hadapan anda disgjikan sembilan klon sampel daun ubi kayu. Evaluas sampel

— sampel dihadapan anda berdasarkan warna, aroma, rasa, dan kesukaan dengan

mencicipi sampel satu persatu. Gunakan skala yang tersedia untuk menunjukkan
penilaian anda terhadap masing-masing parameter sampel.

Tabel Penilaian Uji Skoring dan Uji Hedonik

Kode Sampe

Warna

Aroma Rasa K esukaan

561
625
733
824
952
123
456
815
245

Keterangan:
Skala Uji Skoring

Warna
Hijau tua
Hijau

Coklat kehijauan
Coklat
Coklat tua
Rasa

Sangat pahit
Pahit
Kurang pahit
Agak pahit
Tidak pahit
Aroma

Sangat beraroma daun ubi kayu

RN WSO

RN WSO

Beraroma daun ubi kayu

Agak beraroma daun ubi kayu
Tidak beraroma daun ubi kayu
Sangat tidak beraroma daun ubi kayu

Skala Uji Hedonik

Kesukaan
Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

RN WSO

5
4
3
2
1

Sumber: Nawansih. 2006




Tabel 3. Skala Uji Organoleptik
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Parameter

Kriteria

Warna

Rasa

Aroma

K esukaan

Hijau tua

Hijau

Coklat kehijauan

Coklat

Coklat tua

Sangat pahit

Pahit

Kurang pahit

Agak pahit

Tidak pahit

Sangat beraroma daun ubi kayu
Beraroma daun ubi kayu

Agak beraroma daun ubi kayu
Tidak beraroma daun ubi kayu
Sangat tidak beraoma daun ubi kayu
Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka

Sangat tidak suka

l—\l\)wh(ﬂHNwh(ﬂl—‘l\th(ﬂl—‘Nwhm%
1=

Sumber: Nawansih. 2006
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3.4.5. Proses Pembuatan Nori

Berdasarkan hasil skor uji organoleptik pada klon daun ubi kayu yang tertinggi
akan dilakukan proses pembuatan nori. Proses yang dilakukan melalui tahapan
sebagai berikut pertama, pemilihan daun ubikayu berdasarkan uji organoleptik
pada klon-klon ubi kayu tertinggi. Pembuatan nori dilakukan dari kombinasi daun
ubi kayu tertinggi dan rumput laut Eucheuma cottonii yang dilakukan dengan
metode Teddy (2009) yang dimodifikasi. Daun ubi kayu dibersihkan dan dicuci
dengan air mengalir untuk menghilangkan kotoran. Daun ubi kayu dan rumput
laut dikombinasikan pada proporsi daun ubi kayu dan rumput laut 60:40 dengan
total sebanyak 150 g. Kedua bahan tersebut dihancurkan menggunakan blender
hinggamenjadi halus. Setelah menjadi bubur bahan tersebut ditambahkan bumbu
saus Teriyaki sebanyak 5%. Selanjutnya bubur dicetak menjadi lembaran nori
dengan cetakan saringan santan. Lembaran nori yang terbentuk kemudian
dikeringkan pada suhu kamar selama 3 hari. Setelah kering, nori diangkat dari
cetakan. Lembaran nori direndam dengan saus teriyaki selama 1 menit .
Lembaran nori dikeringkan selama sehari pada suhu kamar untuk selanjutnya
dilakukan uji prokssmat. Komponen analisis uji proksimat pada penelitian ini
meliputi kadar abu, kadar air, kadar protein, serat kasar, kadar lemak, dan
karbohidrat. Analisisuji proksimat berfungsi untuk mengetahui kandungan gizi
yang terkandung dalam suatu produk. Diagram alir proses pembuatan nori dari

kombinasi daun ubi kayu dan rumput laut dapat dilihat pada Gambar 2.
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Klon daun ubi kayu
(Manihot estulenta)

Rumput laut
(BEucheuma cottoni)

Pembersihan (dengan Pembersihan (dengan air
air mengalir) mengalir)
Kombinas
klon daun ubi kayu dan rumput laut dengan
perbandingan 60:40
Penghalusan

(blender, 10 menit)

Percetakan
(20 cm x 20 cm)

Pengeringan
(suhu kamar, 3 hari)

Pe;endar_nan Ditambah saus
(1 menit) Teriyaki
Pengeringan

(suhu kamar, 1 hari)

Nori
(Uji proksimat)

Gambar 2. Proses pembuatan nori dari kombinasi daun ubi kayu dan rumput laut
(Modifikasi Teddy, 2009).
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3.5. Variabe Pengamatan
Variabel pengamatan deskripsi klon yang dilakukan dalam penelitian berdasarkan
karakter kualitatif. Sedangkan pada uji organoleptik dengan menggunakan
metode skoring dan metode hedonik. Paramater yang diamati meliputi rasa,
aroma, warna dengan metode skoring, serta kesukaan dengan metode hedonik.
Karakter kualitatif dilakukan berdasarkan buku Fukuda et al., 2010 pada daun ubi
kayu meliputi sebagai berikut:
1. Warnadaun
Pengamatan dilakukan dengan melihat warna daun dan disesuaikan dengan
pilihan warnadaun yaitu hijau muda, hijau tua, hijau keunguan, dan ungu
2. Warna pucuk daun
Pengamatan dilakukan dengan melihat warna pucuk dan disesuaikan dengan
pilihan warna pucuk yaitu hijau muda, hijau tua, hijau keunguan, dan ungu
3. Warnatangkai
Pengamatan dilakukan dengan melihat warnatangkal daun disesuaikan dengan
pilihan warnanya yaitu hijau kekuningan, hijau, hijau kemerahan, merah
kehijauan, merah, dan ungu
4. Warnakulit batang
Pengamatan dilakukan dengan melihat warna batang disesuaikan dengan
pilihan warnanya yaitu merah bata, kuning kehijauan, kuning kecoklatan,

coklat muda, abu-abu, gading dan coklat tua.
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5. Warna batang dalam
Pengamatan dilakukan dengan melihat warna batang dalam dan disesuaikan
dengan pilihan warna batang dalam yaitu coklat, coklat muda, coklat tua, dan
merah bata.

6. Uji Organoleptik
Pengamatan uji organoleptik meliputi rasa, warna, aroma, dan kesukaan
dengan lembar kuesioner menggunakan 20 panelis tidak terlatih (Mahasiswa
agronomi). Hasil uji organoleptik terbaik dibuat nori serta dianalisis proksimat

untuk melihat kandungan gizi pada nori.

3.6. AnalisisProksimat Nori Berbahan Baku Daun yang M enunjukkan
Skor Organoleptik Tertinggi

Analisis proksimat merupakan istilah komposisi maksimal pada kandungan
makro. Fungsi dari analisis proksimat untuk mengetahui kandungan gizi yang
terkandung dalam suatu produk. Komponen-komponen yang dianalisis meliputi
kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, dan kadar karbohidrat yang telah

diuraikan di bawah ini:

1. Kadar Air

Analisis kadar air dilakukan dengan metode oven (AOAC, 2005). Cawan porselin
dikeringkan dalam oven selama 30 menit, kemudian didinginkan dalam desikator
dan ditimbang (A). Sampel sebanyak 2 g dimasukan ke cawan porselen yang
sudah diketahui beratnya dan dikeringkan dalam oven (B) pada suhu 105-110°C
selama 6 jam. Sampel selanjutnya didinginkan dalam desikator selama 15 menit
dan ditimbang. Cawan yang berisi sampel hasil penimbangan pertama

dikeringkan kembali selama 30 menit dan didinginkan dalam desikator selama 15
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menit kemudian ditimbang (C). Perlakuan ini diulang sampai berat konstan.
Tahap ini diulangi hinggatercapa bobot yang konstan. Perhitungan kadar air

dilakukan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air (%) = 2=< <, ..%

T— A 100

Keterangan : A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel awal (g)
C = berat cawan + sampel kering (g)

2. Kadar Abu

Pengujian kadar abu menggunakan metode oven (AOAC, 2005). Prosedur
analisis kadar abu yaitu, cawan dioven terlebih dahulu selama 30 menit pada
suhu 100-105°C. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 menit
dan ditimbang (A). Sampel yang akan dianalisis ditimbang sebanyak 2 g dalam
cawan yang sudah dikeringkan (B), kemudian dibakar pada nyala pembakar
sampai tidak berasap dan dilanjutkan dengan pengabuan dalam tanur bersuhu
550-600°C selama 3 jam. Sampel yang sudah diabukan didinginkan selama

15 menit dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pembakaran dalam tanur
diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Penentuan kadar abu dihitung dengan

rumus sebagai berikut :

Kadar air (%) = <=2 ~.00%

-~

Keterangan : A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel awal (Q)
C = berat cawan + sampel kering (g)
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3. Kadar lemak

Kadar lemak dianalisis menggunakan metode ekstraksi soxhlet (AOAC, 2005).
Prosedur analisis kadar lemak yaitu, labu lemak yang akan digunakan dioven
selama 30 menit pada suhu 100-105°C. Labu lemak didinginkan dalam desikator
untuk menghilangkan uap air dan ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g
(B) kemudian dibungkus dengan kertas saring, ditutup dengan kapas bebas lemak
dan dimasukkan dalam alat ekstraksi sokhlet yang telah dihubungkan dengan labu
lemak. Sampel sebelumnyatelah dioven dan diketahui bobotnya. Pelarut heksan
dituangkan sampai sampel terendam dan dilakukan ektraksi lemak selama 5-6 jam
atau sampal palarut lemak yang turun ke labu lemak berwarnajernih. Pelarut
lemak yang telah digunakan, disuling dan ditampung. Ekstrak lemak yang ada
dalam labu lemak dikeringkan dalam oven bersuhu 100-105°C selama 1 jam.
Labu lemak didinginkan dalam desikator dan ditimbang (C). Tahap pengeringan
labu lemak diulangi sampai diperoleh bobot konstan. Kadar lemak dihitung

dengan rumus sebagal berikut:

Kadar Lemak Total (%) = s==_100%

Keterangan : A = berat labu aas bulat kosong (Q)
B = berat sampel (Q)
C = berat labu aas bulat dan lemak hasil ekstraksi (g)

4. Kadar Protein

Analisis kadar protein menggunakan metode kjeldahl (AOAC, 2005). Prosedur
analisis kadar protein yaitu sampel ditimbang sebanyak 0,1-0,5 g, dimasukkan ke
labu kjeldahl 100 ml, kemudian ditambahkan 50 mg HgO, 2 mg K,SO4, 2 ml

H.SO,, batu didih, dan didihkan selama 1,5 jam sampai cairan menjadi jernih.



22

Setelah larutan didinginkan dan diencerkan dengan aquades, sampel didestilasi
dengan penambahan 8 - 10 ml NaOH-N&S,03 (dibuat dengan campuran: 50 g
NaOH + 50 ml H,O + 12.5 g N&S,03 5H,0). Hasil destilasi ditampung dengan
Erlenmeyer yang telah berisi 5 ml H3BO3 dan 2 - 4 tetes indikator (campuran 2
bagian metil merah 0,2% dalam akohol dan 1 bagian metil biru 0,2% dalam
alkohol). Destilat yang diperoleh kemudian dititrasi dengan larutan HCI 0,02 N
sampai terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Hal yang sama juga
dilakukan terhadap blanko. Hasil yang diperoleh adalah dalam total N, yang
kemudian dinyatakan dalam faktor konversi 6,25. Kadar protein dihitung dengan

rumus sebagai berikut:

Kadar prote”‘] (%) ="wva - Vb)) x Hc:_|:: 14,007 x .25 IUm_,_/()

s

Keterangan : Va: ml HCL untuk titrasi sampel
Vb : ml HCL titrasi blanko
N : formalitas HCI standar yang digunakan 14,007 dengan faktor
koreksi 6,25
W : berat sampel

5. Kadar Karbohidrat

Perhitungan kadar karbohidrat dilakukan dengan by difference (AOAC, 2005)

dapat ditentukan dengan rumus sebagai berikut:

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (kadar protein + kadar air + kadar abu +

kadar lemak) (%)




V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan
sebagal berikut:

1. Hasil organoleptik terbaik pada klon daun ubi kayu SL 201 memiliki skor
warna 4,65, aroma 3,58, rasa 2,05, kesukaan 3,57, dan mengandung HCN
33,1 mg/kg yang masih aman untuk dikonsumsi manusia.

2. Kandungan gizi nori yang dibuat dari klon SL 201 dan rumput laut Eucheuma
cottoni dengan proporsi 60 : 40 adalah karbohidrat 37,30%, kadar air 15,52%,
protein 10,87%, lemak kasar 6,82%, serat kasar 20,21%, dan kadar abu

9,38%.

5.2. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan menambah parameter seperti layak
tidaknya produk ini beredar di masyarakat dan menambah cita rasa dengan bahan

yang alami seperti daun suji, atau daun pandan.
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