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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan Gracilaria, Eucheuma cottonii, dan Ulva spp.
terhadap karakteristik lembar nori. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor dengan empat
taraf perlakuan (P1(33:23:37), P2(28:28:37), P3(28:23:42), dan P4(23:23:47)). Parameter yang diamati meliputi kadar
air, kadar protein, ketebalan, warna instrumen (L*, a*, b*), serta uji organoleptik hedonik (warna, aroma, rasa, tekstur,
dan penerimaan keseluruhan) dan deskriptif (warna kehijauan, aroma khas rumput laut, rasa gurih, tekstur, dan
aftertaste). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi berpengaruh nyata terhadap kadar protein, serta atribut
sensoris aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan keseluruhan, namun tidak berpengaruh pada sensoris warna, kadar air,
ketebalan, nilai L*, a*, b*, maupun beberapa atribut deskriptif. Perlakuan terbaik diperoleh pada P2 dengan nilai
performansi tertinggi berdasarkan metode De Garmo (0,72), yang ditunjang oleh kadar protein tinggi (17,73%), kadar
air rendah (5,62%), serta skor sensoris keseluruhan terbaik (4,94). Dengan demikian, kombinasi rumput laut lokal
berpotensi menghasilkan produk nori dengan mutu baik.

Kata Kunci: nori, Gracilaria, Eucheuma cottonii, Ulva spp.

Abstract

This study aims to examine the effect of the comparison of Gracilaria, Eucheuma cottonii, and Ulva spp. on the
characteristics of nori sheets. The study used a Completely Randomized Design (CRD) with one factor and four
treatment levels (P1(33:23:37), P2(28:28:37), P3(28:23:42), and P4(23:23:47)). Observed parameters included moisture
content, protein content, thickness, instrumental color (L*, a*, b*), as well as hedonic organoleptic tests (color, aroma,
taste, texture, and overall acceptance) and descriptive tests (greenish color, distinctive seaweed aroma, savory taste,
texture, and aftertaste). The results showed that the formulation significantly affected protein content and sensory
attributes of aroma, texture, taste, and overall acceptance, but had no effect on sensory color, moisture content,
thickness, L*, a*, b* values, or several descriptive attributes. The best treatment was found in P2, with the highest
performance value based on the De Garmo method (0.72), supported by high protein content (17.73%), low moisture
content (5.62%), and the best overall sensory score (4.94). Therefore, the combination of local seaweed has the
potential to produce nori products with good quality.

Keywords: nori, Gracilaria, Eucheuma cottonii, Ulva spp.

setengah jadi seperti karagenan dan agar-agar yang
diekspor dalam bentuk mentah atau olahan sederhana
dengan nilai ekonomi relatif rendah (KKP, 2024).

1. Pendahuluan

Indonesia merupakan produsen rumput laut

terbesar di dunia dengan produksi mencapai 8,02 juta
ton rumput laut basah pada tahun 2024 (KKP, 2024).
Wilayah pesisir yang luas, kondisi perairan yang
mendukung, serta ketersediaan tenaga kerja yang
melimpah menjadikan Indonesia sebagai pusat utama
budidaya rumput laut, terutama jenis Eucheuma dan
Gracilaria. Namun, meskipun produksi melimpah,
pemanfaatannya masih didominasi oleh produk

. Hal ini menyebabkan Indonesia kehilangan
peluang untuk memperoleh nilai tambah yang lebih
besar dari industri rumput laut. Di sisi lain, permintaan
global terhadap produk rumput laut olahan bernilai
tinggi terus meningkat, bernilai sekitar USD 1,7 miliar
pada tahun 2020, dan diprediksi tumbuh dengan CAGR
9,7% hingga 2028 (Piconi et al., 2020). Salah satunya
nori yang merupakan lembaran rumput laut yang
banyak digunakan untuk sushi (Rizkaprilisa et al.,
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2023). Sayangnya, produksi nori di Indonesia masih
sangat terbatas, sehingga kebutuhan dalam negeri masih
bergantung pada impor dari negara seperti Jepang,
Korea Selatan dan China. Berdasarkan data
perdagangan, impor nori ke Indonesia mencapai jutaan
dolar pertahun (Food and Agriculture Organization
(FAO), 2018), menunjukkan potensi besar yang belum
dimanfaatkan secara optimal oleh industri rumput laut
dalam negri.

Konsumsi sushi yang semakin populer di
Indonesia membuka peluang besar bagi pengembangan
nori berbasis rumput laut lokal. Sushi, yang dulunya
merupakan makanan khas Jepang, kini menjadi bagian
dari gaya hidup modern diberbagai kota besar di
Indonesia. Sayangnya, hingga saat ini, Indonesia masih
bergantung pada impor nori dari negara lain (Badan
Pusat Statistik (BPS), 2019).

Nori tradisional umumnya dibuat dari Porphyra
yang sulit dibudidayakan di perairan tropis Indonesia
karena membutuhkan suhu dingin dan kondisi
lingkungan  tertentu  (Food and  Agriculture
Organization (FAO), 2018). Oleh karena itu,
pendekatan menjanjikan adalah mengembangkan nori
dengan kombinasi rumput laut lokal yang lebih mudah
dibudidayakan diperairan Indonesia seperti Gracilaria,
Eucheuma cottonii, dan Ulva spp. yang masing masing
memiliki keunggulan nutrisi (Nur’aini & Asrie, 2018).
Pengembangan nori berbasis rumput laut lokal tidak
hanya berpotensi meningkatkan nilai tambah industri
rumput laut nasional, tetapi juga dapat mengurangi
ketergantungan terhadap impor.

Kombinasi Gracilaria yang kaya serat larut
dan agar, Eucheuma cottonii sebagai sumber karagenan
dengan sifat pembentuk gel yang baik, dan Ulva spp.
yang memiliki kandungan protein dan mineral tinggi
diharapkan  dapat menghasilkan nori  dengan
karakteristik tekstur, elastisitas, dan profil nutrisi yang
optimal (Fransiska et al., 2022). Selain itu, Eucheuma
cottonii dikenal sebagai penghasil karagenan yang
banyak dimanfaatkan dalam industri pangan karena
kemampuan gel-formingnya yang baik (Rizkaprilisa et
al., 2023).

Pengembangan produk ini juga sejalan dengan
program hilirisasi rumput laut nasional yang bertujuan
meningkatkan nilai tambah produk rumput laut
Indonesia dan tren konsumsi pangan fungsional yang
semakin  meningkat.  Dengan  potensi  lahan
pengembangan rumput laut seluas 12juta hektar,
Indonesia baru memanfaatkan sekitar 0,8% dari total
potensi tersebut, sehingga peluang untuk pengembangan
produk turunan seperti nori masih sangat besar (KKP,
2024). Dengan memanfaatkan sumber daya rumput laut
lokal yang melimpah dan beragam, pengembangan nori
tidak hanya meningkatkan nilai tambah produk
perikanan  Indonesia  tetapi  juga  mendukung

diversifikasi pangan dan pemenuhan kebutuhan
konsumen akan produk pangan sehat dan bernutrisi
tinggi (Hasanuddin, 2007).

Penelitian ini berfokus pada pengembangan
nori kaya protein dengan memanfaatkan kombinasi tiga
jenis rumput laut lokal. Ulva spp. akan digunakan
dalam proporsi lebih tinggi karena kandungan
proteinnya yang superior (15-25% berat Kkering)
dibandingkan rumput laut lainnya (Da Costa et al.,
2015), sementara Gracilaria dan Eucheuma cottonii
akan berfungsi terutama sebagai pembentuk struktur
lembaran (Soeprijadi et al., 2024). Pendekatan ini
diharapkan dapat menghasilkan nori yang tidak hanya
memiliki Kkarakteristik fisik yang baik tetapi juga
bernilai gizi tinggi, khususnya sebagai sumber protein
nabati alternatif.

2. Bahan dan Metode Penelitian

A. Bahan

Bahan yang digunakan dalam pembuatan nori
adalah Gracilaria kering yang diperoleh dari Pelangi
Makmur (Ecommerce), Eucheuma cottonii kering yang
diperoleh dari Fa.Grosir (Ecommerce), Ulva spp. kering
yang diperoleh dari Agar-Agar Kertas (Ecommerce),
garam, gula dan air bersih.

Bahan yang digunakan pada analisis kimia
adalah asam oxalat di-hidrat p.a, indikator
phenopthalien (PP), asam sulfat pekat, Katalisator
HgO/Na2S04, larutan NaOH 30%, larutan natrium
tiosulfat, granula zink, larutan NaOH 0,1 N, larutan
baku HCI 0,1 N, aquadest.

B. Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan nori
adalah timbangan digital, blender, cabinet dryer, tray,
plat kaca dan kolorimeter.

Alat yang digunakan pada analisis kimia
adalah cawan uap, oven pengering, buret, neraca
analitik, erlenmeyer, tabung kjedahl, alat destilasi,
desikator + silica gel, pipet volumetrik, pipet tetes.

C. Metode Penelitian

Metode penelitian ini terdiri dari satu tahapan,
yaitu menentukan pengaruh variasi perbandingan
Gracilaria, Eucheuma cottonii dan Ulva spp. terhadap
karakteristik lembar nori, sehingga menghasilkan
lembar nori yang memiliki karakteristik terbaik seperti
kadar air rendah, kadar protein tinggi, ketebalan sebesar
0,20-0,35 mm, berwarna hijau kehitaman, dan rasa
gurih, penentuan karakteristik terbaik dilakukan
menggunakan metode De Garmo.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 1 faktor yaitu kombinasi
proporsi Gracilaria, Eucheuma cottonii, dan Ulva spp
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dan diulang sebanyak 3 Kkali, sehingga diperoleh 12
satuan percobaan.

Proses pembuatan nori diawali dengan rumput
laut dilakukan pencucian menggunakan air bersih yang
mengalir, kemudian rumput laut dilakukan perendaman
selama 48 jam menggunakan air bersih dengan rasio
1:7,5 (rumput laut:air), Air rendaman diganti setiap
interval 6 jam. Lalu Rumput laut dilakukan perendaman
menggunakan lemon selama 6 jam, setelah direndam
dengan lemon, rumput laut dilakukan perendaman
menggunakan teh selama 6 jam. Rumput laut yang telah
direndam dihaluskan menggunakan blender hingga
membentuk pasta halus. Rumput laut berbentuk pasta
kemudian disaring menggunakan saringan. Rumput laut
yang sudah memiliki tekstur yang seragam dilakukan
pencampuran sesuai formulasi perlakuan. Pasta yang
dihasilkan kemudian dicetak dalam bentuk lembaran
tipis diatas plat kaca dengan ketebalan 1,5 mm.
Lembaran nori kemudian dikeringkan menggunakan
cabinet dryer pada suhu 70°C dalam waktu 6 jam
dengan kadar air maksimum 14%. Hasil penelitian
kemudian dilakukan analisis respon kimia, respon fisik
dan respon organoleptik.

3. Hasil dan Pembahasan

Respon Kimia

Kadar Air

Penentuan kadar air didasarkan pada perbedaan
berat sampel sebelum dan sesudah dikeringkan (AOAC,
2005). Cawan porselin dikeringkan terlebih dahulu
selama 1 jam pada suhu 105°C, Cawan yang telah
dikeringkan, lalu didinginkan dalam desikator selama
30 menit dan ditimbang hingga beratnya konstan,
Sampel yang akan dianalisa ditimbang sebanyak 2 gr
dalam cawan tersebut, kemudian dikeringkan dalam
oven pada suhu 100-105°C selama 5 jam atau sampai
mencapai beratnya tetap (konstan), Kadar air kemudian
dihitung

Table 1 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii dan Ulva spp. Terhadap Kadar Air

Gracilaria, Eucheuma cottonii, dan Ulva spp. tidak
memberikan pengaruh yang signifikan. Namun hasil
tersebut masih sesuai dengan SNI 9105:2022 yang
menyebutkan bahwa kadar air lembar nori

Menurut Winarno. (2008), kadar air pada
produk lembaran pangan cenderung stabil apabila
kondisi pengeringan yang diterapkan seragam, karena
faktor suhu, lama pengeringan, serta kelembaban
lingkungan lebih dominan dalam menentukan kadar air
akhir produk dibandingkan komposisi bahan.

Kadar Protein

Penentuan kadar protein dilakukan berdasarkan
jumlah nitrogen total menggunakan metode Kjeldahl
(AOAC, 2005). Sampel ditimbang sebanyak +2 gram
dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl, kemudian
ditambahkan katalis dan H.SO. pekat. Sampel
didekstruksi hingga larutan menjadi jernih. Setelah itu,
larutan didinginkan dan diencerkan dengan akuades,
lalu dilakukan proses distilasi dengan penambahan
NaOH untuk melepaskan amonia. Amonia yang
terbentuk ditangkap dalam larutan asam borat,
kemudian dititrasi menggunakan larutan HCI standar
hingga titik akhir tercapai. Jumlah nitrogen yang
diperoleh  dikonversi  menjadi  kadar  protein
menggunakan faktor konversi (6,25), dan hasilnya
dinyatakan dalam persen.

Table 2 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Kadar Protein

Perbandingan Kadar Protein Taraf Nyata
Gracilaria, (%)

Eucheuma cottonii

dan Ulva spp. (%)

P1 (33:23:37) 17,73 a
P2 (28:28:37) 17,86 a
P3 (28:23:42) 22,40 b
P4 (23:23:47) 22,41 b

Perbandingan Gracilaria,
Eucheuma cottonii dan
Ulva spp. (%)

Kadar Air (%)

P1 (33:23:37) 6,04
P2 (28:28:37) 5,62
P3 (28:23:42) 4,82
P4 (23:23:47) 5,95

Hasil analisis kadar air lembar nori
menunjukkan bahwa perbedaan formulasi kombinasi

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata pada taraf 5%

Kadar protein terendah terdapat pada perlakuan
pl dan kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan
p4. Perbedaan tersebut dipengaruhi oleh komposisi jenis
rumput laut yang digunakan. Ulva spp. memiliki
kandungan protein relatif tinggi  dibandingkan
Gracilaria dan Eucheuma cottonii, sehingga semakin
tinggi proporsi Ulva dalam formulasi maka kadar
protein nori yan dihasilkan juga meningkat. Sebaliknya,
Eucheuma cottonii cenderung memberikan kontribusi
protein yang rendah karena komposisinya didominasi
oleh polisakarida karagenan, sementara Gracilaria lebih
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banyak mengandung agar agar yang juga bukan sumber
protein utama.

Nilai kadar protein yang diperoleh dalam
penelitian ini masih lebih rendah dibandingkan nori
komersial berbasis Porphyra spp. yang dilaporkan
memiliki kadar protein berkisar 30-50% (FAO, 2018).
Namun, hasil penelitian ini sejalan dengan laporan
(Sinurat, n.d., 2023) yang menunjukkan kadar protein
nori analog dari Gracilaria dan Ulva spp. berkisar
antara 12-20%.

Respon Fisik

Ketebalan

Pengujian ketebalan dilakukan menggunakan
mikrometer sekrup untuk mengetahui ketebalan lembar
nori. Sampel dipotong secara hati-hati menjadi ukuran
seragam. Mikrometer dikalibrasi terlebih dahulu pada
posisi nol. Sampel dijepit ringan di antara rahang
mikrometer tanpa tekanan berlebih, kemudian nilai
ketebalan dibaca dalam satuan milimeter. Pengukuran
dilakukan pada tiga hingga lima titik berbeda di setiap
sampel, dan hasil akhir diperoleh dari rata-rata seluruh
pengukuran.

Table 3 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii dan Ulva spp. Terhadap Ketebalan

Uji Warna (Kolorimeter)

Uji warna dilakukan menggunakan instrumen
colorimeter untuk memperoleh nilai L* (kecerahan), a*
(kemerahan—kehijauan), dan b* (kekuningan—kebiruan).
Sampel lembar nori dipotong seragam dan diletakkan
pada permukaan datar instrumen. Alat dikalibrasi
terlebih dahulu menggunakan standar putih. Pengukuran
dilakukan dengan menempelkan probe pada permukaan
sampel secara perlahan, lalu pembacaan nilai L*, a*,
dan b* dicatat. Pengukuran dilakukan pada beberapa
titik permukaan sampel, dan hasil akhir merupakan rata-
rata dari seluruh pengukuran.

Table 4 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Warna Instrumen

Perbandingan L* ax b*
Gracilaria,
Eucheuma
cottonii dan Ulva
spp- (%)
P1 (33:23:37) 36,37 0,35 15,52
P2 (28:28:37) 36,67 0,62 16,31
P3 (28:23:42) 35,88 0,34 15,55
P4 (23:23:47) 36,04 0,37 15,73

Perbandingan Gracilaria,
Eucheuma cottonii dan
Ulva spp. (%)

Ketebalan (mm)

P1 (33:23:37) 0,32
P2 (28:28:37) 0,27
P3 (28:23:42) 0,24
P4 (23:23:47) 0,25

Hasil pengujian ketebalan lembar nori
menunjukkan bahwa perbedaan formulasi kombinasi
Gracilaria, Eucheuma cottonii, dan Ulva spp. tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai ketebalan
yang dihasilkan. Hal ini dapat disebabkan karena proses
pencetakan dan pengeringan nori yang relatif seragam.

Ketebalan lembar nori hasil penelitian ini
masih berada dalam kisaran standar lembar nori, yaitu
sekitar 0,20-0,35 mm (Shin et al., 2014). Lembar nori
dengan ketebalan terlalu besar (>0,40 mm) biasanya
kurang disukai karena teksturnya keras dan sulit
dikunyah, sedangkan lembar yang terlalu tipis (>0,20
mm) mudah hancur dan sulit diproduksi secara
konsisten. Oleh karena itu, pengendalian ketebalan
menjadi faktor penting dalam menentukan mutu nori
yang dihasilkan.

Berdasarkan hasil pengukuran menggunakan
kolorimeter, nilai parameter warna L* (kecerahan) pada
lembar nori menunjukkan nilai rata-rata berkisar antara
35,88 sampai 36,67, yang mengindikasikan bahwa
tingkat kecerahan produk relatif stabil dan seragam
antar perlakuan. Nilai a* (koordinat merah-hijau)
berkisar dari 0,34 sampai 0,62, memperlihatkan
kecenderungan warna nori yang dominan ke arah hijau,
sesuai  karakteristik warna nori komersial yang
diharapkan. Sedangkan nilai b* (koordinat kuning-biru)
berada di kisaran 15,52 hingga 16,31, menunjukkan
warna nori yang memiliki nuansa kuning-kehijauan
yang khas dan seragam pada semua sampel.

Hasil analisis warna menggunakan kolorimeter
menunjukkan bahwa perlakuan formulasi kombinasi
Gracilaria, Eucheuma cottonii, dan Ulva spp. tidak
memberikan perbedaan yang nyata terhadap L*a*,
maupun b*. Hasil tersebut dapat disebabkan oleh proses
pengolahan yang sama, terutama pada tahap
perendaman, pencucian, dan pengeringan yang
menyebabkan pigmen  alami (klorofil dan
fikobiliprotein) mengalami degradasi atau perubahan
dengan intensitas yang relatif serupa pada setiap
perlakuan.

Respon Organoleptik
Analisis respon organoleptik terhadap produk
nori yaitu uji hedonik dengan atribut warna, rasa,
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aroma, tekstur dan penerimaan keseluruhan, dan uji
deskriptif dengan atribut warna khas nori (hijau
kehitaman), aroma khas rumput laut, tekstur kemudahan
lipat, rasa gurih dan aftertaste sisa rasa menyenangkan,
dan terdiri dari 7 skala penilaian

Table 5 Skala Penilaian Hedonik dan Deskriptif

Skala Penilaian Penilaian
Hedonik Deskriptif
1 Sangat tidak suka  Sangat tidak
intens
2 Tidak suka Tidak intens
3 Agak tidak suka Agak tidak intens
4 Netral Netral
5 Agak suka Agak intens
6 Suka Intens
7 Sangat Suka Sangat intens
Uji Hedonik
Warna

Warna merupakan parameter mutu utama pada
produk nori, karena warna hijau gelap khas menjadi ciri
visual yang diharapkan konsumen. Menurut Astawan
(2004), warna hijau tua pada nori berasal dari pigmen
klorofil yang terdapat dalam rumput laut hijau (Ulva),
serta pigmen fikobiliprotein (fikosianin dan fikoeritrin)
yang banyak ditemukan pada rumput laut merah seperti
Gracilaria dan Eucheuma cottonii. Kombinasi pigmen
tersebut menentukan tampilan akhir nori.

Table 6 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Atribut Warna

menyerupai produk nori Jepang berbahan Porphyra.
Astawan (2004) juga menegaskan bahwa nori dengan
warna hijau pekat lebih disukai karena memberi kesan
segar dan alami. Selain itu, penelitian Wibowo et al.
(2020) melaporkan bahwa warna hijau tua pada produk
olahan rumput laut merupakan indikator proses
pengeringan yang tepat dan mutu bahan baku yang baik.

Aroma

Aroma merupakan salah satu atribut sensori
penting yang berpengaruh terhadap penerimaan
konsumen. Pada nori, aroma khas biasanya berasal dari
komponen volatil seperti senyawa nitrogen, aldehida,
dan keton hasil degradasi pigmen serta interaksi
protein—polisakarida selama pengolahan. Aroma laut
yang segar menjadi ciri khas nori berkualitas baik,
sementara aroma amis yang terlalu kuat dapat
menurunkan tingkat kesukaan panelis (Astawan, 2004).

Table 7 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Atribut Aroma

Perbandingan Rata-Rata
Gracilaria, Aroma
Eucheuma cottonii

dan Ulva spp. (%)

Taraf Nyata

P1 (33:23:37) 5,21 b
P2 (28:28:37) 5,19 a
P3 (28:23:42) 5,08 a
P4 (23:23:47) 5,02 a

Perbandingan Rata-Rata Keterangan
Gracilaria, Warna

Eucheuma cottonii

dan Ulva spp. (%)

P1(33:23:37) 4,91 Netral — Suka
P2 (28:28:37) 5,09 Agak Suka
P3 (28:23:42) 5,04 Agak Suka
P4 (23:23:47) 5,29 Agak Suka

Berdasarkan pada tabel tingkat kesukaan
panelis pada atribut warna, formulasi yang paling
disukai panelis terdapat pada formulasi P4 dengan rata-
rata 5,29 dan formulasi yang kurang disukai panelis
terdapat pada formulasi P1 dengan rata-rata 4,91.

Kondisi ini sesuai dengan pendapat Loupatty
dkk. (2015) yang menyatakan bahwa nori berkualitas
baik ditandai dengan warna hijau gelap seragam,

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata pada taraf 5%

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa aroma
nori yang dihasilkan sudah sesuai dengan standar
karakteristik nori, yaitu beraroma khas rumput laut
dengan intensitas amis yang tidak dominan. Hal ini
disebabkan oleh perlakuan perendaman dan pencucian
yang mampu mengurangi bau amis awal rumput laut,
sehingga menghasilkan aroma yang lebih netral dan
diterima oleh panelis. Loupatty dkk. (2015) menyatakan
bahwa aroma khas nori yang baik ditandai dengan bau
laut yang ringan dan menyenangkan tanpa adanya
aroma tengik atau amis berlebih.

Tekstur

Tekstur merupakan parameter penting pada
nori, karena sangat menentukan tingkat kesukaan
konsumen. Tekstur nori yang baik umumnya renyah
(crispy) ketika kering, tetapi tetap elastis saat dibasahi
nasi atau digunakan sebagai pembungkus makanan.
Tekstur dipengaruhi oleh komposisi rumput laut,
terutama kandungan polisakarida (agar, karagenan, dan
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selulosa) yang berperan dalam membentuk matriks
lembaran (Hwang et al., 2013).

Table 8 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Atribut Tekstur

Perbandingan Rata-
Gracilaria, Tekstur
Eucheuma cottonii

dan Ulva spp. (%)

Rata Taraf Nyata

P1(33:23:37) 4,96 b
P2 (28:28:37) 4,82 a
P3(28:23:42) 4,71 a
P4 (23:23:47) 4,40 a

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata pada taraf 5%

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa tekstur
nori yang dihasilkan sudah sesuai dengan standar
karakteristik nori, yaitu renyah, tidak terlalu tebal, dan
mudah dikunyah. Kondisi ini dapat dicapai karena
kombinasi Gracilaria (agar) dan Eucheuma cottonii
(karagenan) mampu membentuk matriks yang kokoh,
sementara Ulva spp. berkontribusi pada kerapuhan dan
elastisitasnya. Menurut Wijayanti dkk. (2018), tekstur
produk olahan rumput laut sangat dipengaruhi oleh
perbandingan jenis polisakarida yang membentuk
struktur gel, sehingga pemilihan formulasi yang tepat
dapat menghasilkan tekstur optimal.

Rasa

Rasa merupakan atribut sensori yang paling
menentukan penerimaan konsumen terhadap produk
nori. Rasa khas nori berasal dari kombinasi umami,
sedikit asin alami, serta aroma laut segar yang berpadu
dengan tekstur renyah. Menurut Mouritsen et al. (2013),
senyawa glutamat dan aspartat pada rumput laut
merupakan penyumbang utama cita rasa umami yang
menjadi ciri khas nori.

Table 9 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Atribut Rasa

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa rasa
nori yang dihasilkan sudah sesuai dengan standar
karakteristik nori, yaitu gurih alami (umami), sedikit
asin, dan tidak meninggalkan rasa pahit atau getir. Hal
ini dapat disebabkan oleh kandungan protein pada Ulva
spp. yang relatif tinggi, sehingga menghasilkan lebih
banyak asam amino bebas yang memberi kontribusi
pada rasa umami. Selain itu, keberadaan Eucheuma
cottonii dan Gracilaria juga membantu membentuk
matriks yang tidak mengganggu cita rasa. Menurut
Nurjanah dkk. (2016), rasa umami dari rumput laut
Indonesia yang kaya glutamat dapat dimanfaatkan untuk
menghasilkan nori lokal dengan cita rasa khas yang
mampu bersaing dengan nori impor.

Penerimaan Keseluruhan

Penerimaan keseluruhan (overall acceptance)
merupakan parameter integratif dari uji organoleptik,
yang mencerminkan kesan panelis terhadap produk
secara umum setelah menilai warna, aroma, tekstur, dan
rasa. Menurut Meilgaard et al. (2007), penilaian
keseluruhan penting karena memberikan gambaran
apakah produk dapat diterima konsumen di pasaran.

Table 10 Pengaruh Perbandingan Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. Terhadap Atribut Penerimaan
Keseluruhan

Perbandingan Rata-
Gracilaria, Penerimaan
Eucheuma cottonii  Keseluruhan
dan Ulva spp. (%)

Rata Taraf Nyata

P1(33:23:37) 4,98 a
P2 (28:28:37) 4,94 a
P3 (28:23:42) 5,02 b
P4 (23:23:47) 4,73 a

Perbandingan Rata-
Gracilaria, Rasa
Eucheuma cottonii

dan Ulva spp. (%)

Rata Taraf Nyata

P1 (33:23:37) 5,00 a
P2 (28:28:37) 523 b
P3 (28:23:42) 518 a
P4 (23:23:47) 5,20 a

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata pada taraf 5%

Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan
perbedaan nyata pada taraf 5%

Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa nori
yang dihasilkan memperoleh skor penerimaan
keseluruhan yang baik. Panelis menilai produk sudah
sesuai dengan standar karakteristik nori, ditandai
dengan warna hijau tua khas, aroma laut segar, tekstur
renyah, dan rasa gurih alami. Hal ini sejalan dengan
Nurjanah dkk. (2016) yang menyatakan bahwa rumput
laut lokal memiliki potensi untuk menghasilkan nori
dengan mutu sensori yang dapat diterima konsumen.
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Uji Deskriptif

—+—P1
AFTRTSTE 2 RASA

P2

P3
P4

TEKSTUR AROMA

Metode De Garmo merupakan salah satu
teknik pemilihan alternatif terbaik dalam penelitian,
khususnya untuk menentukan perlakuan yang paling
unggul ketika terdapat banyak parameter penilaian
dengan tingkat kepentingan berbeda. Prinsip dasarnya
adalah memberikan bobot pada tiap parameter sesuai
tingkat kepentingan, kemudian mengalikan bobot
dengan nilai hasil pengujian, sehingga diperoleh nilai
performansi (NP). Alternatif dengan nilai NP terbesar
dianggap paling baik.

Table 11 Skala Penilaian Metode De Garmo

Gambar 1 Diagram Hasil Uji Deskriptif

Warna

Skor warna relatif tinggi pada hampir semua
perlakuan, dengan Kkisaran 4,2 - 52. Hal ini
menunjukkan bahwa panelis menilai warna nori cukup
baik dan mendekati standar nori, meskipun terdapat
sedikit perbedaan intensitas antar perlakuan.

Rasa

Atribut rasa menunjukkan variasi yang lebih
lebar, yaitu antara 3,8 — 5,0. Beberapa perlakuan
mendapat nilai di  bawah rata-rata, yang
mengindikasikan adanya perbedaan tingkat penerimaan
rasa akibat variasi komposisi bahan.

Aroma

Nilai aroma bervariasi pada kisaran 3,7 — 5,0.
Beberapa formulasi memperoleh skor lebih rendah,
kemungkinan disebabkan oleh dominasi aroma spesifik
salah satu jenis rumput laut yang kurang familiar bagi
panelis.

Tekstur

Skor tekstur relatif stabil dengan nilai 3,6 — 4,8,
menunjukkan bahwa hampir semua perlakuan memiliki
tekstur cukup renyah, meskipun beberapa formulasi
menghasilkan lembaran sedikit lebih tebal atau rapuh. e.
Aftertaste: Atribut ini cenderung memperoleh skor
moderat (3,6 — 4,7).

Aftertaste

Atribut ini cenderung memperoleh skor
moderat (3,6 — 4,7). Nilai yang tidak terlalu tinggi
menandakan bahwa sebagian panelis masih merasakan
sisa rasa khas rumput laut yang cukup dominan setelah
produk dikonsumsi.

Uji De Garmo

Skala Keterangan Penjelasan
6 Sangat Parameter ini sangat
penting menentukan mutu dan
penerimaan  produk; jika
tidak  terpenuhi,  produk
dianggap gagal
5 Penting Parameter sangat
berpengaruh terhadap
kualitas produk; meskipun
tidak sepenting skala 6
4 Cukup Parameter memengaruhi
penting mutu produk; namun masih
bisa ditoleransi jika nilainya
tidak maksimal
3 Sedang Parameter berperan dalam
penilaian,  tetapi  bukan
penentu  utama  kualitas
produk
2 Kurang Parameter memberi
penting kontribusi kecil; hasil produk

tidak terlalu terpengaruh

meskipun nilainya rendah

1 Tidak penting  Parameter tidak berpengaruh

nyata terhadap mutu akhir,
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lebih bersifat
pendukung/pelengkap

Table 12 Karakteristik Terbaik Metode De Garmo

parameter pl p2 p3 p4
Kadar Air 0,00 0,03 0,08 0,01
Kadar Protein 0,00 0,00 0,08 0,08
Ketebalan 0,00 0,04 0,07 0,06
Warna L* 0,03 0,04 0,00 0,01
Warna a* 0,04 0,04 0,00 0,00
Warna b* 0,00 0,04 0,00 0,01
Hedonik Warna 0,00 0,03 0,02 0,06
Hedonik Aroma 0,06 0,05 0,02 0,00
Hedonik Rasa 0,00 0,07 0,05 0,06
Hedonik Tesktur 0,07 0,05 0,04 0,00
Hedonik Penerimaan Keseluruhan 0,07 0,06 0,08 0,00
Desc Warna Kehijauan 0,03 0,06 0,00 0,03
Desc Aroma Khas Rumput Laut 0,00 0,06 0,01 0,01
Desc Rasa Gurih 0,00 0,07 0,07 0,00
Desc Tekstur 0,07 0,03 0,05 0,00
Desc Aftertaste 0,06 0,06 0,00 0,03
Total 0,42 0,72 0,58 0,35

Berdasarkan hasil perhitungan nilai
performansi (NP) yang diperoleh dari perkalian nilai
efektifitas (NE) dengan bobot pada masing-masing
parameter, diketahui bahwa perlakuan p2 memiliki nilai
tertinggi sebesar 0,72. Hal ini menunjukkan bahwa
formulasi p2 merupakan perlakuan dengan kualitas
terbaik dibandingkan perlakuan lainnya.

Jika dibandingkan dengan perlakuan lain, p2
unggul cukup jauh dari p1 (0,42), p3 (0,58), maupun p4
(0,35). Nilai tinggi pada p2 terutama dipengaruhi oleh
kontribusi parameter sensoris, seperti hedonik tekstur,
hedonik rasa, penerimaan keseluruhan, serta deskripsi
rasa gurih dan tekstur, yang memiliki bobot penting
dalam penilaian mutu nori. Dengan kata lain, p2
berhasil menghasilkan kombinasi rumput laut yang
memberikan kualitas sensori yang lebih disukai panelis
sekaligus memenuhi karakteristik fisik yang memadai.

Sementara itu, perlakuan p4 menunjukkan nilai
terendah (0,35), yang mengindikasikan bahwa formulasi
tersebut kurang optimal dalam memenuhi kriteria mutu,
terutama pada aspek sensoris. Perlakuan pl (0,42) dan
p3 (0,58) memiliki performa menengah, dengan p3
lebih unggul karena nilai pada beberapa parameter
sensoris lebih baik dibandingkan p1.

4. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa : Formulasi kombinasi Gracilaria, Eucheuma
cottonii, dan Ulva spp. berpengaruh terhadap kadar
protein, aroma, tekstur, rasa dan penerimaan
keseluruhan, sedangkan tidak berpengaruh pada kadar
air, ketebalan, sensoris warna dan warna instrumen.
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