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ABSTRAK 

 

Nori merupakan makanan tradisional Jepang yang terbuat dari lembaran rumput laut kering. Bahan alternatif 

pembuatan rumput laut yaitu Ulva lactuca dan Eucheuma cottonii. Penambahan surimi ikan kurisi pada pembuatan 

nori diharapkan dapat meningkatakan karakteristik nori. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan surimi ikan kurisi terhadap karakteristik nori rumput laut. Serta untuk mengetahui 

konsentrasi terbaik dari penambahan surimi ikan kurisi untuk memperoleh karakteristik nori yang terbaik. Metode 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 0% (kontrol/A), 

2,5% (B), 5% (C) dan 7,5% (D), dengan tiga kali ulangan. Parameter uji meliputi uji hedonik, kuat tarik, 

kerenyahan, ketebalan, kadar air, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan B (2,5% Surimi ikan kurisi) paling disukai panelis dan memiliki karakteristik warna hijau tua, tipis, 

permukaan halus, mudah dilipat dan memiliki rasa yang gurih dengan nilai hedonik (7,28<µ< 7,40). Karakteristik 

nori memiliki nilai kuat tarik 6,59±0,43 MPa; kerenyahan 257,06±12,91gf; dan ketebalan 207,78±5,85µm; kadar 

air 15,59 ± 0,48 %; kadar protein 14,76±0,27%; kadar lemak 0,64± 0,40% dan kadar abu 18,99±0,74%. 

Penambahan surimi ikan kurisi berpengaruh terhadap karakteristik fisika dan kimia nori. Perlakuan penambahan 

surimi ikan kurisi 2,5% adalah perlakuan terbaik efektif meningkatkan karakteristik nori rumput laut. 

 

Kata Kunci:  Karakteristik, kurisi, nori, rumput  laut, surimi 

 

ABSTRACT 

 

Nori is a traditional Japanese food made from sheets of dried seaweed. Alternative materials for making seaweed 

are Ulva lactuca and Eucheuma cottonii. The addition of threadfin bream surimi in the manufacture of nori is 

expected to improve its characteristics. This study aimed to determine the effect of adding threadfin bream surimi 

to the characteristics of nori seaweed. Moreover, discover the best concentration of adding threadfin bream surimi 

to obtain the best nori characteristics. This research method was a completely randomized design with the addition 

of threadfin bream surimi 0% (control/A), 2.5% (B), 5% (C), and 7.5% (D), with triplication. The parameters 

include hedonic test, tensile strength, crispness, thickness, moisture, protein, fat, and ash content. The results 

showed that treatment B (2,5% threadfin bream surimi) was the most preferred by the panelists and had the 

characteristics of dark green color, thin, smooth surface, easy to fold, and savory taste with a hedonic value of 

7,28<µ< 7,40. The physical characteristics of nori had tensile strength of 6,59±0,43Mpa; crispness of 

25,06±12,91gf; and thickness of 207,78±5,85µm; moisture of 15,59 ± 0,48%; protein of 14,76±0,27%; fat of 0,64 

± 0,40% and ash of 18,99 ± 0,74%. The addition of threadfin bream surimi affects nori's physical and chemical 

characteristics. Adding 2,5% threadfin bream surimi was the best treatment effective in increasing the nori 

characteristics of seaweed. 

 

Keywords:  Characteristics, threadfin bream, nori, seaweeds, surimi 

 

PENDAHULUAN 

Nori merupakan makanan tradisional Jepang 

yang terbuat dari rumput laut lembaran yang 

dikeringkan. Nori terbuat dari rumput laut Porphyra. 

Nori biasanya digunakan untuk penyedap makanan, 

makanan ringan dan penghias makanan. Menurut 

Valentine et al., (2020) menjelaskan bahwa nori 

merupakan makanan tradisional Jepang berbentuk 

lembaran tipis yang dibuat dengan cara 

menghaluskan, membumbui dan mengeringkan 

rumput laut jenis Phophyra. Nori memiliki tekstur 

kering dan renyah dengan rasa asin dan khas rumput 

laut. Jenis rumput laut yang sering digunakan untuk 

membuat nori adalah jenis Porphyra yang tidak 

tumbuh di wilayah Indonesia. Pengembangan nori 

rumput laut sebagai alternatif bahan penganti 

Porphyra telah dilakukan dari rumput laut E. cottonii 

(Priatni dan Fauziati, 2017; Subeki et al., 2018; 

Rochima et al., 2019; Onge dan Naomi, 2020) 

campuran U. lactuca dan Gelidium (Valentine et al., 

2020; Natanael et al., 2021) campuran E. cottonii 
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dan Ulva sp. (Zakaria et al., 2017; Tianasari et al., 

2018.) 

Proses pembuatan nori memiki prinsip dasar 

pembuatan edible film yaitu berbentuk lebaran tipis. 

Bahan pembuatan edible film yaitu dari gologan 

Polisakarida (karbohidrat), lemak atau lipid dan 

protein. Shinta et al., (2016) mengatakan bahwa 

Protein dan karbohidrat merupakan biopolimer yang 

telah lama digunakan dalam pembuatan film pelapis 

pangan. Sumber protein antara lain ikan, telur, 

kasein, dan gelatin. Protein yang digunakan sebagai 

bahan baku edible film pada awalnya terdiri dari 

kasein, gelatin dan zein jagung. Beberapa sumber 

protein lainnya yang pada dasarnya dapat 

membentuk film tapi belum dikembangkan secara 

luas adalah protein yang berasal dari ikan. Protein 

ikan telah dimanfaatkan  dalam pembuatan  edible 

film seperti surimi belut sawah (Santoso et al., 2013), 

cucian surimi belut sawah (Shinta et al., 2016), 

myofibrillar ikan nila (Riyanto et al., 2014). 

Salah satu jenis ikan berdaging putih, tinggi 

protein dan rendah lemak adalah ikan kurisi 

(Nemipterus nematophorus). Ikan kurisi paling 

sering dimanfaatkan sebagai bahan pembuatan 

surimi karena ikan kurisi berdaging putih dan protein 

tinggi, sehingga dapat membantu pembentukan gel 

surimi. Dimana kekuatan gel pada surmi memmiiki 

peranan penting dalam menentukan kualitas surimi. 

Menurut Latifa et al., (2014) kandungan protein 

surimi ikan kurisi sebesar 16,48% dan kadar air 

sebesar 80,52% dengan kekuatan gel sebesar 708,72 

g.cm. Pembentukan gel dipengaruhi oleh komponen 

aktomiosin yang terdapat dalam protein myofibril.  

Kajian tentang pembuatan nori dari rumput 

laut yang tersedia di Indonesia telah dilakukan. 

Penelitian mengenai nori dari campuran U. lactuca 

dan E. cottonii menunjukan hasil yang kurang 

optimal, maka diperlukan bahan tambahan untuk 

mengoptimalkan karakteristik nori. Penambahan 

bahan seperti protein ikan diharapkan mampu 

meningkatakan karakteristik nori rumput laut 

dengan kualitas mendekati nori komersial. 

Campuran U. lactuca dan E. cottonii  dalam 

pembatan nori menghasilkan kenampakan seperti 

pada nori komersial. Protein ikan merupakan salah 

bahan dalam pembentukan edible film. Menurut 

Riyanto et al., (2014) bahwa edible film berbasis 

protein umumnya lebih baik daripada film berbasis 

polisakarida. Protein memiliki struktur fungsional, 

terutama ikatan antar molekul yang tinggi. Protein 

dapat membentuk ikatan pada posisi yang berbeda 

sebagai fungsi dari konsentrasi protein, suhu, 

kelarutan, pH, dan karakteristik aditifnya.  

Zakaria et al., (2017) menyatakan bahwa 

campuran rumput laut E. cottonii dan U. lactuca 

dapat diolah untuk menghasilkan produk nori yang 

berkualitas dan mendekati nori komersial secara 

kenampakan. Secara keseluruhan berdasarkan 

karakteristik fisik, kimia dan sensori produk nori dari 

campuran rumput laut E. cottonii dan U. lactuca 

layak untuk dikembangkan lebih lanjut. Kajian 

mengenai pembuatan nori dengan campuran rumput 

laut E. cottonii dan U. lactuca dengan penambahan 

surimi ikan kurisi belum pernah dilakukan.  Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk melihat dan 

mengamati karakteristik fisika dan kimia serta 

tingkat kesukaan panelis terhadap penambahan 

surimi ikan kurisi (Nemipterus sp.) dengan 

konsentrasi yang berbeda pada proses produksi nori 

rumput laut U. lactuca dan E. cottonii; dan mengkaji 

efektifitas dari penambahan surimi ikan kurisi pada 

produksi nori rumput laut kemudian menentukan 

konsentrasi penambahan yang paling efektif. 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

Bahan utama yang digunakan adalah U. 

lactuca dan E. cottonii dari petani rumput laut di 

Gunung Kidul, Yogyakarta. Rumput laut U. lactuca 

kering diperoleh dari toko Produk rumput laut, 

Bekasi secara online dan E. cottonii kering diperoleh 

dari toko Supplier.rumputlaut, Batu secara online. 

Ikan kurisi diperoleh dari TPI Pasar Kobong, 

Semarang. Bahan tambahan berupa garam, sorbitol, 

bawang putih, lada, asap cair, aquades, dan minyak 

wijen. Alat yang digunakan dalam pembuatan nori 

adalah baskom, pisau, talenan, gelas beaker, gelas 

ukur, blender, Waterbath loyang, almunium foil dan 

oven. Alat untuk analisis karakteristik nori yaitu: 

oven (Memmert, Jerman), Kjeldahl apparatus 

(FOSS, Denmark), soxhlet, tanur, micrometer 

ketelitian 0,01 mm dan texture analyzer (Brookfeld, 

AS; model TA plus). 

 

Pembuatan surimi ikan kurisi 

Metode pembutan surimi ikan kurisi 

dilakukan berdasarkan penelitian Santoso et al., 

(2013) ikan yang telah disaingi dan diambil 

dagingnya kemudian daging dilumatkan (digiling) 

dan dicuci dengan air dingin pada suhu 1-5 C 

dengan volume air 5 kali volume daging lumat 

selama 10 menit, kemudian diaduk hingga homogen 

dan kotoran dan lemak yang mengapung 

dipermukaan air dibuang. Seterusnya daging dipres 

untuk memisahkan air, kemudian daging dicuci 

kembali dengan air dingin dan ditambahkan garam 

sebanyak 0,3% (b/v) serta dilakukan pengepresan 

kembali. Selanjutnya dilakukan penambahan 

sorbitol sebanyak 2% (w/v) dan diaduk hingga 

homogen. Surimi yang dihasilkan kemudian 

disimpan dalam freezer dengan suhu -15C. 

 

Pembuatan bubur rumput laut 

Pembuatan bubur rumput laut berdasarkan 

Priatni dan Fauziati, (2015) dengan memodifikasi 

metode perendaman. Rumput laut dibersihkan dan 

direndam untuk melunakkan jaringan rumput laut.  

Perendaman menggunakan air sebanyak 20 kali 

berat rumput laut, untuk E. cottonii ditambah dengan 

NaOH 1 gram. Perendaman dilakukan selama 12 jam 

kemudian dicuci kembali dengan air. Selanjutnya 

dilakukan penghancuran dengan cara penambahan 
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air dengan perbandingan 1:1 (b/v) untuk rumput laut 

U. lactuca, yaitu 100g rumput laut ditambahkan 100 

ml air dan 1:9 (b/v) untuk E. cottonii, yaitu 100 g E. 

cottonii ditambahkan air sebanyak 900 ml. Kedua 

jenis bubur rumput laut tersebut kemudian dicampur 

dengan perbandingan berat 1:3 (E. cottonii: U. 

lactuca). 

 

Pembuatan nori 

Pembuatan nori rumput laut dilakukan 

berdasarkan pada Zakaria et al., (2017) dengan 

memodifikasi konsentrasi bahan dan lama 

pengeringan. Formula surimi yang dicobakan terdiri 

dari 4 (tiga) jenis konsentrasi, yaitu 0% (b/v), 2,5% 

(b/v) 5% (b/v) dan 7,5% (b/v). Pembuatan nori 

dilakukan dengan cara mempersiapkan surimi 

sebanyak 0 g; 12,5 g; 25 g dan 37,5 g kemudian 

ditambahkan bubur rumput laut 425 ml dan 

ditambahkan lada, garam, bawang putih, minyak 

wijen dan asap cair. Tambahkan air hingga 500 ml 

dan dimasakan selama 25 menit pada suhu 80C. 

Kemudian pencetakan dilakukan pada loyang 

aluminium yang sudah dialasi dengan kertas 

aluminium (ketinggian larutan yang dituangkan 3 

mm). Tahap selanjutnya pengeringan menggunakan 

oven suhu 50°C selama 18 jam. Nori yang terbentuk 

kemudian dilepaskan dari cetakan. 

 

Pengujian hedonik (BSN, 2015) 

Pengujian hedonik mengacu pada SNI 

2346:2015, hedonik dilakukan terhadap atribut 

kenampakan, aroma, rasa dan tekstur dengan panelis 

yang dibutuhkan sebanyak 30 panelis tidak terlatih. 

Skala yang digunakan pada pengujian adalah 1 

hingga 9 yang terdiri dari (1) amat sangat tidak suka, 

(2) sangat tidak suka, (3) tidak suka, (4) agak tidak 

suka, (5) netral, (6) agak suka, (7) suka, (8) sangat 

suka, (9) amat sangat suka. 

 

Pengujian kuat tarik (Darni et al., 2019) 

Pengujian kuat tarik dilakukan dengan 

menggunakan alat Universal Testing Machine: 

texture analyzer (Brookfeld, AS) dan sesuai standart 

ASTM. Pengujian dilakukan dengan cara ujung 

sampel dijepit pada mesin. Selanjutnya dilakukan 

pencatatan panjang awal sampel. Nyalakan mesin 

tunggu hingga bekerja menarik sampel sampai 

sampel putus. Nilai kuat tarik didapat dari hasil 

pembagian tegangan maksimal dengan luas sampel. 

Luas sampel didapatkan dari hasil perkalian panjang 

awal sampel dengan ketebalan sampel. Kuat tarik 

dihitung dengan persamaam sebagai berikut: 

 

Kuat Tarik (τ)=
Teganagan Maksimum (Fmax)

Luas Penampang Melintang (A)
 

 

Pengujian kerenyahan (Sugiyono et al., 2013) 

Pengukuran kerenyahan dilakukan dengan 

menggunakan texture analyzer. Cara kerja dari 

texture analyzer ini adalah dengan cara menekan 

sampel dengan sebuah probe berbentuk bulat 

(sperichal   ball). Probe   jenis sperichal   ball 

dipasang   pada alat texture analyzer. Prinsip 

pengujian ini adalah memberikan tekanan pada 

bahan. Semakin besar gaya yang digunakan untuk 

memecah produk, maka semakin besar nilai 

kerenyahan produk tersebut. Kerenyahan dinyatakan 

sebagai gaya tekan minimal untuk memecah produk 

dalam satuan gf (gram force). 

 

Pengujian ketebalan (Setiani et al., 2013) 

Nori yang telah kering diukur menggunakan 

mikrometer yang memiliki ketelitian 0,01 mm. 

Pengukuran dilakukan dengan cara mengukur pada 

5 titik yang berbeda pada nori yang mewakili 

ketebalan nori. Kemudian diambil rata-rata hasil 

pengukuran ketebalan nori   

 

Pengujian  kadar air (BSN, 2006) 

 Langkah pertama cawan kosong dimasukan 

ke dalam oven selama 2 jam, setelah itu cawan 

dipindahkan ke dalam desikator selama 30 menit 

hingga mencapai suhu ruang dan ditimbang sebagai 

nilai (A) , kemudian sampel ditimbang sebanyak 2g 

ke dalam cawan porselin sebagai nilai (B), cawan 

yang berisi sampel selanjutnya diletakkan dalam 

oven dengan suhu 105 C  selama 16-24 jam, 

kemudian cawan dipindahkan ke dalam desikator 

selama 30 menit lalu ditimbang sebagai nilai (C), 

lakukan perhitungan dengan rumus seperti dibawah 

ini : 

 

Kadar air =
B - C

B - A
×100% 

 

Pengujian kadar protein (AOAC, 2005) 

Tahap yang dilakukan pada analisis protein 

terdiri dari tiga tahapan yaitu, destruksi, destilasi dan 

titrasi. Tahap pertama, sampel dimasukkan sebanyak 

±1 g kedalam tabung kjelhdal sselanjutnya 

tambahkan dengan 10 ml H2SO4 98% kedalam 

tabung. Tabung kjelhdal dimasukkan ke dalam alat 

pemanas dengan suhu 400oC. Proses destruksi 

dilakukan hingga larutan berwarna bening. Setelah 

larutan berubah warna kemudia isi tabung dituang 

kedalam labu destilasi, lalu dimasukkan kedalam 

alat destilasi dan ditambahkan dengan larutan NaOH 

50% sebanyaak 10 ml. cairan dalam ujung tabung 

kondensor ditampung dalam Erlenmeyer. Tahap 

terakhir yaitu melakukan titrasi dengan 

menggunakan HCL 0,1 N hingga warna larutan pada 

Erlenmeyer berubah menjadi merah muda. Kadar 

protein ditentukan dengan rumus: 

 

%N= 
(𝑚𝑙 𝐻𝐶𝐿−𝑚𝑙 𝐻𝐶𝑙 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜)×0,1 𝑁 𝐻𝐶𝐿 ×14,007

𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 ×100% 

 

Kadar Protein = % N x 6,25 

 

Pengujian kadar lemak (BSN, 2006) 

Langkah awal pengujian lemak adalah 

menimbang labu alas bulat kosong (A), kemudian 

sampel sebanyak ±2 g (B) dimasukan dalam 
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selongsong lemak. Berturut-turut kemudian 

dimasukkan150 ml Chloroform ke dalam labu alas 

bulat, selongsong lemak ke dalam extractor soxhlet, 

dan memasang rangkaian soxhlet dengan benar. 

Kemudian diekstraksi pada suhu 60ºC selama 8 jam. 

Kemudian dievaporasi campuran lemak dan 

chloroform dalam labu alas bulat sampai kering. 

Labu alas bulat yang berisi lemak dipanaskan dalam 

oven suhu 105ºC selama ± 2 jam untuk 

menghilangkan sisa chloroform dan uap air setelah 

itu dinginkan labu dan lemak di dalam desikator 

selama 30 menit. Kemudian berat labu alas bulat 

yang berisi lemak (C) ditimbang sampai berat 

konstan. Kadar lemak ditentukan oleh rumus sebagai 

berikut: 

% Lemak total= 
(C-A)

B
×100% 

 

Pengujian kadar abu (BSN, 2006) 

Cawan abu porselin kosong pertama-tama 

dipanaskan dalam oven pada suhu 105°C ± 5°C 

selama 24 jam. kemudian cawan abu porselin 

didinginkan dalam desikator selama 30 menit 

kemudian ditimbang (A). Sebanyak 2 g sampel 

dimasukkan ke dalam cawan abu porselin kemudian 

diabukan pada suhu 550°C ± 5°C selama 6 jam. 

Setelah selesai, tungku pengabuan diturunkan 

suhunya menjadi sekitar 40°C, cawan porselin 

kemudian dikeluarkan menggunakan penjepit dan 

dimasukkan ke dalam desikator selama 30 menit 

kemudian ditimbang beratnya (B) segera setelah 

dingin. % kadar abu dihitung dengan rumus sebagai 

berikut: 

% Kadar Abu =
B-A

Berat Sampel (g)
 ×100 % 

Rancangan percobaan 

Penelitian dengan skala experimental 

laboratoris menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) satu faktor perlakuan penambahan 

surimi ikan kurisi 0% (A); 2,5% (B); 5% (C) dan 

7,5% (D) dengan pengulangan sebanyak 3 kali Data 

parametric dianalisa menggunakan Analysis of 

Variance (ANOVA) dan jika terjadi beda nyata 

dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). 

Untuk data data non-parametrik dari hasil uji 

hedonik dianalisa menggunakan dengan uji Kruskal-

Wallis dan uji lanjut Mann Whitney. Analisis data 

dilakukan dengan  menggunakan SPSS 16. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Uji Hedonik Nori 

Hasil uji statsitik, dari semua perlakuan tidak 

terjadi perbedaan nyata yang dihasilkan baik dari 

parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur. Hal 

ini menunjukkan bahwa nori rumput laut yang 

dihasilkan mempunyai sifat hedonik yang mirip. 

Hasil uji hedonik nori rumput laut dengan 

penambahan surimi ikan kurisi (Nemipterus 

nematophorus) tersaji dalam Tabel 1.  

Kenampakan  

Kenampakan nori rumput laut dengan 

perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 0% (A); 

2,5% (B) dan 5% (C) hampir sama, kenampakannya 

yaitu berwarna hijau tua, permukaan yang halus dan 

rata serta tipis. Berbeda dengan kenampakan nori 

rumput laut dengan prlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi 7,5% yang permukaanya kurang rata dan 

sedikit bergelombang serta agak tebal.  

Hasil dari uji hedonik  parameter 

kenampakan terhadap nori rumput laut diperoleh 

nilai tertinggi pada perlakuan A tanpa penambahan 

surimi kurisi dengan nilai 7,37 0,17 dan nilai 

terendah pada perlakuan 7,5% dengan nilai 6,73 

0,16 (Tabel 1). Kenampakan nori rumput laut 

dengan perlakuan tanpa penambahan surimi ikan 

kurisi dengan kenampakan yang halus, rata dan 

ketebalan yang tipis disukai oleh panelis, sedangkan 

perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 7,5% 

memiliki kenampakan yang kurang rata, sedikit 

kasar, permukaan sedikit bergelombang dan agak 

tebal agak disukai panelis. Kenampakan warna dari 

seluruh perlakuan memiliki warna hijau tua hal 

tersebut dikarenakan pengunaan rumput laut U. 

lactuca dan E. cottonii. Menurut Zakaria et al., 

(2017) E. cottonii merupakan salah satu jenis rumput 

laut merah dan U. lactuca merupakan salah satu jenis 

rumput laut hijau yang mengandung klorofil yang 

tinggi sehingga dapat memberikan warna hijau gelap 

pada lembaran nori rumput laut yang dihasilkan. 

Lalopua, (2017) menjelaskan bahwa nori yang 

berkualitas tinggi biasanya berwarna hitam 

kehijauan, sedangkan nori berkualitas rendah 

berwarna hijau hingga hijau muda. 

Aroma  

Aroma nori rumput laut dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 0% (A); 2,5% (B) 

dan 5% (C) berbeda  nyata (p<0,05) dengan 

perlakuan    penambahan    surimi   ikan   kurisi 7,5%.

Tabel 1.  Nilai Hedonik Nori Rumput Laut Dengan Penambahan Surimi Ikan Kurisi (Nemipterus nematophorus) 

Parameter 
Perlakuan Penambahan Surimi Ikan Kurisi  

0% 2,5% 5% 7,5% 

Kenampakan 7,37  0,17b 7,33  0,17b
 7,23  0,15b 6,73  0,16a 

Aroma 7,23  0,20b 7,37  0,20b 7,13  0,20b 6,67  0,17a 

Rasa 7,07  0,18b 7,27  0,16b 7,13  0,18b 6,77  0,15a 

Tekstur 7,27  0,16b 7,30  0,16b 7,17  0,19b 6,80  0,19a 

Total  7,06 7,26 7,28 7,40 7,08 7,28 6,62 6,74 

Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom menunjukan beda nyata (p<0,05) 
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Penambahan surimi ikan kurisi dalam pembuatan 

nori rumput laut membuat nori memiliki aroma amis 

dibandingkan dengan nori rumput laut tanpa 

penambahan surimi ikan kurisi. Hasil dari uji 

hedonik  parameter aroma terhadap nori rumput laut 

diperoleh nilai tertinggi pada perlakuan (B) 

penambahan 2,5% surimi ikan kurisi dengan nilai 

7,370,20 dan nilai terendah pada perlakuan (D) 

penambahan 7,5% surimi ikan kurisi dengan nilai 

6,670,17 (Tabel 1). Penambahan surimi ikan kurisi 

berpengaruh terhadap aroma nori rumput laut yang 

dihasilkan akan memiliki aroma yang amis. Aroma 

amis disebabkan karena surimi ikan kurisi memiliki 

kandungan protein yang tinggi. Menurut Hidayat et 

al., (2019) bahwa surimi ikan memiliki kandungan 

kadar protein yang cukup tinggi, hal inilah yang 

menjadi sebab timbulnya aroma amis. Hal ini 

diperkuat oleh Fitriani, (2018) aroma amis pada ikan 

disebabkan oleh kandungan protein ikan yang tinggi. 

Rasa 

Rasa merupakan atribut yang sangat penting 

dalam penerimaan produk oleh konsumen. Rasa 

adalah parameter pengujian hedonik yang ditentukan 

oleh indera perasa atau pengecap. Rasa nori rumput 

laut dengan perlakuan penambahan surimi ikan 

kurisi 0%(A); 2,5%(B) dan 5%(C) berbeda  nyata 

(p<0,05) dengan perlakuan penambahan surimi ikan 

kurisi 7,5%. Rasa nori rumput laut tanpa 

penambahan surimi rumput laut memiliki rasa asin, 

gurih spesifik rumput laut. Seiring dengan 

penambahan surimi ikan kurisi dengan konsentrasi 

yang pada nori rumput laut membuat rasa spesifik 

ikan kurisi semakin terasa. 

Hasil dari uji hedonik parameter rasa 

terhadap nori rumput laut diperoleh nilai tertinggi 

pada perlakuan (B) penambahan 2,5% surimi ikan 

kurisi dengan nilai 7,270,16 dan nilai terendah pada 

perlakuan (D) penambahan 7,5% surimi ikan kurisi 

dengan nilai 6,770,17 (Tabel 1). Penambahan 7,5% 

surimi ikan kurisi menghasilkan rasa yang gurih 

dengan rasa ikan yang lebih terasa dibandingkan 

perlakuan lainnya. Selain ikan rasa nori rumput laut 

juga di pengaruhi oleh bahan-bahan lainnya seperti 

garam, bawang putih, lada, minyak wijen dan asap 

cair. Menurut Rauf et al., (2015) rasa antar perlakuan 

disebabkan oleh komponen daging ikan dan bahan 

lainnya. Daging ikan berperan menciptakan rasa 

gurih spesifik karena mengandung protein dan bahan 

bahan lainnya menciptakan rasa khas pedas, asin, 

manis dan gurih. Menurut Riyanto et al., (2014) rasa 

lezat (umami) nori dikarenakan kandungan free 

amino acid seperti alanin, asam glutamat, taurin, dan 

asam aspartat. Asam amino tersebut berperan dalam 

menciptakan rasa nori yang enak (umami). 

Tekstur 

Tekstur nori rumput laut dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 0% (A); 2,5% (B) 

dan 5% (C) berbeda  nyata (p<0,05) dengan 

perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 7,5%. Nori 

dengan perlakuan tanpa penambahan surimi ikan 

kurisi  memiliki tekstur halus, tipis elastis, mudah 

dilipat dan renyah. Seiring penambahan konsentrasi 

surimi ikan kurisi, nori rumput laut memiliki tekstur 

agak kasar, kurang elastis dan agak keras. 

Hasil dari uji hedonik parameter tekstur 

terhadap nori rumput laut diperoleh nilai tertinggi 

pada perlakuan (B) penambahan 2,5% surimi kurisi 

dengan nilai 7,300,16 dan nilai terendah pada 

perlakuan (D) penambahan 7,5% surimi ikan kurisi 

dengan nilai 6,800,19 (Tabel 1). Tekstur nori 

rumput laut sangat dipengaruhi kadar air yang 

terkandung pada nori rumput laut. Menurut 

Mudaffar, (2018) bahwa kandungan air sangat 

berperan dalam menentukan tekstur lembaran film 

yang dihasilkan. Semakin rendah kandungan air, 

makin bagus tekstur yang dihasilkan karena 

kandungan air yang tinggi dapat menimbulkan 

gelembung-gelembung udara pada permukaan 

lembaran film. Menurut Valentine et al., (2020) 

bahwa tekstur nori yang disukai oleh panelis 

memiliki tektur yang halus, tipis, elastis, dan mudah 

dilipat. Nori ini memiliki tekstur berserat dan mudah 

dikonsumsi. Hal ini menunjukkan nori dapat 

digunakan sebagai pembungkus nasi. 

 

Kuat tarik 

 Berdasarkan hasil uji kuat tarik nori rumput 

laut dengan perlakuan penambahn surimi ikan kurisi 

diperoleh hasil kuat tarik berkisar antara 5,38MPa 

hingga 8,04MPa. Nilai kuat tarik tertinggi yang 

diperoleh dengan perlakuan penambahan surimi ikan 

kurisi 7,5% yaitu sebesar 8,04MPa, sedangkan 

paling rendah pada perlakuan kontrol yaitu sebesar 

5,38MPa (Tabel 2). Hasil uji lanjut BNJ 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi 0% berbeda nyata dengan perlakuan 

2,5%,5% dan 7,5%. Perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi 2,5% berbeda nyata dengan 7,5%, namun 

tidak berbeda nyata dengan 5%. Sedangkan 

perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 5% tidak 

berbeda nyata dengan 7,5% (taraf kepercayaan 

95%).

 

Tabel 2. Karakteristik Fisika Nori Rumput Laut dengan Penambahan Surimi Ikan Kurisi (Nemipterus 

nematophorus) 

Penambahan Surimi ikan 

Kurisi 
Kuat Tarik (MPa) Kerenyahan (gf) Ketebalan (µm) 

Konsentrasi 0% 5,38  0,35a 208,01  19,07a 188,33  4,41a 

Konsentrasi 2,5% 6,59  0,43bc 257,06  12,91bc 207,78  5,85b 

Konsentrasi 5% 7,24  0,47cd 272,23  23,66cd 255,56  5,36c 

Konsentrasi 7,5% 8,04  0,54d 333,42  24,70d 297,22  9,18d 

Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom menunjukan beda nyata (p<0,05) 
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Menurut Riyanto et al., (2017) nori imitasi 

berbasis protein myofibrillar ikan nila memiliki nilai 

kuat tarik rata-rata 35,65 Mpa sedangkan untuk nori 

komersial memiliki nilai kuat tarik sebesar 60,09 

Mpa. Menurut Valentine et al., (2020) nori yang 

terbuat dari U. Lactuca dan Gelidium dihasilkan nilai 

kuat tarik antara 2,42 MPa sampai dengan 7,3 MPa. 

Penambahan surimi dalam pembuatan nori rumput 

laut dapat meningkatkan kuat tarik nori rumput laut 

yang dihasilkan karena protein dalam surimi dapat 

membantu pembentukan gel sehingga 

mempengaruhi kuat tarik nori rumput laut yang 

dihasilkan. Menurut Riyanto et al., (2014) semakin 

tinggi kandungan protein dalam larutan dapat 

menyebabkan makin meningkatnya penggabungan 

intermolekular.  

Peningkatan ini menyebabkan penyerapan air 

disekitarnya dan kemudian terjerat diantara matriks 

tiga dimensi. Penggabungan ikatan akan sangat kuat 

jika melibatkan ikatan hidrogen, hidrofobik dan 

interaksi ion sehingga kuat tarik meningkat. Nilai 

kuat tarik dipengaruhi oleh beberapa faktor salah 

satunya yaitu kadar air. Menurut Larasati et al., 

(2017) semakin tinggi penambahan konsentrasi 

bahan pengisi, semakin rendah nilai kadar air, 

namun nilai kuat tarik dan elongasi semakin tinggi. 

Berkurangnya kadar air dapat menjadikan kuat 

tariknya lebih tinggi, karena susunan komponen film 

menjadi kompak dan liat untuk ditarik. Air sangat 

penting dalam pembentukan film dari protein. 

Kandungan air yang berlebihan akan memperlemah 

ikatan kimia secara keseluruhan sehingga nilai kuat 

tarik menjadi rendah. 

 

Kerenyahan 

.Berdasarkan hasil uji kerenyahan nori 

rumput laut dengan perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi diperoleh hasil kerenyahan berkisar 

antara 208,01gf hingga 333,42gf. Nilai kerenyahan 

tertinggi yang diperoleh dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 7,5% yaitu sebesar 

333,42gf, sedangkan paling rendah pada perlakuan 

tanpa penambahan surimi ikan kurisi yaitu sebesar 

208,01gf (Tabel 2). Hasil uji lanjut BNJ 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi 0% berbeda nyata dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 2,5%,5% dan 7,5%. 

Perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 2,5% 

berbeda nyata dengan 7,5%, namun tidak berbeda 

nyata dengan 5%. Sedangkan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 5% tidak berbeda 

nyata dengan 7,5% (taraf kepercayaan 95%). 

Menurut Riyanto et al., (2017) nori imitasi berbasis 

protein myofibrillar ikan nila memiliki nilai 

kerenyahan/kekerasan rata-rata 1068,89gf 

sedangkan untuk nori komersial memiliki nilai 

kerenyahan/kekerasan  sebesar 890,00gf. Menurut 

MEXT, (2015) dalam Zakaria et al., (2017) 

menyatakan  nori komersial mempunyai tingkat 

kekerasan 408gf. 

Kerenyahan memiliki hubungan erat dengan 

kadar air bahan pangan. Semakin besar kadar air 

yang dikandung bahan pangan maka semakin rendah 

nilai kerenyahanya. Kerenyahan   pada   nori   

dipengaruhi   oleh beberapa   faktor, antara   lain:   

komposisi bahan, metode penyimpanan, umur   

simpan, dan   faktor-faktor lainnya. Menurut 

Nurfitasari et al., (2015) bahwa hubungan kadar air 

dengan kerenyahan yaitu berbanding terbalik, 

dimana semakin sedikitnya kadar air dalam bahan 

pangan maka produk yang dihasilkan akan semakin 

renyah. Menurut Widati et al. (2007), kadar air yang 

rendah akan meningkatkan kerenyahan pada produk, 

karena semakin banyak air yang keluar dari bahan 

maka semakin banyak ruang kosong yang terdapat 

dalam jaringan sehingga pada penggolahan akan 

mengembang sampai tingkat tertentu dan 

menyebabkan produk menjadi lebih renyah.  

 

Ketebalan 

Berdasarkan hasil uji ketebalan nori rumput 

laut dengan perlakuan penambahan surimi ikan 

kurisi diperoleh hasil ketebalan berkisar antara 

188,33m hingga 297,22m. Nilai ketebalan 

tertinggi yang diperoleh dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 7,5% yaitu sebesar 

297,22m, sedangkan paling rendah pada perlakuan 

tanpa penambahan surimi ikan kurisi yaitu sebesar 

188,33m (Tabel 2). Hasil uji lanjut BNJ 

menunjukkan bahwa penambahan surimi ikan kurisi 

berpengaruh nyata terhadap ketebalan di setiap 

perlakuan (taraf kepercayaan 95%). Menurut 

Riyanto et al., (2017) nori imitasi berbasis protein 

myofibrillar ikan nila memiliki nilai ketebalan rata-

rata 429,15m sedangkan untuk nori komersial 

memiliki nilai ketebalan sebesar 193,78m. 

Nilai ketebalah yang semakin tinggi 

berbanding lurus dengan nilai kuat tarik dan 

kerenyahanya. Hal tersebut sama seperti hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Riyanto et al., (2014) 

yang melaporkan bahwa hasil penelitian mengenai 

nori imitasi berbasis myofibrillar ikan nila diperoleh 

bahwa semakin tinggi nilai ketebalan nori maka 

semakin tinggi pula kuat tarik dan kerenyahannya. 

Ketebalan terbentuk karena adanya pemekaran atau 

pengembangan molekul protein yang terdenaturasi 

sehingga membuka gugus reaktifrantai polipeptida. 

Menurut Supeni et al., (2015) bahwa peningkatan 

jumlah bahan yang digunakan akan meningkatkan 

total padatan yang terdapat dalam lembaran setelah 

dikeringkan, sehingga akan menghasilkan lembaran 

yang semakin tebal. Ketebalan juga dipengaruhi oleh 

luas plat cetakan dan volume larutan yang dicetak.  
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Tabel 3. Karakteristik Fisika Nori Rumput Laut dengan Penambahan Surimi Ikan Kurisi (Nemipterus 

nematophorus) 

Penambahan Surimi 

ikan Kurisi 
Kadar Air (%) Kadar Protein (%) Kadar lemak (%) Kadar Abu (%) 

Konsentrasi 0% 17,18  0,49d 9,53  0,22a 0,43  0,70a 17,12  0,39a 

Konsentrasi 2,5% 15,95  0,48c 14,76  0,27b 0,64  0,40bc 18,99  0,74bc 

Konsentrasi 5% 14,37  0,41b 19,81  0,34c 0,73  0,40bc 19,51  0,38bc 

Konsentrasi 7,5% 12,49  0,40a 24,34  0,52d 0,89  0,80d 21,08  0,77d 

Keterangan: superskrip yang berbeda pada kolom menunjukan beda nyata (p<0,05) 

 

Kadar air 

Berdasarkan hasil uji kadar air nori rumput 

laut dengan perlakuan penambahan surimi ikan 

kurisi diperoleh hasil kadar air berkisar antara 

12,49% hingga 17,18%. Nilai kadar air tertinggi 

yang diperoleh dengan perlakuan kontrol tanpa 

penambahan surimi ikan kurisi yaitu sebesar 

12,49%, sedangkan paling rendah pada perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 7,5% yaitu sebesar 

17,18% (Tabel 3). Hasil uji lanjut BNJ menunjukkan 

bahwa penambahan surimi ikan kurisi berpengaruh 

nyata terhadap kadar air di setiap perlakuan (taraf 

kepercayaan 95%). Menurut Riyanto et al., (2017) 

nori imitasi berbasis protein myofibrillar ikan nila 

memiliki nilai kadar air rata-rata 10,02% sedangkan 

untuk nori komersial memiliki nilai kadar air sebesar 

8,44%. Menurut MEXT, (2015) dalam Zakaria et al., 

(2017)  nori rumput laut E. cottonii dan U. lactuca 

memiliki nilai kadar air sebesar 9,85 % sedang kan 

nori rumput laut komersial memiliki kadar air 

4,47%. Menurut Priatni dan Fauziati, (2015) nori 

yang terbuat dari E. cottonii memiliki kadar air 

berkisar antara 13,72% sampai dengan 20,88%, 

sedangkan nori komersial memiliki karakteristik 

kadar air 16,09%. Menurut Valentine et al., (2020) 

nori yang terbuat dari U. lactuca dan Gelidium 

dihasilkan nilai kadar air antara 16,7% sampai 

dengan 17,24%. 

Penurunan kadar air nori rumput laut berjalan 

seiring dengan peningkatan konsentrasi surimi ikan 

kurisi yang ditambahkan. Surimi ikan kurisi 

merupakan padatan terlarut dalam pembuatan nori 

rumput laut. Semakin tinggi konsentrasi surimi ikan 

kurisi yang ditambahkan akan mempengaruhi 

tingginya total padatan terlarut dan kadar air. 

Menurut Kusumawati dan Widya, (2013) 

menyatakan bahwa bahan dasar pembuatan film 

sangat berpengaruh terhadap kadar air film yang 

dihasilkan, karena bahan mampu mengikat molekul 

air melalui ikatan hidrogen yang kuat, sehingga 

mengurangi kadar air bebas pada film. Selain bahan 

dasar, faktor lainnya yang mempengaruhi kadar air 

adalah total padatan terlarut dalam suspensi film. 

Tingginya padatan pada film secara langsung akan 

mempengaruhi kadar air film yang dihasilkan.  

 

Kadar protein 

Berdasarkan hasil uji kadar protein nori 

rumput laut dengan perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi diperoleh hasil kadar protein berkisar 

antara 9,53% hingga 24,34%. Nilai kadar protein 

tertinggi yang diperoleh dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 7,5% yaitu sebesar 

24,34%, sedangkan paling rendah pada perlakuan 

kontrol yaitu sebesar 9,53% (Tabel 3). Hasil uji 

lanjut BNJ menunjukkan bahwa penambahan surimi 

ikan kurisi berpengaruh nyata terhadap kadar protein 

di setiap perlakuan (taraf kepercayaan 95%). 

Menurut Riyanto et al., (2017) nori imitasi berbasis 

protein myofibrillar ikan nila memiliki nilai kadar 

protein rata-rata 70,64% sedangkan untuk nori 

komersial memiliki nilai kadar protein sebesar 

42,50%. Menurut Zakaria et al., (2017) bahwa nori 

rumput laut Eucheuma cottoni dan U. lactuca 

memiliki nilai kadar protein sebesar 18,84 %. 

Menurut MEXT, (2015) dalam Zakaria et al., (2017)  

nori rumput laut komersial memiliki kadar protein 

40,00%. Menurut Priatni dan Fauziati, (2015) nori 

yang terbuat dari E. cottonii memiliki kadar protein 

berkisar antara 4,24% sampai dengan 6,84%. 

Menurut Valentine et al., (2020) nori yang terbuat 

dari U. lactuca dan Gelidium dihasilkan nilai kadar 

protein antara 11,34% sampai dengan 12,89%. 

Tingginya kadar protein pada nori rumput 

laut dengan penambahan surimi ikan kurisi 

disebabkan karena ikan kurisi memiliki kadar 

protein yang cukup tinggi, seiring dengan jumlah 

penambahan surimi ikan yang meningkat, maka 

semakin tinggi kadar protein nori rumput laut yang 

dihasilkan. Menurut Setyawan et al., (2017) 

menyatakan dalam penelitianya bahwa kadar protein 

surimi ikan kurisi yaitu sebelum penyimpanan beku 

sebesar 20,33% dan sesudah penyimpanan beku 

sebesar 19,72 %. Kadar protein sangat berpengaruh 

terhadap karakterisik nori rumput laut yang 

dihasilkan. Kadar protein dalam penelitian yang 

dilakukan berpengaruh terhadap karakteristik fisik 

dan kimia, semakin tinggi kadar protein pada nori 

rumput laut maka ketebalan, kerenyahan dan kuat 

tarik semakin meningkat sedangkan kadar air 

menurun. Menurut Shinta et al., (2016) dalam 

penelitianya mengatakan bahwa protein merupakan 

senyawa yang mudah mengikat air (hidrofilik) 

dengan demikian semakin banyak air yang terikat 

maka kadar air bebas dalam matriks film semakin 

menurun, semakin tinggi protein yang diberikan 

maka akan semakin tinggi sifat hidrofilik dari edible 

film. Semakin tinggi protein yang ditambahkan maka 

akan menambah total padatan terlarut menyebabkan 

jumlah ikatan intermolekul yang menyebabkan 

ketebalan semakin tinggi. 
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Kadar lemak 

Berdasarkan hasil uji kadar lemak nori 

rumput laut dengan perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi diperoleh hasil kadar lemak berkisar 

antara 0,43% hingga 0,89%. Nilai kadar lemak 

tertinggi yang diperoleh dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 7,5% yaitu sebesar 

0,89 %, sedangkan paling rendah pada perlakuan 

kontrol yaitu sebesar 0,43% (Tabel 3). Hasil uji 

lanjut BNJ menunjukkan bahwa perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 0% berbeda nyata 

dengan perlakuan 2,5%, 5% dan 7,5%. Perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 2,5% tidak berbeda 

nyata dengan 5%, dan berbeda nyata dengan 7,5%. 

Perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 5%, 

berbeda nyata dengan 7,5% (taraf kepercayaan 

95%). Menurut Riyanto et al., (2017) nori imitasi 

berbasis protein myofibrillar ikan nila memiliki nilai 

kadar lemak rata-rata 0,73% sedangkan untuk nori 

komersial memiliki nilai kadar lemak sebesar 0,72%. 

Menurut Zakaria et al., (2017) bahwa nori rumput 

laut Eucheuma cottoni dan U. lactuca memiliki nilai 

kadar lemak sebesar 0,26 %. Menurut MEXT, 

(2015) dalam Zakaria et al., (2017) nori rumput laut 

komersial memiliki kadar lemak 4,76%. 

Semakin tinggi konsentrasi surimi maka 

semakin tinggi juga kadar lemak pada nori rumput 

laut yang dihasilkan. Ikan kurisi merupakan 

golongan ikan yang tinggi protein dan rendah lemak. 

Lemak ikan kurisi mengalami penurunan karena 

proses pencucian ketika pengolahan surimi ikan 

kurisi. Menurut Basyariyah et al., (2020) 

mengatakan bahwa ikan kurisi merupakan ikan 

demersal yang memiliki kandungan protein yang 

tinggi antara 15-20% dan kandungan lemaknya 

kurang dari 5%. Hal ini diperkuat oleh Tamaya et al., 

(2020) Ikan kurisi tergolong jenis ikan yang 

berprotein tinggi dan rendah lemak yaitu sebesar 

19,66% dan 0,94%.  

Rendahnya kadar lemak yang dihasilkan nori 

rumput laut dengan penambahan surimi ikan kurisi 

disebabkan karena proses pencucian pada 

pembuatan surimi ikan kurisi. Proses pencucian 

dalam pembuatan surimi dertujuan untuk 

menghilangkan protein sarkoplasma, kotoran, darah 

dan lemak pada lumatan daging. Menurut Wawasto 

et al., (2018) yang mengatakan bahwa lemak pada 

surimi sebagian akan mengapung di atas permukaan 

air dan hilang bersama proses pencucian, sehingga 

akan menurunkan kadar lemak pada surimi. 

 

Kadar abu 

Berdasarkan hasil uji kadar abu nori rumput 

laut dengan perlakuan penambahan surimi ikan 

kurisi diperoleh hasil kadar abu berkisar antara 

17,12% hingga 21,08%. Nilai kadar lemak tertinggi 

yang diperoleh dengan perlakuan penambahan 

surimi ikan kurisi 7,5% yaitu sebesar 21,08%, 

sedangkan paling rendah pada perlakuan kontrol 

yaitu sebesar 17,12%. Hasil uji lanjut BNJ 

menunjukkan bahwa perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi 0% berbeda nyata dengan perlakuan 

penambahan surimi ikan kurisi 2,5%, 5% dan 7,5%. 

Perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 2,5% tidak 

berbeda nyata dengan 5%, dan berbeda nyata dengan 

7,5%. Perlakuan penambahan surimi ikan kurisi 5%, 

berbeda nyata dengan 7,5% (taraf kepercayaan 

95%). Menurut MEXT, (2015) dalam Zakaria et al., 

(2017) nori rumput laut komersial memiliki kadar 

abu 8,97%. Nori rumput laut Eucheuma cottoni dan 

U. lactuca memiliki nilai kadar lemak sebesar 8,83 

%.  Menurut Priatni dan Fauziati., (2015) nori yang 

terbuat dari E. cottonii memiliki kadar abu berkisar 

antara 14,20% sampai dengan 15,07%. Menurut 

Valentine et al., (2020) nori yang terbuat dari U. 

lactuca dan Gelidium dihasilkan nilai kadar abu 

antara 11,44 % sampai dengan 14,71%.  

Semakin tinggi konsentrasi surimi maka 

semakin tinggi juga kadar abu pada nori rumput laut 

yang dihasilkan. Kenaikan kadar abu pada nori 

dengan penambahan surimi ikan kurisi disebabkan 

karena ikan kurisi mengandung beberapa mineral. 

Menurut Herminiati dan Taufik, (2008) menyatakan 

bahwa rata rata kadar abu ikan air laut sebesar 1,16% 

dengan nilai kadar abu terbesar dimiliki oleh fillet 

ikan kurisi yaitu sebesar 1,45%. Tingginya Kadar 

abu pada nori rumput laut dengan penambhan surimi 

ikan kurisi yang dihasilkan disebabkan olah 

pengunaan rumput laut U. lactuca dan E. cottonii. 

Menurut  Zakaria et al., (2017) menyatakan bahwa 

kadar abu rumput laut lebih tinggi dari pada kadar 

abu tumbuhan darat. Kadar abu U. Lactuca sebesar 

16,33% dengan kandungan mineral utama dalam 

rumput laut U. lactuca berasal dari magnesium dan 

kalsium. Kadar abu rumput laut E. Cottoni sebesar 

16,43%. 

 

KESIMPULAN 

Nori dengan perlakuan penambahan surimi 

ikan kurisi berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap 

kuat tarik, kerenyahan, ketebalan, kadar air, kadar 

protein, kadar lemak dan kadar abu nori rumput laut, 

sedangkan nilai hedonik tidak berpengaruh nyata 

(p>0,05). Nori rumput laut perlakuan dengan 

penambahan surimi ikan kurisi sebesar 2,5% 

memiliki karakteristik terbaik dan efektif dalam 

memperbaiki karakteristik fisika dan kimia sekaligus 

disukai panelis. 
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