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Abi wafa . 201410220311135. STUDI PRODUKSI NORI BERBASIS BUBUR
DAUN KENIKIR (Cosmos caudatus) DAN RUMPUT LAUT (Eucheuma
cottonii) DENGAN PENAMBAHAN KONSENTRASI GLISEROL

Dosen Pembimbing 1: Mochamad Wachid ,STP, MSc. Dosen Pembimbing 2: Prof.
Dr. Ir. Elfi Anis Saati, M.P

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pembuatan nori dengan penambahan
daun kenikir dengan pengaruh penambahan kenikir mengenai nori dari rumput
laut Eucheuma cottonii, hal ini didasarkan pada karakteristik fisik, kimia, dan
tingkat penilaian panelis uji organoleptik.. Penggunaan Eucheuma cottoni sebagai
bahan baku nori perlu penambahan bahan lain karena warna nori yang dihasilkan
tidak berwarna hijau dan kurang menarik. Namun masih banyak nori yang
mempunyai karakteristik kaku dan kurang elastis sehingga untuk menambah daya
elastisitas dari nori maka ditambahkan Plasticizer. Plasticizer yang digunakan
berupa Gliserol.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan 4 perlakuan 4 kali ulangan sehingga didapatkan 16 kali
perlakuan. Dengan perbandingan antara konsentrasi daun kenikir dan rumput laut
yang terdiri dari 50 : 50 (P1) 30 : 70 (P2) 25 :75 (P3) 0 : 100 (PO).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak terdapat pengaruh antara
penambahan bubur rumput laut dan bubur daun kenikir terhadap kadar air, kadar
abu, Efisiensi produksi, kecerahan (L), kehijauan (a-), kekuningan (b+).

Kata Kunci : kenikir, nori, rumput laut, Gliserol
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Abi wafa . 201410220311135. STUDY ON NORI PRODUCTION BASED ON
PURE LEAVES OF KENIKIR (Cosmos caudatus) AND SEAWEED
(Eucheuma cottonii) WITH ADDITIONAL CONCENTRATION OF
GLYCEROL

Advisor 1: Mochamad Wachid ,STP, MSc. Advisor 2: Prof. Dr. Ir. Elfi Anis Saati,
M.P

ABSTRACT

This study aims to determine the manufacturer of nori with the addition of kenikir
leaves with the effect of adding kenikir to nori from Euchema cottonii type
seaweed based on the physical, chemical and panelist acceptane rates on
organoleptic tests. The use euchema cottonii as raw material for nori requires the
addition of other ingredients because the color of the nori produced is not green
and less attractive. However, thera are still many nori, a plasticizer is added. The
plasticizer used in glycerol.

The study used a factorial randomized block design (RAK) with four treatments
and 4 replications so that 1 treatments were obtained. With a comparison between
the concentration of kenikir leaves and seaweed which consists of consists of 50:

50 (P1) 30: 70 (P2) 25: 75 (P3) 0: 100 (PO).

The results showed that there was no effect between the addition of seaweed pulp
and kenikir leaf pulp on water content, ash content , production efficiency,
brightness (L), greenish (a-), yellowish (b+).

Keywords: kenikir, nori, seaweed, glycerol
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