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DAYA TERIMA NORI RUMPUT LAUT MERAH (Eueheuma conntoni) DENGAN 

PENAMBAHAN IKAN CAKALANG (Katsuwonus pelamis ) PADA BEBERAPA 

KONSENTRASI YANG BERBEDA 

  

RINGKASAN  

ISRA OKTAVIYANI  

Dibawah bimbingan rosnah dan Evi kusumawati  

Latar belakang: Nori merupakan salah satu makanan tradisional Jepang yang terbuat 

dari alga laut (phorphyra), berupa lembaran tipis ukuran 0,2 mm yang tersusun dari 10-20 

lapisan, dipotong halus dengan ukuran seragam, dan dikeringkan taplon atau oven. Akan 

tetapi cukup populer dimasyarakat karna memiliki terktur yang unik dan disukai oleh 

anak- anak pangan dari rumput laut  berbentuk lembaran yang dikonsumsi  bentuk kering 

halus yang berwarna hitam cerah dan berkilau dan maupun  camilan  sebagai bahan 

penyalut pada produk sushi. Penelitian ini tujuhan untuk  mengetahui data terima nori 

dari rumput laut penambahan ikan cakalang bedasarkan aspek rasa,aroma,tekstur,rasa. 

Metode : penelitian ini  pra eskperimental dan telah dilakukan pada tanggal 5 juli – 10 

2023 Dilaboratarioum ilmu teknologi pengolahan pangan kampus politenik  kesahatan 

kendari jurusan gizi. Panelis dalam penelitian ini jumlah 39 orang dengan status sebagai 

panelis konsumen.data  primer yang dikumpulkan berupa data menggunakan formulir uji 

organoleptik meliputi data  terima terhadap kategori  warna, aroma, rasa dan tekstur 

Hasil: penelitian ini menunjukan persentase terbesar penerimaan panelis panerimaan 

warna dengan katogori sangat menarik yaitu rumput laut 0% ikan cakalang laut 5% ikan 

cakalang  rumput laut 10% ikan cakalang. Rumput laut 15% ikan cakalang. 

Kata kunci: nori ,rumput laut merah, ikan caklang.   
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ABSTRACK       

   ACCEPTANCE OF  RED SEAWEED NORI (Eueheuma conntoni) WITH ADEDITO 

ON OF SCALANG FISH (Katsuwonus pelamis ) AT SEVERAL DIFFERENT 

CONCERTIONS 

ISRA OKTAVIYANI 

Under the guidance of Rosnah and Evi Kusumawati 

Background : Nori is one of the traditional japanese foods made from sea algae 

(phorphyra),in the form of thin sheets measuring 0,2 mm composed of 10-20 layers,finely 

chopped with uniform size, and  dried in pan or oven .however, it quite popular in the 

community because it has a unique structure in fire dry forms that  form the are bright black 

and shiny and as sancks as acoating material for sushi products. 

Metode : this reserch is pre-experimertal and was carrid out july 5-10. 2023. Food processing 

technology laboratory at the kendari ministry of health polytechic campus,majoring in 

nutrition the data collected was in the form of primery data, usia an organoleptic test form 

including acceptance data for the color, aroma,taste and texture categories. 

Result: this panel shows that the largest of acceptance by color acceptnce panelits is in a very 

interesting category, namely seaweed+ 0% skipjaskn tuna seaweed+ 5% skipjack tuna  

seaweed+10% skipjack tuna seaweed + 15% skipjack tuna 

Key words: nori ,red, seaweed,skipjack tuna  
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