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INTISARI  

 Penelitian yang telah dilakukan ini memiliki tujuan yaitu untuk mengetahui 

penggunaan jenis pati dan jumlah konsentrasi pati terbaik pada pembuatan nori 

imitasi daun singkong sehingga produk yang dihasilkan baik dan memiliki nilai 

ekonomi yang tinggi. 

 Penelitian yang dilakukan meliputi penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuluan yaitu penentuan perbandingan air dan daun 

singkong, serta penentuan perlakuan (penyaringan atau tanpa penyaringan) yang 

akan digunakan pada penelitian utama pada pembuatan nori imitasi daun singkong 

berdasarkan uji inderawi (uji hedonik). Rancangan percobaan yang digunakan 

pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan pola 

faktorial 3x3 dengan tiga kali pengulangan. Data analisis diolah dengan 

menggunakan analisis variansi (ANAVA) dan uji lanjut Duncan. Variabel yang 

digunakan terdiri dari jenis pati (A) yaitu pati singkong (a₁), pati jagung (a₂), dan 

pati aren (a₃), dan konsentrasi pati (B) yaitu 4% (b₁), 6% (b₂), dan 10% (b₃). 
 Hasil menunjukkan bahwa perlakuan terpilih pada penentuan perbandingan 

air dan daun singkong berdasarkan uji inderawi (uji hedonik) adalah perbandingan 

air dan daun singkong 5:1, dan perlakuan terpilih pada penentuan perlakuan 

(penyaringan atau tanpa penyaringan) berdasarkan uji inderawi (uji hedonik) 

adalah perlakuan tanpa penyaringan. Analisis yang dilakukan terdiri dari uji 

kimia, yaitu analisis kadar air (metode gravimetri), dan kadar serat kasar (metode 

gravimetri), uji fisika, yaitu uji kekuatan tarik pada sampel terpilih berdasarkan 

hedonic scale scoring test (a3b2), yaitu nori imitasi daun singkong menggunakan 

pati aren dengan konsentrasi 6%. Nori imitasi daun singkong a3b2 memiliki kuat 

tarik sebesar 4,62 MPa dengan kadar air rata-rata sebesar 6,77%, dan kadar serat 

kasar sebesar 14,61%.  

 

Kata kunci: pati, nori, daun singkong. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 This research has purpose to know the use of the kind of starch and the 

number of best concentration starch on making nori cassava leaves, and the result 

is a good product which has a high econimi value. 

 The research consist of primaries and main research. Primary research is 

the determined comparison of water and cassava leaves, and determined 

treatment (filtering or no filtering) that used to main research on making nori 

cassava leaves based on Inderawi test (hedonic test).randomized complete Block 

Design (RAK) with 3x3 factorial and three repetition used in this research. 

Analysis data were processed by using analysis of variance (ANAVA) and the 

further test of Duncan. The variables that used is a type of starch (A) that cassava 

starch (a1),corn srach (a2), and starch sagoo palm (a3) with the concentration of 

starch (B) that 4% (b1), 6% (b2), and 8% (b3). 

 The result show that chosed treatment on determined comparison of water 

and cassava leaves based on inderawi test (hedonic test) is 1:5, and chosed 

treatment on determined treatment (filtering or no filtering) based on inderawi 

test (hedonic test) is treatment with nol filtering. Analysis consisting chemical test 

that is analysis levels of water (gravimetri method), and levels of crude fiber 

(gravimetri method), physics test is tensile strength test on chosen sample based 

on hedonic scale scoring test (a3b2), that is nori cassava leaves using starch 

sagoo palm with 6% concentration. Nori cassava leaves a3b2 have tensile 

strength in the amount of 4,62 MPa with an average levels of water 6,77% and 

levels of crude fiber 14,61%. 

 

Keywords : starch, nori, cassava leaves. 
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