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Nori is a sheet-shaped snack generally made from Porpyra red seaweed, 

which is not found in Indonesia. Meanwhile; the binahong plants (Anredera 

codifolia) are spread through out Indonesia. Binahong leaves are 

consumed without further processing. Binahong leaves are potential 

functional food, as they are rich in nutrient. They are high in vitamin A, and 

vitamin C. They also contain some protein, and fat.  However, binahong 

leaves have bitter taste and unfavored flavor. In this study, binahong leaves 

were processed into nori with various concentrations of carrageenan. The 

concentrations of added carrageenan were 1, 2, and 3 %.  The 

psychochemical properties of the resulting products were tested by 

proximate analysis and sensory tests. The result showed that the addition 

of carrageenan had no significant effect on water, protein, fat, and 

carbohydrate contents. However, it had significant difference on ash 

content.  Sensory testing showed that there was no significant difference 

between treatments in terms of appearance, taste, aroma, texture, and 

overall assessment. 
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PENDAHULUAN  

Tanaman binahong merupakan tanaman 

yang tersebar di wilayah Indonesia. Tanaman 

binahong biasanya tumbuh secara liar dan mudah 

ditemukan, di perkebunan, pekarangan rumah dan 

lain sebagainya. Tanaman ini dipercayai sebagai 

tanaman obat karena khasiatnya (Marzuki dan 

Andi, 2018) diantaranya untuk proses pengobatan 

luka akibat goresan senjata tajam dan luka setelah 

operasi, pembekuan darah, meredakan maag, 

mengobati wasir, meningkatkan stamina tubuh, 

menyembuhkan rematik, memar dan lain 

sebagainya (Marzuki dan Andi, 2018)  (Dewi et al. 

2020). Selain itu, daun binahong memiliki banyak 

kandungan nutrisi, antara lain adalah protein, 

vitamin C, vitamin A, dan lemak (Manoi, 2019; 

(Damayanthi et al. 2010). Daun binahong juga 

memiliki kandungan serat yang mencapai 1,6 % 

(Riyanto et al. 2014) yang bermanfaat bagi saluran 

pencernaan (Hardiyanti dan Nisah, 2019). 

Daun binahong memiliki kelemahan berupa 

rasa yang pahit dan aroma yang tidak enak 

(Rifiana et al. 2020; Utami dan Puspaningtyas, 

2013). Untuk menutupi dan mengurangi rasa yang 

pahit dapat dilakukan marinasi dengan bumbu dan 

rempah-rempah Sementara untuk menghilangkan 

aroma yang kurang enak dapat dilakukan dengan 

pengeringan, perendaman, dan perebusan untuk 

menghilangkan senyawa volatil dan mengurangi 

aroma yang tidak enak (Utami et al. 2015). 

Di Indonesia, tingkat konsumsi makanan 

ringan tergolong tinggi 3,95 kg/kapita/tahun 

dengan rata-rata pertumbuhan dari tahun 2014 – 

2018 adalah 13,33 % (Pusat Data dan Sistem 

Informasi Pertanian 2018). Makanan ringan 

merupakan salah satu yang paling banyak 

dikonsumsi dalam kategori makanan jadi (Pusat 

Data dan Sistem Informasi Pertanian 2018). 

Bahkan, sebanyak 95 % anak-anak pada usia 

sekolah memiliki kecenderungan untuk membeli 

makanan ringan. Hal ini menyebabkan masyarakat 

lebih memilih untuk mengonsumsi makanan 

praktis yang belum tentu memiliki gizi yang baik. 

Salah satu contoh makanan ringan yaitu snack nori 

(Fauzan 2018). Penggunaan nori di Indonesia 

tergolong cukup tinggi. Pada tahun 2010 terdapat 

restoran Jepang di Jawa Tengah sebanyak 3,77 %, 

Bali sebanyak 5,43 %, Jawa Timur 6,11 %, Jawa 

Barat 5 %, Jakarta 11,86 % dan Banten sebanyak 

12,20 %. Restoran-restoran Jepang tersebut pada 

umumnya menggunakan nori dalam kebanyakan 

menu makanan yang disajikan (Stevani et al. 

2018). 

Tujuan dan penelitian ini adalah untuk 

memanfaatkan daun binahong dan meningkatkan 

nilai ekonominya. Peningkatan nilai ekonomis 

dilakukan dengan cara mengolah daun binahong 

sebagai bahan baku dalam pembuatan inovasi 

pangan berupa snack nori dari daun binahong.  

METODE 

Bahan, alat, preparasi bahan, dan metode 

yang dilakukan di dalam penelitian ini adalah 

sebagai berikut:  

Bahan dan Alat  

Bahan yang digunakan yaitu daun binahong, 

kappa karagenan, gula, garam, lada, bawang 

merah, bawang putih, margarin, air dan kertas roti. 

Sementara untuk bahan kimia yaitu asam sulfat 

pekat (H2SO4, Mallinckrodt), H3BO3 (SCRC), 

indikator tasior (Merck,), HCl (Merck), akuades, 

heksana (Merck), dan tablet tasiro (Merck).  

Preparasi Bahan 

Sebanyak 100 gram daun binahong disortasi, 

kemudian dilakukan pencucian dengan air 

mengalir sebanyak 3 kali, lalu daun binahong 

ditiriskan. 

Metode  

Metode pengolahan daun binahong pada 

penelitian ini adalah daun binahong diblansir, 

dihaluskan, dicetak dan dikeringkan. Untuk proses 

blansir, 100 gram daun binahong dimasukan ke 

dalam panci yang berisi air panas selama kurang 

lebih 3 menit. Untuk proses penghalusan, daun 

binahong dimasukan ke dalam blender dengan 

menambahkann bumbu dan rempah-rempah serta 

karagenan. Terdapat tiga konsentrasi karagenan 

yang digunakan yaitu karagenan 1 % (F1), 

karagenan 2 % (F2) dan karagenan 3 % (F3). 

Untuk proses cetak, adonan dituang ke dalam 

loyang yang dilapisi alumunium dan diolesi 

sedikit margarin. Untuk proses pengering 

pertama, adonan dimasukkan ke dalam oven 

selama ± 30 menit pada suhu ± 120 °C sehingga 

dihasilkan lembaran nori yang lentur dan mudah 

dipotong. Lembaran nori yang sudah dipotong 

kemudian diolesi minyak. Untuk proses 

pengeringan kedua, dilakukan pemanasan yang 

berlangsung ± 2 – 3 jam pada suhu ± 120 °C. 

Produk yang diperoleh dari penambahan 

konsentrasi karagenan kemudian dianalisis 

kandungan gizi secara proksimat, yaitu kadar air, 

kadar abu (metode gravimetri), kadar lemak 
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(metode Soxhlet), kadar protein (metode 

Kjehdahl), dan kadar karbohidrat (metode by 

difference).  Selain itu, produk yang diperoleh 

juga diuji penilaian sensorinya dengan 

menggunakan 30 panelis tidak terlatih. Paramater 

yang diukur adalah tekstur, warna, bentuk, aroma, 

rasa, dan penilaian secara keseluruhan. 

Analisis Statistik 

Data pada penelitian ini dilaporkan dalam 

bentuk rata-rata ± standar deviasi. Perbedaan antar 

perlakuan dianalisis dengan uji Duncan dan 

Kruskal Wallis. Analisis statistik dilakukan 

dengan software SPSS versi 2016. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Nilai kadar air nori daun binahong berkisar 

antara 4,04 – 6,41 % (Tabel 1). Nori F1 dengan 

penambahan karagenan 1 % memiliki kadar air 

paling tinggi, sedangkan nori F2 dan F3 

(penambahan karagenan 2 % dan 3 %) memiliki 

kadar air yang serupa (4 %) dan nilainya 20 

persen jauh lebih rendah daripada nori F1. Hal ini 

menunjukkan bahwa kadar air nori dari daun 

binahong cenderung menurun dengan 

penambahan konsentrasi karagenan yang semakin 

banyak.  

Semakin tinggi penambahan karagenan, 

maka akan semakin tinggi kadar air yang 

terkandung di dalam nori fungsional. Karagenan 

mempunyai sifat higroskopis yang tinggi sehingga 

menyebabkan struktur molekul saling berikatan 

kuat dengan air. Dengan demikian, interaksi 

tersebut mengakibatkan kandungan air akan 

bertambah dan menyebabkan kelembapan yang 

relatif tinggi (Harijono et al. 2001). Di dalam 

penelitian ini, kandungan nori daun binahong 

tidak menunjukkan hal tersebut. Hal ini dapat 

terjadi karena sifat karagenan yang dapat 

membawa padatan terlarut dari larutan yang 

digunakan untuk pembuatan nori (Rusli et al. 

2017). Karagenan yang membawa padatan terlarut 

tersebut menyebabkan terjadinya ikatan hidrogen 

antar molekul pembentuk nori (Rusli et al. 2017). 

Interaksi tersebut menyebabkan berkurangnya 

keberadaan air bebas pada nori yang dihasilkan. 

kandungan kadar air dalam penelitian ini lebih 

rendah dibandingkan dengan nori komersial yang 

umumnya ada dalam kisaran 8,44 % (Vallentine et 

al. 2020). 

Berdasarkan tabel 1 kadar abu mendapat nilai 

P<0,05. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan 

karagenan dengan konsentrasi yang berbeda 

memberikan nilai kadar abu yang berbeda. Kadar 

abu dalam penelitian ini relatif tinggi (sekitar 

13,33 – 15,36 %), jika di bandingkan dengan kadar 

abu pada nori komersial yang kisarannya ada di 

rentang 8,78 - 9,07 % (Hwang et al. 2013). Nori 

dari golongan sayur memiliki kandungan abu 

sekitar 1 % (Sudarmaji, 2010), dan pada nori 

kangkung sekitar 4 – 5 % (Stevani et al. 2018) 

Tingginya kadar abu disebabkan daun binahong 

memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi. 

Kandungan mineral dipengaruhi oleh tanah 

sebagai media. Bila tanah mengandung mineral 

yang cukup tinggi, maka kandungan mineral pada 

bahan juga meningkat (Haumahu, 2009). 

Penggunaan karagenan dapat meningkatkan kadar 

abu jika yang digunakan adalah jenis kappa 

karagenan (Stevani et al. 2018). Rumput laut jenis 

ini diketahui mengandung mineral yang tinggi, 

yaitu Ca dengan nilai 2,8 mg/g, Na dengan nilai 

11,9 mg/g. Mg dengan nilai 2,9 mg/g dan K 

dengan nilai 87,1 mg/g (Haryu et al. 2016). 

Sementara itu, hasil uji Anova untuk kadar 

lemak pada tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 

P>0,05, sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak 

ada beda nyata antar setiap perlakuan. Hasil 

penelitian kadar lemak nori daun binahong 

menunjukkan kadar lemak yang relatif tinggi 

dengan kisaran 11,10 – 13,99 % jika dibandingkan 

kadar lemak nori komersial. Menurut Riyanto et 

al. (2014) kandungan lemak nori komersial dari 

Porphyra Korea dan Jepang mencapai 2,8 %, 

sementara untuk nori komersial Cina sebesar 1 %. 

Pada penelitian ini, nori daun binahong memiliki 

kadar lemak yang lebih tinggi daripada nori 

komersial. Hal ini kemungkinan besar disebabkan 

oleh adanya penambahan bahan margarin, yang 

memiliki kandungan lemak sebesar 80 % (Soraya 

2013). Dalam penelitian ini margarin digunakan 

sebagai olesan tempat cetakan nori sehingga 

ketika proses pencetakan adonan akan tercampur 

dengan margarin. 
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Tabel 1 Hasil analisa proksimat nori daun binahongi (F1: karagenan 1%; F2: karagenan 2%; F3: karagenan 3%)  

Perlakuan 
Kadar air 

(%) 
Kadar abu (%) 

Kadar lemak 

(%) 

Kadar protein 

(%) 

Kadar 

karbohidrat 

(%) 

F1 6,41 + 0,73 15,36 + 0,11a 13,99 + 2,22 18,22 + 4,58 46,00 + 1,99 

F2 5,04 + 1,81 13,33 + 0,58b 11,31 + 0,51 16,53 + 2,93 53,43 + 4,56 

F3 4,36 + 1,08 14,60 + 0,22c 11,10 + 3,65 19,99 + 2,28 50,93 + 4,13 

Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata (taraf uji Duncan yang memiliki nilai 5 %) 

Tabel 2 Hasil analisa organoleptik nori daun binahong (F1: karagenan 1%, F2: karagenan 2%, F3: karagenan 

3%)  

Perlakuan Tampilan Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan 

F1 3,80+ 0,98 3,76 + 1,02 3,63 + 1,15 3,66 + 1,15 3,83 + 0,80 

F2 3,76 + 1,02 3,83 + 0,96 3,51 + 1,12 3,51 + 1,12 3,66 + 0,86 

F3 3,76 + 0,94 3,63 + 1,09 3,49 + 1,05 3,49 + 1,05 3,78 + 0,93 

Notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata (taraf uji Kruskal Wallis yang memiliki nilai 5 %)

Tabel 1 menunjukkan kadar protein nori 

daun binahong. Analisis Anova menunjukkan 

nilai P<0,05, yang berarti setiap perlakukan yang 

berbeda-beda tidak memberikan pengaruh nyata. 

Dari tabel 1 dapat dilihat bahwa kadar protein 

produk berkisar sekitar 16,53 – 19,99 %. Nori 

daun binahong memiliki kadar protein yang lebih 

rendah jika dibandingkan dengan nori komersial. 

Nori komersial (yang berasal dari Porphyra) 

memiliki kandungan protein sebesar 28,60 

%(Loupatty, 2016). Hal ini disebabkan daun 

binahong memiliki kadar protein yang lebih 

rendah dibandingkan rumput laut. 

Ditinjau dari kadar karbohidrat yang 

diperoleh produk nori daung binahong 

menunjukkan bahwa setiap perlakukan tidak 

memiliki beda nyata. Kadar karbohidrat produk 

berkisar 46,00 – 53,43 %. Hal ini menunjukkan 

bahwa kadar karbohidrat nori daun binahong lebih 

tinggi dari nori komersial (41,03 %) (Subeki et al. 

2018). Adanya penambahan konsentrasi 

karagenan akan meningkatkan kadar gula total. Di 

dalam proses pembuatannya, nori mengalami 

proses pengeringan sehingga semakin lama suatu 

bahan dikeringkan, maka kadar gula total dalam 

nori akan meningkat. Hal ini terjadi karena 

semakin banyak molekul air yang menguap 

mengakibatkan kadar air semakin rendah dan 

menghasilkan kadar gula yang semakin tinggi. 

Karagenan memiliki kemampuan mengikat air 

sehingga penambahan karagenan menyebabkan 

semakin banyak air yang terikat, yang secara tidak 

langsung meningkatkan kandungan karbohidrat 

(Pratiwi et al. 2016).  

Ditinjau dari penilaian sensori, maka 

diperoleh bahwa untuk parameter tampilan, hasil 

penilaian responden yang diuji dengan uji 

Kruskall - Wallis menunjukkan tidak ada beda 

nyata antar perlakuan. Tabel 2 menunjukkan 

tampilan (warna dan bentuk) pada setiap 

perlakuan memberikan kesan yang sama pada 

panelis. Tampilan nori F1, F2, dan F3 sama yaitu 

berbentuk lembaran tipis, kasar, berpori dan 

berwarna hijau kehitaman Warna nori dipengaruhi 

oleh kandungan pigmen. Daun binahong 

mengandung pigmen klorofil yang tinggi sehingga 

mampu memberikan warna hijau kehitaman pada 

lembaran nori yang dihasilkan. Nori komersial 

terbagi dalam berbagai kualitas. Kualitas nori 

lembaran tertinggi terdapat pada nori yang 

berwarna hitam kehijauan, sedangkan lembaran 

nori yang berkualitas rendah berwarna hijau muda 

(Teddy 2009). Nori binahong memiliki warna 

hijau kehitaman, yang artinya warna nori 

binahong sesuai dengan standar nori komersial 

kualitas tinggi. Penelitian serupa pada nori 

kangkung memiliki kualitas yang tinggi karena 

memiliki warna hijau, gelap dan kehitaman 

(Stevani et al. 2018). 

Aroma yang dihasilkan dari penelitian ini 

yaitu aroma seperti rempah-rempah, tidak 

beraroma daun binahong dan tidak berbau langu. 

Penambahan bahan lain di dalam penelitian ini 

seperti bawang putih, bawang merah, lada, gula, 

garam, penyedap, kemiri, dan ketumbar mampu 

menutup aroma langu daun binahong. Tabel 2 

menunjukkan bahwa yang konsentrasi karagenan 

tidak ada beda nyata terhadap aroma nori 
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binahong. Tabel 2 menunjukan parameter aroma 

dengan penilaian yang sama yakni “biasa” dan 

“suka”. Penelitian lain menyatakan bahwa 

karagenan memiliki sifat tidak berbau, tidak 

berwarna dan berbentuk padat (Syarifah 2016). 

Dalam penelitian ini konsentrasi karagenan yang 

digunakan relatif kecil dan disertai dengan 

penambahan rempah-rempah sehingga panelis 

menganggap aroma dari setiap perlakuan tidak 

memberikan perbedaan aroma yang spesifik. Hasil 

ini sejalan dengan penelitian nori daun kelor yang 

menyatakan bahwa penambahan karagenan tidak 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan aroma 

nori daun kelor (Nazwa dan Rahayu, 2020). Hasil 

penelitian ini juga sejalan dengan penelitian lain 

dimana penambahan karagenan tidak berpengaruh 

terhadap tingkat kesukaan aroma mix fruit leather 

(Mawarni dan Yuwono, 2018). 

Pada penelitian ini uji sensori untuk 

parameter tekstur ada dalam rentang nilai 3,49 – 

3,66. Nilai tekstur nori tertinggi adalah untuk 

perlakuan F1, sedangkan nilai tekstur terendah 

diperoleh pada perlakuan F3. Hal ini 

menunjukkan bahwa tekstur nori dari daun 

binahong cenderung menurun dengan 

penambahan konsentrasi karagenan. Penelitian 

Nazwa (2020) menyatakan bahwa meningkatnya 

penambahan karagenan cenderung menjadikan 

nori (kelor) semakin tidak disukai dan mengeras. 

Mengerasnya nori dengan meningkatnya 

konsentrasi karagenan terjadi karena 

pembentukan gel yang semakin kuat, kokoh 

(Harijono et al. 2001). Penelitian nori daun 

binahong ini berbeda dengan penelitian lain yang 

menyatakan semakin tinggi konsentrasi 

karagenan, semakin meningkat tekstur nori dari 

daun kangkung (Stevani et al. 2018). Tekstur yang 

didapatkan lebih menyatu, kompak dan kekuatan 

gel semakin terbentuk. Dapat disimpulkan bahwa 

tekstur nori yang terbentuk dengan penambahan 

karagenan dipengaruhi oleh jenis daun yang 

digunakan (binahong, kangkung, kelor). 

Nori dari daun binahong memiliki rasa 

seperti rempah-rempah dan sedikit pedas. Rasa 

diperoleh karena ada penambahan bahan seperti 

bawang putih, kemiri, ketumbar, bawang merah, 

lada dan lain sebagainnya. Tabel 2 menunjukkan 

respon panelis terhadap rasa nori daun binahong 

yang berkisar pada skor 3,49 – 3,66. Uji statistik 

menyatakan tidak ada beda nyata setiap perlakuan. 

Karagenan memiliki cita rasa yang khas dan 

cenderung tawar sehingga penambahan 

konsentrasi karagenan tidak memberi pengaruh 

nyata (Sidi et al. 2014). Sampel F1 memiliki 

tingkat rasa yang paling tinggi. Hal ini 

dikarenakan karagenan yang ditambahkan sangat 

kecil konsentrasinya, yaitu hanya sebesar 1 %. 

Penambahan karagenan dalam konsentrasi kecil 

menjaga cita rasa rempah – rempah yang 

ditambahkan dalam pembuatan nori binahong. 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian lain yang 

memperoleh data bahwa penambahan relatif kecil 

karagenan mendapatkan nilai kesukaan panelis 

yang lebih tinggi dan mampu menjaga cita rasa 

(Safira et al. 2016). 

Secara keseluruhan produk nori yang 

dihasilkan dengan berbagai konsentrasi karagenan 

menunjukkan bahwa tidak ada beda nyata antar 

perlakuan terhadap tingkat kesukaan keseluruhan 

nori dari daun binahong. Tingkat kesukaan panelis 

berkisar antara 3,66 – 3,83 dengan penilaian yang 

sama yakni “biasa” dan “suka”. 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah 

dilakukan, dapat disimpulkan bahwa daun 

binahong dapat dimanfaatkan untuk pembuatan 

nori. Nori daun binahong memiliki kadar air 

berkisar 4,04 - 6,41 %; kadar abu 13,33 - 15,36 %; 

kadar protein 16,53 – 19,9 %; kadar lemak 11,10 

– 11,31% dan karbohidrat sebesar 46,00 – 53,43 

%. Pengujian proksimat menunjukkan bahwa 

penambahan karagenan tidak memiliki beda nyata 

terhadap kadar air, kadar karbohidrat, kadar 

protein dan kadar lemak, namun ada beda nyata 

terhadap kadar abu. Hasil pengujian sensorik 

menunjukkan tidak ada beda nyata terhadap 

kesukaan panelis pada parameter tampilan, aroma, 

tekstur, rasa dan keseluruhan. Parameter 

keseluruhan menunjukkan nilai kesukaan panelis 

ada pada perlakuan nori daun binahong dengan 

penambahan karagenan sebesar 1 %. 
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