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1.1 Latar Belakang

Pola makan berhubungan dengan pengaturan makanan yang
seimbang dengan asupan gizi yang dibutuhkan. Secara garis besar ada
beberapa unsur penting yang harus dipenuhi yaitu karbohidrat, protein,
lemak, vitamin, mineral dan air. Salah satu zat yang dibutuhkan oleh tubuh
adalah sumber serat yang berperan sebagai zat pengatur seperti sayur —
sayuran dan buah — buahan (Lebang, 2013).

Serat pangan, dikenal juga sebagai dietary fiber, merupakan
bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi yang memiliki sifat resistan
terhadap proses pencernaan, serat pangan terdapat beberapa jenis yaitu
serat pangan larut yang berfungsi untuk memperbaiki profil lipida darah,
dan serat pangan tidak larut dapat meningkatkan kadar air di feses.
Kecukupan serat yang dibutuhkan dalam sehari untuk masyarakat
Indonesia yaitu umur >10 tahun untuk laki — laki sebanyak 30g dan untuk
perempuan sebanyak 289 (AKG, 2013).

Sebagai Negara tropis, Indonesia sangat kaya akan sayuran. Oleh
karena itu, patut disayangkan jika konsumsi sayuran masyarakat Kita
masih relatif rendah dibandingkan dengan negara — negara lain yang tidak
memiliki sumberdaya sebagai penghasil sayuran. Sayuran kaya akan serat
yang bersifat cukup keras dan padat untuk mempermudah Kkerja sistem
pencernaan, terutama mendorong makanan pada usus. (Lebang, 2013).
Namun dari hasil Riskesdas 2010 — 2013 menunjukkan bahwa penduduk
umur >10 tahun yang kurang mengkonsumsi sayur dan buah masih di
atas 90%. Kondisi ini sejalan dengan hasil Survei Konsumsi Makanan
Individu bahwa konsumsi sayuran terhadap olahannya masih rendah
(Hermina & Prihatini, 2016). Dari hasil data Badan Pusat Statistik
Konsumsi Sayur dan Buah (2015) konsumsi sayuran perorang dalam
seminggu pada bayam masih rendah hanya 0.077 kg.
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Di Indonesia ada beberapa jenis sayuran yaitu bayam, katuk, sawi,
kangkung, dan sebagainya. Bayam yang dikenal masyarakat yaitu bayam
hijau dan bayam merah. Bayam merah mempunyai daun agak panjang
yang berwarna hijau kemerah — merahan atau merah tua (Ramdani, 2013).
Bayam merah (Alternanthera Amoena voss) dibudidayakan sebagai jenis
bayam sekul. Menurut daftar komposisi makanan 2013, bayam merah
dalam 100 gram terdapat kandungan serat sebanyak 2,2 gram. Selain
bayam merah, sayuran yang biasa dikonsumsi masyarakat daun katuk
(Saurapus Adrogynus) memiliki zat Kklorofil. Di Indonesia banyak
digunakan untuk keperluan konsumsi sebagai sayuran dan obat demam,
serta untuk melancarkankan air susu ibu (ASI). Katuk terdapat serat
pangan sebanyak 19% (Lebang, 2013).

Pemanfaatan rumput laut sangat luas dalam berbagai bidang
industri diantaranya industri makanan, farmasi, kosmetik dan pakan
ternak. Di Jepang, pemanfaatan rumput laut tidak hanya berfungsi sebagai
penghasil agar-agar, melainkan dikembangkan juga menjadi asinan, sayur,
salad, wakame, dan nori. Nori merupakan makanan tradisional dari bahan
baku pembuatannya adalah rumput laut. Di Indonesia, nori banyak
dibutuhkan terutama di restoran — restoran China dan Jepang. Nori yang
dikonsumsi saat ini masih diimpor dari Negara Jepang, Korea, China dan
Amerika Serikat (Kuda et al. 2005). Oleh karena itu, penulis melakukan
penelitian “Pembuatan nori dengan penambahan bayam merah
(alternanthera amoena voss) dan daun katuk (saurapus adrogynus)

sebagai sumber serat”.

1.2 Identifikasi Masalah
Serat merupakan zat yang diperlukan bagi tubuh untuk
mempermudah proses pencernaan di usus. Sayuran bayam merah dan daun
katuk yang mengandung serat ini dilakukan untuk studi pembuatan nori
sayuran. Nori pada umumnya menggunakan bahan baku jenis rumput laut,

dalam penelitian ini merupakan pemanfaatan bahan pangan lokal pada
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pembuatan nori dengan menggunakan penambahan bahan dari jenis sayur

— sayuran sebagai sumber serat.

1.3 Pembatasan Masalah
Berdasarkan masalah yang telah dijelaskan pada latar belakang,
maka penelitian dilakukan hanya untuk mengetahui kadungan nilai gizi
terutama kadar serat dan mengetahui daya terima terhadap rasa, aroma,
dan tekstur pada pembuatan nori yang menggunakan penambahan bayam
merah dan daun katuk yang diujikan kepada konsumen (mahasiswa gizi)
bukan kepada sasaran langsung.

1.4 Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka penulis
merumuskan masalah ini, yaitu bagaimana pengaruh penambahan bayam

merah dan daun katuk terhadap kadar serat pada pembuatan nori.

1.5 Tujuan
1. Tujuan Umum
Tujuan umum dari penelitian ini adalah pembuatan nori dengan
penambahan bayam merah dan daun katuk terhadap kandungan serat yang

terdapat di dalamnya.

2. Tujuan Khusus

a. Menentukan formulasi penambahan bayam merah dan daun katuk
pada nori.

b. Mengidentifikasi daya terima pada nori dengan penambahan
bayam merah dan daun katuk meliputi rasa, tekstur, aroma dan
warna.

c. Menganalisis pengaruh penambahan bayam merah dan daun katuk
pada nori terhadap daya terima meliputi rasa, tekstur, aroma, dan

warna.



Universitas Esa Unggul

d. Menganalisis pengaruh kandungan zat gizi pada nori dengan
penambahan bayam merah dan daun katuk meliputi kadar air, kadar

abu, karbohidrat, protein, lemak, dan serat.

1.6 Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Peneliti
Dapat menambah informasi, pengetahuan, dan wawasan penulis
tentang metode pembuatan nori dengan penambahan bahan bayam
merah dan daun katuk sebagai sumber serat dari bahan pangan lokal.
2. Manfaat Bagi Masyarakat
Masyarakat dapat mengetahui dan mengkonsumsi sumber serat
pada keanekaragam sayur — sayuran dalam jenis pembuatan nori.
3. Manfaat Bagi Institusi

a. Hasil penelitian dapat memberikan pengetahuan kepada program
studi llmu Gizi Universitas Esa Unggul Jakarta Barat, dan sebagai
tambahan reverensi dalam bidang teknologi pangan.

b. Dapat menjadi inspirasi dalam membuat suatu produk inovasi serta
dapat memanfaatkan sumber hayati terutama yang berasal bahan
dari lokal.

4. Manfaat Bagi Industri
Menjadi suatu inovasi dalam pembuatan produk baru yang
memiliki kandungan nilai gizi dengan menghasilkan pangan olahan
dari bahan — bahan lokal yang harganya terjangkau untuk masyarakat

umum.
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Tabel 1. Keterbaruan Penelitian

Penulis  Judul/Tahun Rancangan Penelitian Hasil
Penelitian
M.Teddy. Pembuatan  Penelitian Eksperimen. Rumput  laut
S nori secara Menggunakan bahan rumput laut jenis
tradisional merah. Glacilaria
dari rumput Dilakukan 5 formulasi, yaitu; P1 = dapat menjadi
laut  jenis formulasi 100% tanpa dilakukan bahan
Glacilaria  penyaringan dan P2 = formulasi 100% alternatif pada
SP /2010. P1 P2 P3 | P4 |P5 pembuatan
Saring 100% | 90% | 30% | 50% | nori  dengan
Non | 100% 10% | 70% | 50% for_mula5| P4
saring yaitu 30 %
bahan tanpa
penyaringan
dn 70 %
penyaringan.
Mumun  Pengaruh Penelitian Eksperimen. Hasil nori
Rezekiana penambahan Menggunakan bahan lidah buaya, fungsional
keragenan dengan Rancangan Acak Kelompok lidah  buaya
pada (RAK) terbaik
pembuatan 1 faktor terdiri 5 level dan 2 kali berdasarkan
nori ulangan dengan penambahan uji  kesukaan
fungsional keragenan (0%; 0,25%; 0,5%; 0,75%; panelis pd
lidah dan 1%). konsentrasi
buaya (Aloe 1%
barbadensis) karagenan.
/ Rerata nilai
2013. kesukaan
panelis aroma
tidak suka
(3,2); dan
tekstur sangat
suka (8,4).
Rerata

ketebalan 0,95
mm; kekuatan
tarik
8,6N/mm2;
kadar air
22,87%.
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Penulis  Judul/Tahun Rancangan Penelitian Hasil
Penelitian
Fikrahul ~Pembuatan  Penelitian Eksperimen. Pensubstitusia
Ihsan nori dengan Menggunakan bahan kolang — kaling, n terbaik 30g
pemanfaata dengan Rancangan Acak Lengkap kolang-kaling
n kolang — (RAL) dengan formulasi; saat
kaling pembuatan
sebagai gihan foog QBOg 8C0g 7DOg gOg nori hasil
bahan Kolang- | 0g | 10g |20g |30g |40g analis fisik,
subtitusi Elzltrrlgk 2mi [2ml [2ml | 2ml | 2ml  ketebalan
daun suji
rumput laut 0,30mm, dan
jenis daya serap air
Euscheuma 219,24%.
Cottoni  /
2016.
Detri Pengaruh Penelitian Eksperimen. Formulasi
Yuriyani  jenis  dan Menggunakan bahan daun singkong, terpilih pada;
konsentrasi  Pati singkong, Pati jagung, Pati aren perbandingan
pati dengan Rancangan Acak Kelompok air dan daun
terhadap (RAK) dengan pola factorial 3 x 3 singkong
karakteristik dengan tiga kali pengulangan Variabel adalah 5:1,
nori yang digunakan terdiri dari jenis pati Nori  imitasi
cassava (A) vyaitu pati singkong (a;), pati daun singkong
leaves/2016. jagung (az), dan pati aren (asz), dan a3b2 memiliki
konsentrasi pati (B) yaitu 4% (b,), 6% kuat tarik
(b2), dan 10% (b3). sebesar 4,62
MPa dengan
kadar air rata-
rata  6,77%,
dan kadar
serat kasar
14,61%.
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Penulis  Judul/Tahun Rancangan Penelitian Hasil
Penelitian
Ingridy  Studi Penelitian Eksperimen. Penerapan
Simone  kehidupan Menggunakan bahan ikan nila cincang. ekstrak
Ribeiro  dan kualitas rumput  laut
nila cincang tidak
dengan nori berpengaruh
dan pada
hijiki komposisi
rumput laut proksimat
sebagai ikan nila
aditif cincang.
alami/2014. Kelembaban,
protein, lipid,
dan abu.
Rata — rata,
81%, 12,4%,
5,66% dan
0,46%.




