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ABSTRAK

Nori merupakan salah satu produk olahan rumput laut yang banyak dikonsumsi
masyarakat dunia.Nori dibuat dengan mengeringkan rumput laut jenis Porphyra.
Porphyra tidak banyak ditemukan di Indonesia, tetapi banyak jenis rumput laut lain di
Indonesia yang berpotensi menggantikan Porphyra sebagai bahan baku nori tiruan.
Daun tumbuhan hijau juga berpotensi menjadi bahan baku nori tiruan. Bahan baku yang
berbeda menyebabkan adanya perbedaan cara pembuatan nori tiruan. Kajian pustaka ini
membahas jenis-jenis rumput laut dan daun tumbuh-tumbuhan yang dapat digunakan
sebagai bahan baku nori tiruan serta metode pembuatan nori tiruan.

Kata kunci: nori tiruan, rumput laut, metode pengeringan

ABSTRACT

Nori or dried seaweed is one of edible product based on seaweed. Nori is well known in
the world as one of important ingredient for Japanese and Korean foods. Nori is made
from dried Porphyra. Porphyra is hard to be found in Indonesia, but there are many
other kind of seaweeds that potentially become the substitution of Porphyra. Artificial
nori can be made from another kind of seaweeds and also green leaves as non-seaweed
raw material. Different kind of raw materials induced the alteration of method of
artificial nori production. This review is discussed about different kind of seaweeds and
non-seaweeds as raw materials and the method of artificial nori production.

Keywords: artificial nori, dried seaweed, seaweed drying technology

I. Pendahuluan
Rumput laut mengandung komponen bioaktif seperti polisakarida, peptida dan

asam amino, poly unsaturated fatty acids (PUFA), sterol, pigmen (klorofil, karotenoid,
phycobiliproteins), iodine, serta fenol dan phorotannins (Holdt dan Kraan, 2011).
Rumput laut juga memiliki kandungan mineral seperti natrium, kalium, kalsium,
magnesium, zat besi, dan zink (Ruperez, 2002).Komponen bioaktif pada rumput laut
memberikan efek kesehatan apabila dikonsumsi.Rumput laut dapat mencegah terjadinya
penyakit jantung, membantu mengatasi sindrom metabolik, obesitas, diabetes melitus,
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menjaga kesehatan saluran pencernaan, tulang, dan mencegah kanker serta infeksi virus
(Brown et al., 2014).

Rumput laut telah diolah menjadi berbagai macam produk, diantaranya adalah
sebagai produk pangan, obat-obatan, kosmetik, bahan bakar, dan pupuk.Negara yang
penduduknya paling banyak mengkonsumsi rumput laut adalah Jepang, Korea, dan
Cina.Produk pangan berbasis rumput laut diantaranya adalah konbu, wakame, hijiki,
nori, seaweed pickle, selai rumput laut dan jelly (Kaliaperumal, 2003; Dawczynski,
2007).Rumput laut juga dimanfaatkan oleh industri pangan sebagai sumber hidrokoloid
seperti agar, karagenan, dan alginat (Rhein-Knudsen et al., 2015).

Nori merupakan salah satu produk makanan dari rumput laut yang mendunia.Nori
banyak digunakan dalam pembuatan makanan Jepang seperti sushi dan onigiri. Nori
mengandung 37% karbohidrat, 2,8% lemak, 33,2% protein, 1602 mg/100 g potasium,
728,2 mg/100 g sodium, 720,2 mg/100 g fosfor, 359,2 mg/100 g kalsium, 9,73 mg/100
g vitamin C, 9,3 mg/100 g vitamin E, 23,830 [U/kg vitamin A, dan 2,90 pg/100 g
vitamin B12 (Taboada et al., 2012). Kandungan serat pangan pada nori sebesar 33,50-
48,02% (Cherry et al., 2019). Komponen serat pangan pada nori didominasi oleh serat
larut (soluble fiber).Serat pangan pada nori adalah jenis fukoidan dan alginat yang
memiliki efek sebagai antioksidan apabila dikonsumsi (Kuda et al., 2005).

Beberapa penelitian menunjukkan nori dapat memberikan efek baik pada
kesehatan. Penelitian oleh Takenaka et al. (2001) menunjukkan tikus yang mengalami
defisiensi vitamin B12 dapat meningkat kadar vitamin B12 setelah diberi makanan yang
dicampur nori. Pemberian nori pada tikus hiperkolesterolemia dapat menurunkan kadar
kolesterol plasma (Bocanegra et al., 2006) dan menurunkan derajat lipid vakuolisasi di
hepatosit (Bocanegra et al., 2008). Nori memiliki kandungan porphyran yang memiliki
aktivitas antioksidan.Porphyran dapat meningkatkan aktivitas menangkap anion
superoksida dan radikal hidroksil, serta menghambat produksi nitrit oksida (Isaka et al.,
2015).

Nori pada umumnya dibuat dari rumput laut jenis Porphyra.Nori dibuat dengan
mengeringkan Porphyra hingga membentuk lembaran (Kaliaperumal, 2003).Porphyra
adalah jenis alga merah yang hidup di daerah beriklim sedang dan subtropis (Lobban
dan Harrison, 2000). Porphyra tidak banyak ditemukan di Indonesia, sedangkan
permintaan akan nori di Indonesia terus meningkat. Indonesia mengimport nori dari
Jepang, Korea, Cina, dan Amerika Serikat untuk memenuhi kebutuhan pasar. Nori dapat
dibuat dari rumput laut jenis lain dengan beberapa modifikasi cara membuat. Indonesia
kaya akan berbagai jenis rumput laut yang berpotensi untuk menggantikan Porphyra
sebagai bahan dasar pembuatan nori. Selain itu, terdapat beberapa jenis tumbuhan yang
berpotensi menjadi bahan dasar nori tiruan.Studi pustaka ini membahas tentang
penelitian-penelitian pembuatan nori tiruan dari berbagai jenis rumput laut dan
tumbuhan yang banyak ditemukan di Indonesia, serta variasi metode pembuatan nori
tiruan.




Il. Alternatif jenis rumput laut sebagai bahan baku nori tiruan
Bahan baku dalam pembuatan nori adalah rumput laut merah jenis Porphyra.

Porphyra hidup pada daerah beriklim sedang dan subtropis.Porphyra umumnya hidup
di daerah air surut, intertidal rendah, dan daerah subtidal (Venkatraman dan Mehta,
2018).Porphyra dapat dipanen pertama pada umur 45 hari setelah penanaman.Panen
selanjutnya dapat dilakukan pada umur 10-20 hari setelah panen pertama.Nori dibuat
dengan mengeringkan Porphyra yang sudah dipotong kecil, membentuk lembaran kotak
berukuran Kira-kira 10 x 20 cm dengan berat 3 g (Baweja, 2016).Porphyra dapat
tumbuh baik pada suhu 10-20°C.Hal ini yang menyebabkan Porphyra tidak banyak
ditemukan di Indonesia. Walaupun demikian, banyak jenis rumput laut lain yang dapat
ditemukan dengan mudah di Indonesia. Beberapa rumput laut tersebut berpotensi
menjadi bahan baku pembuatan nori tiruan.Beberapa penelitian telah dilakukan untuk
membuat nori tiruan dari jenis rumput lain selain Porphyra. Jenis rumput laut lain yang
dapat digunakan untuk menggantikan Porphyra dalam produk nori tiruan diantaranya
adalah rumput laut Gracillaria gigas (Pamungkas et al., 2019), Hypnea saidana
(Lalopua, 2018), dan Eucheuma cottoni (Priatni dan Fauziani, 2015). Beberapa
penelitian menggunakan dua jenis rumput laut dalam pembuatan nori tiruan,
diantaranya penelitian oleh Zakatia et al. (2017) yang menggunakan Ulva lactuca dan
Eucheuma cottoni, penelitian Kurniawan dan Bintoro (2019) menggunakan Ulva
lactuca dan Gracillaria sp., penelitian Faris et al. (2019) menggunakan Sargassum sp.
dan Eucheuma spinosum, penelitian Erniati et al. (2018) menggunakan Ulva lactuca
dan Gelidium sp., serta penelitian Abdulah et al. (2019) menggunakan Gelidium sp. dan
Eucheuma cottoni.

Rumput laut yang digunakan untuk mensubstitusi Porphyra sebagian besar berasal
dari jenis rumput laut yang sama dengan Porphyra, yaitu rumput laut merah.
Gracillaria sp., Hypnea saidana, Eucheuma cottoni, Gelidium sp., dan Eucheuma
spinosum merupakan jenis rumput laut merah. Jenis rumput laut lain yang digunakan
adalah jenis rumput laut coklat seperti Sargassum sp. dan jenis rumput laut hijau seperti
Ulva lactuca. Proses pembuatan nori tiruan dari rumput laut jenis lain berbeda dengan
nori dari Porphyra. Banyak permasalahan yang harus dipecahkan untuk membuat nori
tiruan yang kualitasnya mendekati nori Porphyra.Hal ini disebabkan oleh karakteristik
yang berbeda dari masing-masing jenis rumput laut.

Kekuatan gel dari masing-masing rumput laut akan mempengaruhi tekstur nori
yang dihasilkan. Apabila gel yang dihasilkan tidak banyak, maka serat rumput laut tidak
akan menyatu, sehingga nori yang dihasilkan akan pecah-pecah dan tidak bisa
berbentuk lembaran. Abdulah et al. (2019) melaporkan percobaan awal menggunakan
rumput laut Geledium sp. saja tidak berhasil membentuk lembaran nori, karena serat
yang tidak menyatu.Eucheuma cottoni ditambahkan pada penelitian ini sebagai binder
karena kandungan karagenan yang tinggi.

Warna merupakan salah satu faktor penting dalam pembuatan nori tiruan. Sebagian
besar rumput laut yang berpotensi untuk dijadikan bahan baku pembuatan nori tidak
memiliki warna kehijauan seperti Porphyra, sehingga perlu dilakukan penambahan




bahan lain untuk mendapatkan warna yang mirip dengan nori Porphyra. Ulva
lactucamemiliki warna natural hijau dan sering dikombinasikan dengan rumput laut
jenis lain untuk membuat nori tiruan. Rumput laut jenis lain yang telah dicoba
dikombinasikan dengan Ulva lactuca adalah Eucheuma cottoni (Zakatia et al., 2017),
Gracillaria sp. (Kurniawan dan Bintoro, 2019), dan Gelidium sp. (Sinulingga, 2019).
Bahan lain yang bukan rumput laut juga ditambahkan pada beberapa penelitian
untuk mendapatkan warna hijau seperti pada nori Porphyra. Bahan yang digunakan
sebagian Dbesar adalah daun-daun berwarna hijau.Pamungkas et al. (2019)
menambahkan daun kenikir (Cosmos caudatus) pada nori tiruan berbasis rumput laut
Gracillaria gigas.Warna hijau yang dihasilkan dari penambahan daun kenikir pada
penelitian ini belum signifikan mendekati warna hijau dari nori komersial. Bahan lain
yang digunakan pada beberapa penelitian untuk memberi warna hijau adalah kulit
melinjo hijau (Gunawan, 2019), daun black mulberry (Kahayanis, 2019), daun singkong
(Subeki et al., 2018), daun suji (Sari et al., 2019), daun kelor (Pade dan Bulotio, 2019),
dan bayam (Fauzan, 2018). Penambahan bahan lain yang memiliki warna natural hijau
dapat memperbaiki kualitas organoleptik warna dari nori tiruan. Peningkatan kualitas
organoleptik akan meningkatkan tingkat kesukaan dari konsumen terhadap nori tiruan.

I11.  Nori tiruan berbahan dasar non-rumput laut
Tumbuh-tumbuhan, terutama tumbuhan hijau berpotensi menjadi bahan alternatif

pembuatan nori. Daun tumbuhan hijau dan rumput laut sama-sama memiliki kandungan
serat yang tinggi. Daun dari tumbuhan hijau juga memiliki klorofil yang dapat menjadi
pewarna hijau alami. Beberapa penelitian mencoba membuat nori tiruan dari berbagai
jenis daun tumbuhan hijau.

Tumbuhan hijau yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan nori tiruan
diantaranya adalah bayam (Agusta et al.,, 2017), daun kolesom (Seftiono dan
Puspitasari, 2019), daun kelor (Igbal at al., 2017; Isnaini, 2018), daun cincau hijau
pohon (Nurzaman, 2017), dan daun kangkung (Stevani et al., 2019). Selain memiliki
warna natural hijau, kelebihan dari penggunaan daun tumbuhan hijau adalah adanya
kandungan fenol yang merupakan antioksidan. Nilai total fenol bayam adalah 1,41 mg
GAE/qg, daun kangkung 0,94 mg GAE/g, dan daun kelor 1,2 mg GAE/g (Novita et al.,
2016). Sedangkan total fenol daun cincau hijau adalah 78,32 mg GAE/100 g (Khoiriyah
dan Amalia, 2014) dan daun kolesom adalah 0,288-0,456 mg GAE/g (Anyasor et al.,
2010). Fenol berperan sebagai antioksidan dengan memberikan atom H dari grup OH
miliknya pada ikatan radikal -ROO untuk mencegah senyawa tersebut menjadi radikal
(Foti, 2007).
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Tabel 1. Macam-macam bahan baku nori tiruan

Nori Berbahan Dasar Rumput Laut

Bahan Utama

Bahan Tambahan

Sumber

Ulva lactucadanGelidium sp.
Eucheuma cottonii

Gracilaria spp.

Gracilaria sp.

Eucheuma cottonii
Gelidium sp.dan Eucheuma
cottonii

Eucheuma cottonii

Eucheuma cottonii

Ulva lactucadan Gracilaria sp.

Sargassum sp.dan Eucheuma
spinosum

Eucheuma cottonii

Ulva lactucadan Eucheuma
cottonii

Hypnea saidana

Gracilaria gigas

Bayam (Amaranthus
hybridus L.)

Daun Kelor (Moringa
oleifera)

Kolang-kaling (Arenga
pinnata (Wurmb) Merr.)
Daun Suji (Pleomele
angustifolia (Medik.)
N.E.Br.)

Daun Singkong (Manihot

esculenta)

Daun Black Murberry
(Morus nigra L.)
Kulit Melinjo Hijau
(Gnetum gnemon L.)

Daun Kenikir (Cosmos
caudatus)

Erniati et al., 2018
Fauzan, 2018

Pade dan Bulotio, 2019

Sari et al., 2019

Subeki et al., 2018
Abdulah et al., 2019
Kahayanis, 2019
Gunawan, 2019
Kurniawan dan Bintoro,
2019

Faris et al., 2019

Priatni dan Fauziati, 2015
Zakaria et al., 2017

Lalopua, 2018
Pamungkas et al., 2019

Nori Berbahan Dasar Non-Rumput Laut

Bahan Utama

Bahan Tambahan

Sumber

Bayam (Amaranthus hybridus
L.)

Daun Kelor (Moringa oleifera)

Daun Kolesom (Talinum
triangulare (Jacg.) Wild)

Kangkung (Ipomoea reptans
Poir)

Daun Kelor (Moringa oleifera)

Daun Cincau Hijau (Premna
oblongifolia Merr.)

Tepung tapioka

Karagenan
Pati Garut
Pati Jagung
Pati Kentang
Sagu
Karagenan

Karagenan

Agusta et al., 2017
Isnaini, 2018

Seftiono dan Puspitasari,
2019

Stevani et al., 2019

Igbal et al., 2017
Nurzaman, 2017




Rumput laut juga mengandung fenol. Daun tumbuhan hijau dapat menggantikan
rumput laut dalam pembuatan nori. Nori tiruan dari daun tumbuhan memiliki kualitas
mirip dengan nori rumput laut secara fisik maupun kimia.Kelemahan dari daun
tumbuhan hijau adalah sebagian besar daun tumbuhan hijau tidak menghasilkan gel
yang dibutuhkan sebagai pengikat agar nori tiruan dapat membentuk lembaran dan
bertekstur.Bahan pembuat gel yang banyak ditambahkan pada nori tiruan berbahan
dasar non-rumput laut adalah karagenan.Stevani et al. (2019) menggunakan beberapa
konsentrasi karagenan dalam pembuatan nori tiruan berbahan dasar kangkung.lgbal et
al (2017) juga menggunakan berbagai konsentrasi karagenan dalam pembuatan nori
tiruan berbahan dasar daun kelor.Kedua penelitian tersebut melaporkan bahwa nori
tiruan terbaik adalah nori yang ditambahkan 1% karagenan.

Karagenan merupakan grup polisakarida yaitu sulfated galactans (SGs) yang
diekstrak dari rumput laut merah (Therkelsen, 1993). Karagenan terdiri dari 3 jenis yaitu
K- karagenan, i-karagenan, dan A-karagenan. Karagenan yang larut dalam air akan
membentuk thermoreversible gel. k- karagenan dan i1-karagenan akan membentuk gel
yang kuat, sedangkan A-karagenan tidak akan membentuk gel (Thanh et al., 2002).
Karagenan akan mengikat air dan memerangkapnya dalam matriks membentuk gel.
Penambahan karagenan pada pembuatan nori tiruan dari bahan baku non-rumput laut,
akan membantu mengikat serat agar tidak mudah pecah setelah proses pengeringan dan
memberi tekstur pada nori tiruan.

Alternatif bahan pengikat yang digunakan selain karagenan adalah pati.Beberapa
jenis pati yang digunakan adalah pati jagung dan pati kentang (Seftiono dan Puspitasari,
2019).Tepung tapioka, tepung beras (Agusta et al., 2017), dan sagu (Seftiono dan
Puspitasari, 2019) juga dapat digunakan untuk menggantikan karagenan.Penelitian oleh
Isnaini (2018) mengkombinasikan karagenan dan pati garut dalam pembuatan nori
tiruan berbahan dasar daun kelor.Selain sebagai bahan pengikat, pati juga dapat
memberikan tekstur yang renyah pada nori tiruan.

IV. Metode pembuatan nori tiruan

Nori Porphyra secara tradisional dibuat dengan mengeringkan rumput laut
Phorpyra dibawah sinar matahari hingga membentuk lembaran nori.Rumput laut
Phorpyra dipotong-potong dan dicampur dengan air, kemudian dicetak diatas 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.Nori yang telah kering kemudian
dikelompokkan menjadi beberapa golongan yaitu, kelas 1, kelas 2, kelas 3, kelas 4, dan
diluar kelas.Produk nori panggang dibuat dengan memanggang nori pada suhu
300°Cselama 3 detik (Masuda et al., 2015). Proses pembuatan nori tiruan berbeda
dengan nori komersil. 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 dibawah sinar matahari (Lalopua, 2018). Pade dan Bulotio (2019) membuat
nori tiruan dari campuran rumput laut Gracillaria spp dan 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 dan daun singkong 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; Igbal et al.,
2017; Pade dan Bulotio, 2019; Subeki et al., 2018; Abdulah et al., 2019; Kurniawan dan
Bintoro, 2019; Faris et al., 2019). Suhu cabinet dryer yang digunakan untuk
mengeringkan nori tiruan adalah 45-60°C dengan lama waktu pengeringan 3-16 jam
(Stevani et al., 2019; Sari et al., 2019; Zakaria et al., 2017; 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.

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 diatas 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.

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 (Pamungkan et al., 2019; Stevani 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 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.

V. Kesimpulan

Nori dapat dibuat dari rumput laut jenis lain yang banyak ditemukan di Indonesia
untuk menggantikan Porphyra. Warna hijau pada nori dapat diciptakan dengan
mengkombinasikan beberapa jenis rumput laut yang memiliki warna alami hijau, atau
dengan menambahkan bahan lain yang memiliki warna alami hijau seperti daun
tumbuh-tumbuhan atau kulit buah. Selain berbahan dasar rumput laut, nori tiruan dapat
dibuat menggunakan daun tumbuh-tumbuhan.Nori tiruan berbahan dasar daun tumbuh-
tumbuhan perlu ditambahkan bahan pengisi sebagai pengikat.Bahan pengisi bisa berupa
karagenan, pati, atau tepung-tepungan. Pengeringan nori tiruan dapat dilakukan dengan
cara tradisional yaitu mengandalkan sinar matahari atau menggunakan alat pengering
seperti oven, cabinet dryer, dan dehydrator. Nori tiruan dengan kualitas yang hampir
sama dengan nori komersial dapat membantu mengurangi import nori Indonesia dan
dapat menjadi alternatif diversifikasi produk pangan berbahan dasar rumput laut.
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