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INTISARI 

 

Pengembangan nori analog menggunakan bahan baku lokal dapat menjadi 

alternatif pemenuhan permintaan akan konsumi nori dan diversifikasi pangan. 

Pembuatan nori analog pada penelitian ini menggunakan daun melinjo sebagai 

bahan baku yang mengandung klorofil sehingga dapat memberi warna hijau khas 

nori. Karagenan jenis kappa perlu ditambahkan sebagai gelling agent untuk 

membentuk tekstur nori yang berbentuk lembaran dan renyah. Sementara itu, 

daging ikan kembung ditambahkan untuk memperbaiki rasa dan aroma serta 

meningkatkan nilai gizi nori karena mengandung protein dan kalsium yang tinggi. 

Penelitian ini mempelajari pengaruh dan menentukan perlakuan terbaik nori 

analog dari daun melinjo dengan perlakuan penambahan karagenan dan daging 

ikan kembung terhadap karakteristik nori analog. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 faktor, yaitu penambahan 

karagenan (2%, 4%, 6%) dan penambahan daging ikan kembung (1.5%, 5%, 

8.5%) dengan 3 kali ulangan. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA), jika terdapat interaksi dilanjutkan dengan uji 

Duncan pada taraf 5%. Perlakuan penambahan karagenan 6% dan daging ikan 

kembung 5% merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan nori analog 

dengan kadar air 6.59%, kadar abu 14.49%, kadar protein 13.26%, kadar lemak 

24.75%, vitamin C 1.45 mg/100g, daya patah 3005.57 mgf, kalsium 479.46 

mg/100g, serat pangan 26.62%, uji kesukaan warna 3.95 (biasa-agak suka), 

aroma 4.50 (agak suka-suka), rasa 4.10 (agak suka-suka), dan tekstur/kerenyahan 

4.25 (agak suka-suka). 

 

Kata kunci: nori analog, daun melinjo, karagenan, daging ikan kembung
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