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ABSTRAK 

REKAYASA NORI BERBAHAN BAKU PAKCOY (Brassica rapa L.) 

 

Oleh 

 

JENY SAFITRI 

 

Nori merupakan makanan laut populer yang terbuat dari alga merah Porphyra. 

Permintaan nori di Indonesia meningkat, namun Indonesia tidak memiliki bahan 

baku Porphyra dan belum memiliki pengetahuan untuk mencari alternatifnya. 

Pakcoy (Brassica rapa L.) merupakan sayuran kaya nutrisi yang jarang 

dikembangkan dan berpotensi menjadi bahan baku nori alternatif. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengembangkan nori berbahan baku pakcoy dengan beberapa 

pengikat untuk mendekati produk nori komersial. Penelitian ini diharapkan dapat 

menghasilkan alternatif nori yang mudah dicari dan dibudidayakan di Indonesia. 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 10 

taraf perlakuan, yaitu kombinasi 3 jenis bahan pengikat (CMC, tapioka, dan 

maizena) pada 3 tingkat konsentrasi (3%, 5%, dan 7%). Nori pakcoy dibuat 

dengan proses pencucian, pengukusan, penghalusan, pencetakan, dan 

pengeringan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Penambahan CMC 3% 

menghasilkan nori pakcoy dengan warna, aroma, rasa, dan kerenyahan yang 

paling disukai panelis.Penggunaan CMC, tapioka, dan maizena sebagai bahan 

pengikat dapat menghasilkan nori pakcoy dengan karakteristik yang mirip dengan 

nori komersial. Penelitian ini menunjukkan bahwa nori pakcoy berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai alternatif bahan baku nori dengan menggunakan CMC 3% 

sebagai bahan pengikat. 

Kata kunci: Nori, Pakcoy, CMC, Pengikat, Porphyra, Brassica rapa L. 

 



 

 

ABSTRACT 

 

MODIFICATION OF NORI MADE FROM PAKCOY (Brassica rapa L.) 

 

By 

 

JENY SAFITRI 

 

Nori is a popular seaweed-based food made from red algae Porphyra. The 

demand for nori in Indonesia is increasing, but Indonesia does not have Porphyra 

as raw material and lacks knowledge to find alternatives. Pakcoy (Brassica rapa 

L.) is a nutritious vegetable that is rarely developed and has the potential to 

become an alternative raw material for nori. This research aims to develop nori 

made from pakcoy with various binders to approach commercial nori products. 

This study is expected to produce an alternative nori that is easily sourced and 

cultivated in Indonesia. The research used a Completely Randomized Design 

(CRD) method with 10 treatment levels, which are combinations of 3 types of 

binders (CMC, tapioca, and cornstarch) at 3 concentration levels (3%, 5%, and 

7%). Pakcoy nori was made through the processes of washing, steaming, ginding, 

molding, and drying. The results of the study show that the addition of 3% CMC 

produces pakcoy nori with the most preferred color, aroma, flavor, and crispiness 

by the panelists. The use of CMC, tapioca, and cornstarch as binders can produce 

pakcoy nori with characteristics similar to commercial nori. This research 

indicates that pakcoy nori has the potential to be developed as an alternative raw 

material for nori using 3% CMC as a binder. 

Keywords: Nori, Pakcoy, CMC, Binder, Porphyra, Brassica rapa L. 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

1.1 Latar Belakang 

Nori adalah makanan laut populer yang berasal dari Jepang. Dibuat dari alga 

merah Porphyra yang tumbuh di perairan Jepang, Korea, dan China. Nori 

digunakan sebagai pembungkus sushi dan memiliki rasa gurih, renyah, serta kaya 

nutrisi seperti protein, serat, vitamin, dan mineral. Kebutuhan nori meningkat 

sebesar 80% di Indonesia karena berkembangnya restoran Cina dan Jepang yang 

menyajikan menu siap saji (Teddy, 2009). Porphyra merupakan jenis rumput laut 

merah yang menjadi bahan baku dalam pembuatan nori, akan tetapi rumput laut 

merah tidak terdapat di Indonesia dikarenakan Porphyra hidup pada iklim 

subtropis. Oleh karena itu, alternatif bahan baku seperti pakcoy perlu 

dikembangkan di Indonesia (Sholitan, 2017). 

Nori yang selama ini beredar di pasaran Indonesia merupakan nori yang diimpor 

dari Cina dan Jepang serta permintaan terhadap nori semakin tinggi. Hal ini 

menunjukkan bahwa nori telah menjadi salah satu bahan makanan yang sangat 

populer di Indonesia dan semakin mendapat tempat di hati masyarakat (Teddy, 

2009). 

Permasalahan yang terjadi adalah banyaknya permintaan nori, namun Indonesia 

tidak dapat membuat nori karena tidak ada bahan baku porphyra serta kurangnya 

pengetahuan dalam melihat kondisi untuk mencari bahan pengganti atau alternatif 

lain dari nori guna meningkatkan kemampuan mengolah bahan-bahan yang 

mudah dicari atau dibudidayakan di Indonesia.  

Indonesia memiliki potensi besar dalam produk sayuran, salah satunya adalah 

pakcoy (Brassica rapa L.) yang kaya nutrisi tetapi jarang dikembangkan. Nori 
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berbahan baku pakcoy bisa menjadi produk alternatif yang dapat dikembangkan di 

Indonesia. Nori pakcoy adalah lembaran tipis sayuran yang terbuat dari pakcoy 

dan bahan pengikat lainnya, menyerupai nori komersial. 

Nori berbahan baku pakcoy bisa menjadi salah satu produk alternatif yang bisa di 

kembangkan di Indonesia. Sayuran ini dapat diolah serta ditambah dengan 

berbagai bahan sebagai pengikat untuk mendekati produk nori komersial. Maka 

dari itu Penulis tertarik ingin meneliti nori berbahan baku pakcoy menggunakan 

beberapa pengikat untuk mencari bahan alternatif pembuatan nori.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh penambahan bahan pengikat seperti CMC, tapioka, dan 

maizena terhadap pembuatan nori berbahan baku pakcoy, serta bagaimana hal 

tersebut memengaruhi organoleptik, ketahanan, dan karakteristik nori yang 

dihasilkan. 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah diantaranya: 

1. Melakukan rekayasa nori berbahan baku pakcoy (Brassica rapa L.). 

2. Menguji organoleptik serta karakteristik untuk mendapatkan campuran bahan 

pengikat terbaik.  

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian pembuatan nori berbahan dasar pakcoy memiliki beberapa manfaat, di 

antaranya: 

1. Menambah variasi jenis makanan yang sehat dan bergizi tinggi. Pakcoy 

mengandung banyak nutrisi seperti vitamin C, vitamin K, dan serat yang baik 

untuk kesehatan. 

2. Menjadi alternatif bagi orang yang alergi terhadap rumput laut. Nori yang 

biasanya dibuat dari rumput laut, seringkali menjadi masalah bagi orang yang 
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alergi terhadap makanan laut. Dengan menggunakan pakcoy sebagai bahan 

dasar, nori dapat menjadi alternatif yang lebih aman dan sehat. 

3. Mendorong pengembangan pertanian organik. Pembuatan nori berbahan 

dasar pakcoy dapat mendorong pertanian organik karena pakcoy dapat 

tumbuh dengan baik tanpa menggunakan pestisida dan pupuk kimia. 

4. Meningkatkan potensi ekonomi daerah. Jika pembuatan nori berbahan dasar 

pakcoy berhasil dikembangkan, hal ini dapat meningkatkan potensi ekonomi 

daerah karena dapat menjadi produk unggulan yang dapat dipasarkan ke luar 

daerah. 

 

1.5 Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini akan difokuskan pada proses pembuatan 

nori berbahan dasar pakcoy, termasuk teknik produksi, formulasi, dan evaluasi 

kualitas produk.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

2.1 Nori 

Nori dibuat dengan mengeringkan rumput laut jenis Porphyra. Nori berasal dari 

abad ke delapan dan dianggap sebagai bentuk perpajakan atau alat untuk 

membayar di Jepang pada tahun 703 M. Seiring berjalannya waktu, nori mulai 

dinikmati dan diolah sebagai bahan makanan. Nori mulai diolah di Provinsi 

Hitachi pada tahun 721 dan Provinsi Izumo dari tahun 713 hingga 733. Awalnya 

nori tidak disajikan seperti yang kita jumpai saat ini. Nori diproses dan 

dikonsumsi dalam bentuk pasta. Seiring berkembangnya teknologi dan munculnya 

proses pembuatan kertas pada Zaman Edo, nori mulai diolah berbentuk lembaran 

tipis. Nori sendiri dalam bahasa Jepang adalah sebutan untuk bahan makanan 

kering yang berbentuk lembaran. Bahan bakunya adalah alga jenis Porphyra 

seperti Porphyra pseudolinearis Ueda yang dikenal sebagai Iwanori dan 

Porphyra yezoensis Ueda. Perkembangan kegunaan nori berkembang bersama 

evolusi jenis-jenis sushi di Jepang. Pemakaian nori sebagai salah satu bahan baku 

sushi sejalan dengan terciptanya norimaki atau sushi roll di Jepang pada era 

modern. (Bagusboga, 2022). Di Indonesia, nori banyak dibutuhkan terutama di 

restoran-restoran Jepang yang menyajikan menu siap saji. 

Menurut Seftiono (2019) produk nori yang beredar di Indonesia sebagian besar 

masih merupakan produk impor dari perusahaan lain. Banyaknya nori yang masih 

didapatkan dari impor menyebabkan perlunya inovasi dalam pembuatan nori dari 

bahan baku yang berbeda. Inovasi ini dibuat dengan mencermati kemiripan 

karakteristik fisik antara nori impor dengan nori analog terutama dari segi bentuk 

yang berupa lembaran. 
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2.2 Nori Berbahan Baku Sayuran 

Nori sayur berbahan baku sayuran adalah produk yang direkayasa untuk meniru 

nori alami, namun terbuat dari sayuran. Nori sayur ini umumnya diproduksi 

dengan menggunakan bahan-bahan seperti kelor, cincau, bayam dan lain 

sebagainya yang diolah untuk menyerupai tekstur dan rasa nori alami. Proses 

pembuatan nori sayur ini melibatkan teknologi pangan dan pengolahan sayuran 

untuk menciptakan produk yang menyerupai nori alami namun terbuat dari 

sayuran. Nori sayur berbahan baku sayuran dapat menjadi alternatif bagi 

konsumen yang ingin menikmati produk nabati dengan rasa dan tekstur yang 

mirip dengan nori alami. 

 

2.2.1 Nori Kelor 

Nori kelor merupakan salah satu inovasi dalam pembuatan nori yang 

menggunakan daun kelor sebagai bahan utama, yang memiliki klorofil yang 

memungkinkan nori kelor memiliki warna yang serupa dengan nori komersial. 

Pembuatan nori kelor telah mendapatkan perhatian akademisi dalam penelitian 

yang bertujuan untuk meningkatkan kualitas dan sifat nori kelor, seperti 

kemampuan membentuk gel, tekstur, dan warna. Penggunaan bahan pengikat 

seperti pengemulsi, tapioka, dan maizena telah diuji untuk mengoptimalkan sifat 

nori kelor.  

Bahan pengikat yang berbeda yang digunakan dalam proses pembuatan nori 

artifisial di antaranya tepung tapioka, agar dan CMC yang masing-masing 

ditambahkan dengan konsentrasi sebanyak 5%. Daun kelor dipisahkan dari 

tangkai dan daun kemudian ditimbang seberat 100 g. Daun kelor dibersihkan 

dengan dicuci bersih menggunakan air mengalir. Daun kelor direbus selama 10 

menit, kemudian dilakukan tahap penghancuran dengan menggunakan blender 

sampai halus menjadi seperti bubur. Proses penyaringan untuk memisahkan ampas 

dan sari daun kelor. 
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Gambar 1. Daun kelor 

 

 

Gambar 2. Nori kelor 

 

Ampas kelor dimasukkan dalam blender untuk mencampurkan bumbu-bumbu 

yang terdiri dari bahan pengikat yang digunakan (agar, tepung tapioka, CMC), 

garam, MSG, lada, bawang putih, bawang merah, air dan blue bland. Bubur kelor 

dimasak dalam panci dengan menggunakan api kecil dan dicetak dengan 

menggunakan loyang yang sudah dilapisi dengan aluminium foil. Nori artifisial 

daun kelor dikeringkan dengan menggunakan oven selama 2 jam. (Muflihati et 

al., 2020). 

2.2.2 Nori Bayam 

Nori, sebagai produk olahan rumput laut yang populer, telah mengalami 

perkembangan dalam pembuatan alternatif dari bahan baku lain, termasuk daun 

bayam (Cyperus rotundus L.). Pembuatan nori dari bahan alternatif seperti daun 
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bayam memiliki potensial untuk meningkatkan konsumsi nori yang lebih sehat 

dan bervariasi. 

Proses pembuatan sampel nori ini dimulai dengan melakukan sortasi bayam, 

dimana daun bayam dipisahkan dari tangkai dan akarnya kemudian dicuci dan 

ditiriskan. Pada penelitian tahap 1, terdapat dua perlakuan terhadap bayam 

sebelum dihaluskan yaitu bayam yang melalui proses blansir dan tanpa blansir. 

 

Gambar 3. Daun bayam 

 

Lalu bayam dihaluskan selama ± 7 menit dengan menggunakan hand blender. 

Bayam yang telah dihaluskan kemudian dicampur bumbu dan bahan pengisi. 

Kemudian adonan dicetak dalam tiga buah loyang berukuran 24 x 24 cm yang 

telah diolesi margarin, selanjutnya dilakukan proses pengeringan tahap awal 

selama 30 menit pada suhu 120°C sampai lembaran nori menjadi lentur dan  

mudah dipotong, lalu diolesi dengan minyak wijen dan dipotong-potong ukuran  4  

cm x 6 cm kemudian proses pemanasan dilanjutkan sampai nori menjadi kering 

selama 2,5 jam pada suhu 120°C.  
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Gambar 4. Nori bayam 

 

2.2.3 Nori Cincau 

Pembuatan nori artifisial dibuat sesuai metode Muflihati 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 sampel direndam menggunakan pelarut organik atau dihaluskan 

menggunakan blender hingga teksturnya menyerupai bubur. Bubur daun cincau 

ditambahkan pengemulsi sebanyak 0, 5, 10, dan 15% (b/b). 

 

Gambar 5. Daun cincau 

 

Campuran bubur daun cincau dan pengemulsi 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 
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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. 

 

2.3 Pakcoy 

Pakcoy (Brassica rapa L.) digolongkan ke dalam famili Brassicaceae. Tanaman 

ini juga dapat tumbuh di berbagai daerah daratan rendah maupun dataran tinggi 

dengan mendapatkan sinar matahari yang cukup (Edi et al., 2010). Pakcoy adalah 

tanaman yang sangat mudah hidup, dan memiliki siklus hidup yang sangat 

singkat, umur panen Pakcoy 40-50 hari setelah ditanam. Tanaman Pakcoy ini juga 

merupakan tanaman yang tahan di berbagai tipe cuaca dan jenis hama 

(Wahyuningsih et al., 2016). 

 Pakcoy (Brassica rapa L.) termasuk dalam golongan tanaman sawi yang mudah 

di dapat dengan harga yang ekonomis. Tanaman pakcoy memiliki banyak 

kandungan yang dibutuhkan tubuh dan bermanfaat bagi kesehatan karena 

mengandung banyak vitamin, mineral, dan serat (Sarido & Junia, 2017). 

Menurut Yogiandre et.al, (2011) tanaman pakcoy merupakan salah satu sayuran 

penting di Asia, atau khususnya di China. Daun pakcoy bertangkai, berbentuk 

oval, berwarna hijau tua, dan mengkilap, tidak membentuk kepala, tumbuh agak 

tegak atau setengah mendatar, tersusun dalam spiral rapat, melekat pada batang 

yang tertekan. Tangkai daun, berwarna putih atau hijau muda, gemuk dan 

berdaging, tanaman mencapai tinggi 15-30 cm. Keragaman morfologis dan 

periode kematangan cukup besar pada berbagai varietas dalam kelompok ini. 

Terdapat bentuk daun berwarna hijau pudar dan ungu yang berbeda. Lebih lanjut 

dinyatakan pakcoy kurang peka terhadap suhu ketimbang sawi putih, sehingga 

tanaman ini memiliki daya adaptasi lebih luas. Vernalisasi minimum diperlukan 

untuk bolting. Bunga berwarna kuning pucat (Hernowo, 2010). 
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Gambar 6. Pakcoy 

 

Klasifikasi tanaman pakcoy adalah sebagai berikut 

Kingdom  : Plantae 

Divisi   : Spermatophyta 

Kelas   : Dicotyledonae 

Ordo   : Rhoeadales 

Famili   : Brassicaceae 

Genus   : Brassica 

Spesies  : Brassica rapa L. 

 

2.4 Binding 

Binding adalah proses pengikatan atau penyatuan dua atau lebih bahan untuk 

membentuk satu kesatuan yang utuh. Dalam bidang kuliner, binding dapat 

merujuk pada proses pengikatan bahan-bahan makanan untuk membentuk adonan 

atau campuran yang homogen. Binding juga sering digunakan dalam industri 

farmasi dan kimia untuk menghasilkan produk-produk yang stabil dan konsisten. 

 

2.4.1 Tapioka 

Tepung tapioka diperoleh dari hasil ekstraksi umbi ketela pohon (Manihot 

utilisima) yang umumnya terdiri dari tahap pengupasan, pencucian, pemarutan, 

pemerasan, penyaringan, pengendapan, pengeringan dan penggilingan (Maharaja, 

2008). Tepung tapioka memiliki kandungan pati yang tinggi dibandingkan dengan 
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tepung maizena, tepung beras dan tepung ketan (Zulkarnain, 2013). Tapioka 

adalah pati yang berasal dari ekstra umbi ketela pohon (Manihot utilissima Pohl) 

yang telah mengalami pencucian dan pengeringan. Kandungan utama tepung 

tapioka adalah pati.  

Tapioka adalah bahan pengental yang sering digunakan dalam pembuatan nori 

artifisial atau nori tiruan. Nori artifisial dapat dibuat dari bahan non-rumput laut 

seperti daun cincau hijau yang mengandung senyawa pektin sebagai bahan 

pengikat. Tepung tapioka dapat digunakan sebagai bahan pengikat pada 

pembuatan nori artifisial dari buah pepaya dan cincau hijau. Nori artifisial dengan 

penambahan tapioka cenderung lebih renyah karena kandungan fosfor yang 

terdapat pada tapioka cukup tinggi. Selain itu, tepung tapioka juga memberikan 

pengaruh nyata terhadap nilai daya patah pada nori artifisial. (Rahmaningrum, et 

al, 2022) 

 

2.4.2 CMC 

CMC (Carboxy Methyl Cellulose) adalah salah satu senyawa hasil modifikasi 

selulosa dan banyak dimanfaatkan pada industri farmasi, makanan, tekstil, 

detergen, dan produk kosmetik. CMC biasanya digunakan untuk pengental, 

penstabil emulsi, dan bahan pengikat (Wijayani et al., 2005). 

Dalam industri makanan, CMC (Carboxy Methyl Cellulose) berfungsi sebagai 

pengemulsi, pengental, dan penstabil. Sebagai pengemulsi, CMC memungkinkan 

bahan-bahan makanan yang seharusnya tidak dapat dicampur, seperti minyak dan 

air, dapat dicampur lebih baik. Sebagai pengental, CMC dapat meningkatkan 

viskositas dan tekstur produk makanan sehingga menghasilkan hasil akhir yang 

lebih halus. Selain itu, CMC juga berperan sebagai penstabil, membantu suspensi, 

binder, dan pengental untuk produk minuman dan makanan, serta membantu 

menstabilkan dan mensuspensi produk sehingga produk memiliki mouthfeel dan 

tekstur yang lebih baik dan lembut. CMC digunakan dalam berbagai produk 

makanan seperti saus tomat, kue, roti, susu, es krim, dan minuman, untuk 

memperbaiki tekstur, rasa, konsistensi, serta meningkatkan kekentalan dan 

menjaga kestabilan (Muzaina, 2006) 
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2.4.3 Maizena 

Maizena merupakan merek dagang untuk tepung jagung yang digunakan sebagai 

bahan pengental dalam memasak. Tepung jagung sendiri berasal dari pati jagung 

yang diubah menjadi bentuk tepung halus. Maizena memiliki banyak kegunaan 

dalam memasak, seperti untuk membuat saus, kue, atau makanan ringan. 

Selain itu, Maizena juga dapat digunakan sebagai pengganti tepung terigu pada 

beberapa resep, terutama bagi mereka yang memiliki alergi terhadap gluten. 

Tepung jagung memiliki kandungan gluten yang sangat rendah, sehingga aman 

dikonsumsi oleh orang yang memiliki intoleransi gluten. 

Tepung Maizena juga memiliki beberapa keuntungan dibandingkan dengan 

pengental lainnya. Salah satunya adalah kemampuannya untuk membentuk tekstur 

yang halus dan transparan pada saus atau kuah. Selain itu, Maizena juga mudah 

larut dalam air dan tidak memberikan rasa atau aroma yang khas, sehingga tidak 

mengubah rasa dari hidangan yang sedang dibuat. 

 

2.5 Proses Pembuatan 

Nori Porphyra secara tradisional dibuat dengan mengeringkan rumput laut 

Phorpyra di bawah sinar matahari hingga membentuk lembaran nori. Rumput laut 

Phorpyra dipotong-potong dan dicampur dengan air, kemudian dicetak di atas 

cetakan bambu dan dikeringkan (Kaliaperumal, 2003). Nori secara modern dibuat 

dengan cara memotong-motong rumput laut, pengepresan rumput laut, kemudian 

dikeringkan pada suhu 40°C selama 3 jam menggunakan mesin pembuat nori 

otomatis. Nori kemudian dikeringkan kembali pada suhu 70°C selama 3 jam. 

Proses pembuatan nori tiruan berbeda dengan nori komersial. Perbedaan 

pembuatan nori tiruan didasari oleh jenis bahan baku yang digunakan. 

Beberapa penelitian pembuatan nori tiruan masih menggunakan metode 

tradisional. Pengeringan nori dilakukan dengan mengandalkan sinar matahari. 

Nori dari rumput laut Hypnea saidana dibuat dengan cara mengeringkan rumput 

laut yang telah dipanaskan di bawah sinar matahari (Lalopua, 2018). Pade dan 

Bulotio (2019) membuat nori tiruan dari campuran rumput laut Gacillaria spp dan 
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daun kelor dengan menggabungkan dua metode pengeringan. Pengeringan awal 

dilakukan dengan mengandalkan sinar matahari, kemudian setelah nori kering, 

dilakukan pengeringan kembali menggunakan oven pada suhu 75°C selama 2 

menit. Ada pula yang mengeringkan rumput laut di suhu ruang. Nori tiruan dari 

Eucheuma cottonii dikeringkan pada suhu kamar selama 24 jam (Priatni dan 

Fauziati, 2015). Subeki et al., (2018) membuat nori tiruan dari Eucheuma cottoni 

dengan mengeringkan adonan nori pada suhu kamar selama 3 hari, kemudian 

dikeringkan kembali menggunakan oven suhu 60°C selama 10 menit.  

Selain menggunakan metode tradisional, nori tiruan juga dibuat dengan 

menggunakan berbagai macam mesin pengering. Mesin pengering yang 

digunakan adalah oven, cabinet dryer, dan dehydrator. Suhu yang digunakan 

bervariasi. Suhu yang digunakan beberapa peneliti untuk mengeringkan nori 

tiruan menggunakan oven adalah 50-70°C dengan lama waktu pengeringan 2-15 

jam (Zakaria et al., 2018). Suhu cabinet dryer yang digunakan untuk 

mengeringkan nori tiruan adalah 45-60°C dengan lama waktu pengeringan 3-16 

jam (Pamungkas et al., 2019), sedangkan suhu dehydrator yang digunakan untuk 

mengeringkan nori tiruan adalah 50°C dengan lama pengeringan 8 jam (Seftiono 

dan Puspitasari, 2019). Waktu yang dibutuhkan untuk mengeringkan nori tiruan 

bervariasi. Variasi waktu pengeringan nori tiruan diduga berkaitan dengan jenis 

mesin pengering, suhu pengeringan, ketebalan nori tiruan, dan bahan baku.  

Proses pembuatan nori tiruan berbeda dengan nori Porphyra. Rumput laut atau 

bahan non-rumput laut dihaluskan terlebih dahulu menggunakan blender 

kemudian dipanaskan sampai mendidih. Adonan kemudian ditambah dengan 

bumbu-bumbu dan dimasukkan ke dalam cetakan untuk dikeringkan (Pamungkas 

et al., 2019). Perbedaan proses pembuatan nori Porphyra dengan nori tiruan 

adalah rumput laut Porphyra tidak perlu melalui proses penghancuran dengan 

blender terlebih dahulu, tetapi hanya dilakukan pemotongan kemudian dijemur, 

Nori Porphyra juga tidak melewati proses pemanasan terlebih dahulu. Nori tiruan 

berbahan dasar rumput laut jenis lain memerlukan proses pemanasan untuk 

mengeluarkan gel. Nori tiruan berbahan dasar non-rumput laut juga memerlukan 

proses pemanasan untuk mengeluarkan gel dari bahan isian (karagenan, pati, atau 
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tepung) yang digunakan sebagai pengganti rumput laut. Gel diperlukan untuk 

menyatukan serat bahan sehingga nori tiruan dapat membentuk lembaran yang 

utuh dan untuk memberikan tekstur pada nori tiruan. 

 

2.6 Sifat Organoleptik 

Sifat Organoleptik adalah sifat dari bahan pangan yang dinilai dengan 

menggunakan panca indra, merupakan penilaian yang bersifat subyektif. Penilaian 

cara ini banyak digunakan untuk menilai mutu komoditi hasil pertanian dan 

makanan. Penilaian cara ini banyak disenangi karena dapat dilaksanakan dengan 

cepat dan langsung (Soekarto, 1985). Penilaian sifat organoleptik pada pembuatan 

tempe kedelai meliputi :  

 

2.6.1 Warna  

Warna adalah kenampakan dari tempe dan diamati dengan indera penglihatan. 

Penentuan mutu bahan makanan pada umumnya tergantung pada faktor 

mikrobiologis secara visual faktor-faktor penunjang yang lain. Selain sebagai 

faktor-faktor yang lain sebagai faktor yang ikut menentukan mutu, warna dapat 

juga digunakan sebagai indikator penentuan mutu, warna dapat digunakan sebagai 

indikator kematangan (Winarno, 1997). 

 

2.6.2 Aroma  

Aroma adalah rangsangan yang dihasilkan oleh tempe kedelai yang diketehui 

dengan indera pembau. Indera pembau adalah instrumen yang paling banyak 

berperan mengetahui aroma terhadap makanan. Dalam industri makanan 

pengujian terhadap bau dianggap karena dengan cepat dapat memberikan hasil 

penelitian terhadap suatu produk. Dalam pengujian indrawi, bau lebih komplek 

dari pada rasa. Bau atau aroma akan mempercepat timbulnya rangsangan kelenjar 

air liur (Kartika, 1998).  
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2.6.3 Rasa  

Rasa merupakan faktor yang sangat penting dalam penilaian seseorang terhadap 

kualitas suatu bahan pangan. Ketika suatu bahan pangan dikonsumsi, rasa akan 

dideteksi oleh indera pengecap manusia. Rasa yang terdeteksi akan 

mempengaruhi pemilihan, asupan, penyerapan dan pencernaan makanan. Rasa 

merupakan salah satu komponen yang penting dalam pembuatan nori tiruan. Nori 

tiruan diharapkan memiliki rasa yang sama dengan nori komersial (Porphyra). 

Bumbu-bumbu yang ditambahkan pada adonan nori adalah garam, gula, bawang 

putih, minyak wijen, saus teriyaki, olive oil, saus ikan, dan lada (Abdulah et al., 

2019; Pade dan Bulotio, 2019).Tidak semua bumbu di atas ditambahkan pada 

adonan nori tiruan. Sebagian besar nori tiruan hanya ditambahkan garam, bawang 

putih, dan minyak wijen. Penambahan bumbu-bumbu tersebut untuk memberikan 

rasa gurih dan asin seperti pada nori komersial. Minyak wijen selain memberikan 

rasa gurih, juga memberikan aroma khas seperti nori komersial.  

 

2.6.4 Tekstur  

Tekstur adalah sifat kekompakan dari nori yang diamati dengan indera peraba. 

Stabilitas emulsi merupakan faktor yang menentukan mutu nori yang dihasilkan. 

Emulsi nori yang stabil akan menghasilkan tekstur lunak atau kompak dan sifat 

irisan halus. Tekstur yang kompak pada nori akan membuat produk tersebut lebih 

enak. 
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III. METODE PENELITIAN 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian dan pengolahan data dilaksanakan pada bulan Desember 2023 sampai 

Januari 2024 di Laboratorium Rekayasa Bioproses Pascapanen Jurusan Teknik 

Pertanian. 

 

3.2. Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini antara lain oven, alas silikon food 

grade, blender (miyako BL-152 PF/AP), timbangan digital (SF 400 kapasitas 10 

kg), timbangan mini digital platform (i2000 500 g/0,0 g), pengukus, loyang 

ukuran 26x22, solet, pisau dan air. Sedangkan bahan-bahan yang digunakan untuk 

satu kali adonan yaitu daun pakcoy 100 g, batang pakcoy 50 g, air 75 ml, tapioka 

(pak tani), maizena (maizenaku), CMC bubuk (koepoe-koepoe), gula (gulaku) 5 g, 

kecap ikan (king lobster) 5 ml , gelatin bubuk (gelatin hakiki) 10g dan garam 

halus (refina) 2% dari total bahan kecuali air.  

 

3.3. Rancangan Percobaan  

Metode penelitian yang digunakan yaitu menggunakan rancangan percobaan 

berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) karena pengaruh binding tiap 

perlakuannya berbeda. Faktor percobaan pada penelitian ini adalah pembuatan 

nori pakcoy dengan mempertimbangkan aspek pengaruh penambahan CMC, 

tapioka, dan maizena terhadap pembuatan nori pakcoy. Penelitian ini 

menggunakan sepuluh taraf perlakuan dengan kombinasi tiga persentase binding 

pada penambahan CMC, tapioka, dan maizena serta kontrol sebagai berikut : 
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Tabel 1. Kombinasi perlakuan terhadap nori pakcoy 

Perlakuan Persentase (%) Binding 

A 3% CMC 

B 5% CMC 

C 7% CMC 

D 3% Tapioka 

E 5% Tapioka 

F 7% Tapioka 

G 3% Maizena 

H 5% Maizena 

I 7% Maizena 

J kontrol Tanpa binding 

 

Perlakuan dilakukan dengan suhu 70℃ selama 12 jam. Masing-masing perlakuan 

diulang (U) sebanyak tiga kali untuk tiap persentase serta kontrol atau tanpa 

biding satu kali sehingga terdapat 28 percobaan. 

Pengambilan data uji hedonik aroma, rasa, warna dan kerenyahan dilakukan 

dengan formulir penilaian yang dapat dilihat pada Tabel 2. Panelis akan diberikan 

formulir tersebut, lalu mengisinya dengan cara merasakan terlebih dahulu nori 

pakcoy dan menilai dengan skala skor 1 – 5. Skor 1 artinya sangat tidak suka, 2 

tidak suka, 3 agak suka, 4 suka, dan 5 sangat suka. Dalam hal ini, panelis yang 

diberikan formulir untuk menilai terdiri dari  20 panelis terlatih dan 10 panelis 

tidak terlatih, lalu panelis akan merasakan dengan indra penciuman sebagai 

penilaian aroma, indra penglihatan sebagai penilaian warna, indra pengecap 

sebagai penilaian rasa dan indra peraba sebagai sebagai penilaian kerenyahan. 

 

3.4. Prosedur Penelitian 

Pembuatan nori berbahan dasar pakcoy dimulai dengan persiapan alat dan bahan, 

Nori akan diolah dengan binding CMC, maizena, dan tapioka dengan 3 kali 

pengulangan pada masing-masing pengulangan menggunakan persentase 3%, 5% 

dan 7% selama 12 jam dengan suhu 70℃ dapat mempengaruhi ketebalan nori 

yang dihasilkan (Permadi, 2014). Dilanjutkan dengan pengukuran parameter uji 

dan analisis data yang dapat dilihat pada Gambar 7. 
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Gambar 7. Diagram alir penelitian 

 

3.4.1. Persiapan Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam mengolah pakcoy menjadi nori yaitu oven, alas 

silikon food grade, blender, timbangan digital, pengukus, loyang, solet, pisau dan 

air. Bahan yang digunakan yaitu daun pakcoy 100 g, batang pakcoy 50 g, air 75 

Mulai

Persiapan alat dan bahan

Pencucian pakcoy

Pengukusan pakcoy selama 10 menit

Mixing semua bahan dengan blender

Masak hingga mendidih dan diaduk

Cetak di atas loyang dengan beralaskan silikon food gade

Keringkan menggunakan oven dengan suhu 70℃ selama 
12 jam

Uji organoleptik

Analisis data

Selesai
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ml, gula 5 g, binding 10 g, kecap ikan 5 ml, gelatin 10 g dan garam 2% dari total 

bahan kecuali air.  

Sebelum melaksanakan penelitian, pakcoy yang telah dibeli akan disortasi terlebih 

dahulu. Tujuan dari sortasi ini yaitu memastikan bahwa pakcoy yang akan 

dijadikan nori dalam kondisi baik, seperti tidak ada luka pada sayur dan 

kebusukan. Pakcoy yang telah disortasi akan dibersihkan terlebih dahulu, agar 

pakcoy tidak terkontaminasi dengan bakteri dan kotoran. Setelah itu dilakukan 

pengukusan untuk menjaga nutrisi dan rasa sayuran dengan baik karena tidak 

terlalu banyak terkena panas dan air. Selain itu, mengukus sayuran juga dapat 

membantu melembutkan sayuran. Setelah itu pakcoy akan dimixing dengan 

blender. Pakcoy yang sudah blender dimasak dan diaduk hingga mendidih. 

Setelah itu pakcoy yang sudah di masak dicetak diloyang dengan beralaskan 

silikon food gade. 

a. Proses Pencucian Pakcoy 

Setelah dipotong pencucian pakcoy menggunakan air yang mengalir bertujuan 

untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada daun dan akar pakcoy. Proses 

ini untuk mengetahui bobot kotor atau bobot awal pada pakcoy yang akan 

digunakan dalam pembuatan nori. Berat 150 g yang dibutuhkan untuk membuat 

nori dengan komposisi 100 g daun serta 50 g batang. 

b. Pengukusan Bahan 

Proses pengukusan ini bertujuan untuk memudahkan ketika di haluskan, 

pengukusan selama 10 menit supaya kandungan gizi dalam pakcoy tetap terjaga. 

c. Mix Bahan 

Pada pembuatan nori, bahan-bahan perlu dicampur dan dihaluskan dengan blender 

agar tercampur merata dan mudah dicetak tipis seperti nori. 

d. Pemasakan Bahan 

Bahan-bahan yang sudah dicampur dan dihaluskan dengan blender dimasak 

dengan panci sampai mendidih. Hal ini bertujuan supaya bahan tersebut dapat 

dengan mudah dicetak. 
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e. Pencetakan Nori 

Pencetakan nori menggunakan loyang beralaskan silikon bertujuan ketika sudah 

kering dapat dengan mudah di pisahkan. Ketika pencetakan juga mengharuskan 

nori dalam keadaan panas, supaya mudah di ratakan hingga tipis. 

f. Pengeringan Nori 

Pembuatan nori menggunakan suhu 70℃. Nori akan diolah dengan binding CMC, 

maizena, dan tapioka dengan 3 kali pengulangan pada masing-masing 

pengulangan menggunakan persentase 3%, 5% dan 7% selama 12 jam. 

 

3.4.2. Parameter Pengamatan dan Perhitungan  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu : 

1. Uji Organoleptik  

Uji Organoleptik dilakukan dengan uji rating hedonik, berdasarkan metode 

Meilgarard, et al. (1999). Beberapa parameter yang akan diuji organoleptik yaitu 

aroma, warna, rasa, kerenyahan dan kesukaan terhadap produk. Uji organoleptik 

akan dilakukan oleh 30 panelis, terdiri dari 20 panelis terlatih dan 10 panelis tidak 

terlatih. Penentuan penilaian angka 5 sebagai penanda sangat suka sampai angka 1 

sebagai penanda sangat tidak suka dilandaskan dengan penggunaan skala likert. 

Menurut Sugiyono (2006), skala likert digunakan untuk mengukur sikap, 

pendapat, dan persepsi terhadap individu atau kelompok terkait dengan fenomena 

sosial yang sedang menjadi objek penelitian. Panelis akan diberikan formulir 

untuk memberikan penilaian yang dapat dilihat pada Tabel 3 terhadap sampel dan 

mencoba langsung sampel. 

Tabel 2. Data skor kesukaan organoleptik 

No. Panelis Kode Sampel 

A B C D E F G H I J 

            

Keterangan : 

A : CMC 3% F : Tapioka 7% 

B : CMC 5% G : Maizena 3% 
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C : CMC 7% H : Maizena 5% 

D : Tapioka 3% I : Maizena 7% 

E : Tapioka 5% J : Kontrol  

 

Tabel 3. Skala penilaian uji hedonik 

Parameter Kriteria Skor 

Aroma Sangat suka  

Suka 

Agak suka  

Tidak suka  

Sangat tidak suka 

5 

4 

3 

2 

1 

Warna Sangat suka  

Suka 

Agak suka  

Tidak suka  

Sangat tidak suka 

5 

4 

3 

2 

1 

Rasa Sangat suka  

Suka 

Agak suka  

Tidak suka  

Sangat tidak suka 

5 

4 

3 

2 

1 

Kerenyahan Sangat renyah 

Renyah 

Agak renyah  

Tidak renyah 

Sangat tidak renyah 

5 

4 

3 

2 

1 

 

2. Susut Bobot 

Perubahan berat nori diukur dengan cara menimbang berat nori pakcoy sebelum 

dioven sebagai berat awal dan nori pakcoy setelah dilakukan pengovenan sebagai 

berat akhir. Perubahan berat dapat diukur dengan rumus : 

 

𝑆𝐵 =
𝐵𝐴1 −𝐵𝐴2 

𝐵𝐴1 
x 100 % 

 

Keterangan : 

SB = Susut Bobot (%). 

BA1  = Berat sampel sebelum dioven (g). 

BA2  = Berat sampel setelah dioven (g). 
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3. Uji Ketahanan 

Nori pakcoy sesudah dioven untuk mengetahui ketahanan nori terhadap 

kerenyahan dilakukan dengan pengemasan 5 sampel nori dan dibuka dalam 

rentang waktu yang berbeda yaitu per lima hari pada hari ke-5, ke-10, ke-15 dst. 

 

4. Pengukuran Geometri Nori Pakcoy 

Pengukuran geometri nori umumnya mencakup dimensi fisik seperti panjang, 

lebar, ketebalan, dan bentuk lembaran nori. Pengukuran ini dapat dilakukan 

menggunakan alat ukur seperti penggaris atau jangka sorong untuk mengukur 

dimensi fisiknya. Selain itu, pengukuran geometri nori juga dapat melibatkan 

pengamatan visual untuk memeriksa keutuhan lembaran nori dan memastikan 

kualitasnya. 

 

3.4.3. Analisis Data  

Analisis data menggunakan analisis anova pada perangkat lunak Microsoft Excel 

untuk mengetahui pengaruh binding CMC, maizena dan tapioka terhadap 

pengikatan nori pakcoy dan uji organoleptik.  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini sebagai berikut : 

1. Proses rekayasa nori pakcoy dapat dilaksanakan dengan penambahan 

binding hal ini dikarenakan penggunaan binding  berperan sebagai 

pengikat seluruh bahan-bahan pembuatan nori.  

2. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa nori pakcoy dengan 

penambahan CMC 3% mendapat penilaian tertinggi dalam hal warna, 

aroma, rasa, dan kerenyahan. Susut bobot nori pakcoy setelah dipanggang 

(di oven) bervariasi tergantung pada perlakuan tambahan bahan seperti 

CMC, tapioka, dan maizena. Nilai susut bobot tertinggi terdapat pada 

perlakuan kontrol dengan rata-rata sebesar 89,61%, sementara nilai susut 

bobot terkecil terdapat pada perlakuan penambahan maizena dengan 

persentase 3% sebesar 78,730%. Selain itu, penurunan bobot pada suhu 

pengeringan yang berbeda juga memberikan hasil yang tidak merata. 

Analisis ketahanan menunjukkan bahwa produk nori pakcoy hanya 

mampu bertahan hingga hari ke-10 selama penyimpanan 25 hari. Produk 

nori pakcoy kurang layak untuk dikonsumsi apabila disimpan selama 25 

hari. 

 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diambil dari penelitian ini sebagai berikut : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk meningkatkan ketahanan 

produk nori pakcoy selama penyimpanan. Hal ini dapat meliputi 
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penggunaan metode pengeringan atau penambahan bahan lain yang dapat 

memperpanjang masa simpan nori pakcoy tanpa mengorbankan 

kualitasnya. 

2. Menjaga konsistensi kualitas produk nori pakcoy dengan melakukan 

kontrol yang ketat pada setiap tahap produksi, mulai dari pemilihan bahan 

baku hingga proses pengeringan dan penyimpanan. 

3. Melakukan uji analisis lain untuk memastikan bahwa nori pakcoy tetap 

memenuhi standar kualitas dan keamanan pangan. 

4. Menggali potensi variasi rasa dan tekstur nori pakcoy lebih lanjut untuk 

memperluas daya tarik produk ini di pasaran. Hal ini dapat dilakukan 

melalui penambahan bahan-bahan alami atau teknik pengolahan yang 

inovatif. 

5. Mempertimbangkan aspek pemasaran dan edukasi konsumen terkait 

manfaat dan keunggulan nutrisi dari nori pakcoy untuk meningkatkan 

minat konsumen terhadap produk ini. 
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