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INTISARI 

Nori analog merupakan nori tiruan yang terbuat dari sayur-sayuran hijau 
yang memiliki sifat fisikokimia dan organoleptik hampir sama dengan nori yang 
terbuat dari rumput laut. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan nori analog dari 
sayur pakis. Kandungan serat pada sayur pakis akan mempengaruhi kerenyahan 
pada nori analog. Penambahan ikan teri bertujuan untuk meningkatkan 
kandungan gizi pada produk yang diketahui memiliki kandungan protein dan 
kalsium yang cukup tinggi daripada ikan lain. Pembuatan nori analog diperlukan 
pembentukan gel maka alternatif lain selain menggunakan karaginan yaitu 
manggunakan polisakarida jenis pati. Nori analog dibuat dengan ditambahkan 
bahan plasticizer, jenis plasticizer yang digunakan yaitu gliserol. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui kombinasi perlakuan terbaik dari proporsi 
sayur pakis : ikan teri dan konsentrasi gliserol terhadap karakteristik nori analog. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial 2 
faktor yaitu proporsi sayur pakis : ikan teri (91,5:8,5 ; 95:5 ; 98,5:1,5) dan 
konsentrasi gliserol (5%; 7,5%; 10%) dengan 2 kali ulangan. Perlakuan yang 
berpengaruh nyata dilakukan uji lanjut menggunakan uji DMRT pada taraf 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik pada proporsi sayur pakis : ikan 
teri (95:5) dan konsentrasi gliserol 5% yang menghasilkan nori analog dengan 
kadar air 8,12%, kadar abu 7,20%, kadar protein 18,72%, kadar serat kasar 
3,03%, kadar lemak 0,65%, aktivitas antioksidan 14,84%, kuat tarik 0,88 N dan 
ketebalan 0,285 mm; kadar kalsium sebesar 715,09 mg/kg dan Aw 0,435. 
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