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PENGARUH PROSES PERENDAMAN TERHADAP MUTU SENSORI 

DAN FISIKOKIMIA NORI BERBAHAN DASAR PARE 

(Momordica charantia L.) 

Kadek Juli Ardani 

 

ABSTRAK 

Nori merupakan salah satu produk pangan berupa lembaran kering yang 

terbuat dari rumput laut jenis Porphyra. Akan tetapi, rumput laut jenis ini tidak 

tumbuh di perairan Indonesia. Sehingga terdapat beberapa inovasi produk nori yang 

menggunakan bahan baku lokal. Penelitian ini mengembangkan inovasi nori 

berbahan dasar pare (Momordica charantia L.) sebagai alternatif produk nori 

dengan bahan baku lokal. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji 

pengaruh proses perendaman daging buah pare (konsentrasi garam: 0, 50, dan 100 

g/L dengan waktu: 90 dan 150 menit) terhadap mutu sensori dan fisikokimia nori 

pare. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan 6 perlakuan dan 3 ulangan. Mutu sensori diuji dengan uji hedonik 

dan CATA pada 30 orang panelis, sedangkan mutu fisikokimia meliputi kadar air 

dengan metode oven dan aktivitas antioksidan dengan metode DPPH. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada perendaman 50 g/L 

garam selama 90 menit (sampel 325) dengan skor keseluruhan  (overall) tertinggi 

(5.00). Hasil uji kadar air menunjukkan semua sampel memenuhi SNI maksimal 

14% dengan hasil 9,06 – 12,95%. Kemudian, pada uji aktivitas antioksidan 

diketahui bahwa nori pare termasuk kategori sedang dengan nilai IC50 yaitu 

140,868 ppm, lebih rendah daripada ekstrak pare segar yang memiliki nilai IC50 

yaitu 117,604 ppm dikarenakan proses pengolahan. Berdasarkan hal tersebut, nori 

berbahan dasar pare dapat dijadikan sebagai alternatif nori inovatif berbahan lokal 

dengan mutu yang baik. 

 

Kata kunci: Aktivitas Antioksidan, CATA (Check-All-That-Apply), Hedonik, Nori, 

Pare.
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INFLUENCE OF SOAKING PROCESS ON THE SENSORY AND 

PHYSICOCHEMICAL QUALITY OF NORI BASED ON PARE 

(Momordica charantia L.) 

Kadek Juli Ardani 

 

ABSTRACT 

Nori is a dried sheet food product made from Porphyra seaweed. However, 

this type of seaweed does not grow in Indonesian waters. So there are several nori 

product innovations that use local raw materials. This research developed a bitter 

melon (Momordica charantia L.) based nori innovation as an alternative to nori 

products with local raw materials. The purpose of this study was to determine the 

effect of bitter melon flesh soaking process (salt concentration: 0, 50, and 100 g/L 

with soaking time of 90 and 150 minutes) on the sensory and physicochemical 

quality of bitter melon nori. The research design used was a completely randomized 

design (CRD) with 6 treatments and 3 replications. Sensory quality was tested by 

hedonic and CATA tests on 30 panelists, while physicochemical quality included 

moisture content by oven method and antioxidant activity by DPPH method. The 

results showed that the best treatment was 50 g/L salt immersion for 90 minutes 

(sample 325) with the highest overall score (5.00). The results of the water content 

test showed that all samples met the SNI maximum of 14% with the results of 9.06 

- 12.95%. Then, in the antioxidant activity test, it is known that bitter melon nori is 

included in the moderate category with an IC50 value of 140.868 ppm, lower than 

fresh bitter melon extract which has an IC50 value of 117.604 ppm due to 

processing. Based on this, bitter melon-based nori can be used as an alternative to 

innovative nori made from local ingredients with good quality. 

 

Keywords: Antioxidant Activity, CATA (Check-All-That-Apply), Hedonic, Nori, 

Bitter melon. 
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