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ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan negara yang memiliki kekayaan sumber daya 

perikanan yang sangat banyak, salah satunya yaitu rumput laut. Jenis rumput laut 

yang banyak dibudidayakan di Indonesia yaitu jenis Eucheuma cottonii. Rumput 

laut Eucheuma cottonii dapat dikombinasikan dengan daun singkong yang 

mengandung serat kasar sebesar 18,67% sehingga dapat membentuk lembaran nori 

yang kompak dan tidak mudah sobek. Pemanfaatan daun singkong juga bertujuan 

untuk meningkatkan kepekatan warna hijau pada nori rumput laut (Eucheuma 

cottonii). Karena kandungan protein Eucheuma cottonii rendah, maka perlu adanya 

tambahan sumber protein dari bahan lainnya seperti ikan marlin. Pada penelitian ini 

dilakukan secara eksperimental.  

Penelitian ini, terdapat tiga perlakuan yaitu kontrol (P1) tanpa penambahan 

ikan marlin, perlakuan kedua (P2) dengan adanya penambahan 3,75 g ikan marlin, 

perlakuan ketiga (P3) dengan penambahan 7,5 g ikan marlin. Dari hasil pengujian 

kadar air didapatkan nilai rata-rata berkisar antara 11,08%-14,40%. Dari hasil uji 

kadar abu yang telah dilakukan, didapatkan nilai rata-rata yang berkisar antara 

12,09% - 15,19%. %. Dari hasil uji kadar protein yang telah dilakukan, didapatkan 

nilai rata-rata yang berkisar antara 10,82%- 17,22%. %. Dari hasil penghitungan 

ketebalan nori didapatkan nilai rata-rata berkisar antara 0,12 mm - 0,20 mm. 

Berdasarkan hasil analisa data uji hedonik untuk parameter warna berkisar antara 

3,27-3,67.  Hasil uji organoleptik yang didapatkan untuk parameter rasa berkisar 

antara 2,20 - 3,10. Hasil uji organoleptik yang didapatkan untuk parameter overall 

atau penerimaan secara keseluruhan berkisar antara 2,47 - 3,13. Dari hasil 

penelitian dapat disimpulkan bahwa penambahan ikan marlin pada pembuatan nori 

rumput laut (Eucheuma cottonii) berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, kadar 

protein, ketebalan dan organoleptik pada parameter rasa, namun pada parameter 

lain tidak terdapat pengaruh. 

Kata Kunci : Nori, Rumput Laut, Inovasi 
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ABSTRACT 

 

Indonesia is a country that has a wealth of fishery resources, one of which is 

seaweed. The type of seaweed that is widely cultivated in Indonesia is the type 

Eucheuma cottonii. Eucheuma cottonii seaweed can be combined with cassava 

leaves which contain 18.67% coarse fiber so that it can form nori sheets that are 

compact and not easily torn. The use of cassava leaves also aims to increase the 

concentration of green color in seaweed nori (Eucheuma cottonii). Because the 

protein content of Eucheuma cottonii is low, there needs to be an additional source 

of protein from other ingredients such as marlin. This study was carried out 

experimentally. 

 In this study, there were three treatments, namely control (P1) without the 

addition of marlin, the second treatment (P2) with the addition of 3.75 g of marlin, 

the third treatment (P3) with the addition of 7.5 g of marlin. From the results of the 

moisture content test, the average value ranged from 11.08%-14.40%. From the 

results of the ash content test that has been carried out, an average value is obtained 

which ranges from 12.09% - 15.19%. %. From the results of the protein level test 

that has been carried out, an average value is obtained which ranges from 10.82% 

to 17.22%. %. From the results of the calculation of nori thickness, the average 

value ranges from 0.12 mm - 0.20 mm. Based on the results of the analysis of 

hedonic test data for color parameters ranged from 3.27-3.67.  The organoleptic 

test results obtained for taste parameters ranged from 2.20 - 3.10. The results of 

the organoleptic test obtained for the overall parameters or overall acceptance 

ranged from 2.47 - 3.13. From the results of the study, it can be concluded that the 

addition of marlin fish in the production of seaweed nori (Eucheuma cottonii) has 

an effect on moisture content, ash content, protein content, thickness and 

organoleptics on taste parameters, but there is no effect on other parameters. 

Keywords : Nori, Seaweed, Innovation 
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