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Abstrak  

Penelitian ini bertujuan untuk : (1) Mengetahui pengaruh perlakuan terhadap karakteristik sensori (daya terima), (2) 

Mengetahui formulasi terpilih yang paling banyak disukai, (3) Mengetahui kandungan gizi dari produk terpilih. Pengaruh 

proporsi ares (40%, 60%, 80%) dan daun kelor (80%, 100%). Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dua arah dengan enam perlakuan (2x3). Uji kesukaan dilakukan oleh 50 panelis. Teknik anailisis data menggunakan 

ANOVA two-way. Hasil uji ANOVA menunjukkan penambahan proporsi ares dan daun kelor tidak berpengaruh terhadap 

semua parameter (atribut warna, aroma, kelenturan, daya tembus cahaya, rasa, dan kesukaan). Formula terbaik diperoleh 

pada kombinasi penambahan 60% ares dan 100% daun kelor. Hasil uji kandungan gizi protein sebesar 6,86 gram, karbohidrat 

76,86 gram, air 4,08 gram, abu 1,05, lemak 4,05, edible fiber 2,11 gram, dan serat kasar 4,88 gram. 

Kata kunci: Nori, Ares, Daun Kelor, Daya Terima, Uji Hedonik 

1. Latar Belakang 

Perkembangan industri pangan tidak hanya berfokus pada pemenuhan kebutuhan konsumsi, tetapi juga 

pada inovasi produk. (Prihadyanti et al. 2020). Di tengah meningkatnya kesadaran masyarakat akan pentingnya 

gaya hidup sehat dan konsumsi pangan bergizi, permintaan terhadap produk makanan yang mengandung bahan 

alami dan lokal terus meningkat. Salah satu bentuk inovasi yang cukup menarik perhatian adalah menjadi produk 

yang lebih terjangkau dan memiliki nilai tambah (Setiadi and Ruswanti 2024). 

Nori adalah produk makanan kering yang dibuat dari rumput laut jenis Porphyra sp. Berdasarkan 

pendapat Rahmawati (2016), konsumsi rumput laut di Indonesia terus mengalami peningkatan. Selain digunakan 

sebagai pembungkus sushi, rumput laut juga cocok dikonsumsi oleh berbagai kalangan, mulai dari anak-anak 

hingga orang dewasa. Peningkatan konsumsi makanan laut ini tidak terlepas dari kandungan gizi Porphyra, yang 

merupakan komponen utama dalam rumput laut tersebut.  

Sebagai alternatif, perlu dilakukan inovasi dengan memanfaatkan potensi sumber daya lokal yang 

melimpah namun belum banyak dioptimalkan. Ares (bagian dalam pelepah atau pseudostem) dan daun kelor 

(Moringa oleifera merupakan dua bahan lokal yang memiliki potensi besar untuk diolah menjadi produk pangan 

bernilai tinggi (Anggraeni Saputri et al. 2024). Ares, yang selama ini dianggap sebagai limbah pertanian, ternyata 

memiliki kandungan serat pangan yang tinggi. Selain itu, teksturnya yang berserat memungkinkan penggunaannya 

sebagai bahan dasar dalam pembuatan lembaran nori alternatif (Ii and Pustaka 2016). Sementara itu, daun kelor 

(Moringa oleifera) dikenal luas sebagai superfood karena kandungan nutrisinya yang sangat tinggi, termasuk 

protein, kalsium, zat besi, vitamin A dan C (Hanif and Berawi 2022). 

Kombinasi ares dan daun kelor dalam pembuatan nori bukan hanya berpotensi menciptakan produk baru, 

tetapi juga mendukung program pengurangan limbah organik dan peningkatan ketahanan pangan lokal (Semester 

2022) . Namun, tantangan utama dari pengembangan produk inovatif ini adalah penerimaan konsumen terhadap 

karakteristik sensoriknya, yang mencakup rasa, aroma, warna, tekstur, dan penampilan secara keseluruhan. 

Perbedaan proporsi antara ares dan daun kelor dalam formulasi nori akan sangat memengaruhi karakteristik fisik 
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produk. Oleh karena itu, penting untuk mengetahui proporsi optimal yang mampu menghasilkan nori dengan daya 

terima tinggi oleh konsumen, tanpa mengabaikan nilai gizinya. 

Studi terkait pengaruh perbandingan ares dan daun kelor terhadap tingkat penerimaan nori menjadi sangat 

penting dalam konteks ini. Melalui penelitian ini, diharapkan diperoleh formula yang optimal sehingga nori 

alternatif yang dihasilkan memiliki mutu sensori yang baik dan dapat diterima oleh berbagai lapisan masyarakat. 

Selain itu, temuan dari penelitian ini diharapkan mampu mendukung pengembangan pangan fungsional lokal 

berbasis kekayaan alam Indonesia, serta mendorong terciptanya inovasi dalam pemanfaatan limbah pertanian 

secara berkelanjutan. Dengan begitu, penelitian ini tidak hanya memberikan sumbangsih pada bidang teknologi 

pangan, tetapi juga berperan dalam optimalisasi potensi lokal, pengembangan ragam pangan sehat, serta 

pengurangan limbah organik, sejalan dengan tujuan pembangunan berkelanjutan dan penguatan ketahanan pangan 

nasional. 

2. Metode Penelitian 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif dengan menggunakan metode eksperimen murni. 

Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh perlakuan tertentu terhadap hasil yang diukur.  Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Januari – April 2025. Desain penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) 2 arah dengan 6 perlakuan. Hal ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan ares pisang dan 

daun kelor terhadap daya terima nori. Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu tahap pendahuluan dan 

tahap utama. Sebelum memulai tahap pendahuluan, dilakukan terlebih dahulu uji coba terhadap resep standar 

untuk menentukan resep dasar roti kukus. Instrumen penelitian yang dipakai telah melewati proses validasi oleh 

tiga ahli dalam pengujian instrumen penelitian mutu hedonik. Pengumpulan data merupakan Langkah yang 

dilakukan untuk memperoleh data pada suatu peneitian. Pada penelitian ini menggunakan Teknik pengumpulan 

data uji hedonik pada 40 orang panelis tidak terlatih dan 10 orang panelis terlatih. Uji hedonic ini meliputi 6 aspek 

yaitu warna, aroma, kelenturan, daya tembus cahaya, rasa, dan keseluruhan. Proses pengumpulan data pada panelis 

dimulai dengan memberikan produk dengan 6 sampel yang berbeda dan diberikan kode pada setiap sampel, air 

mineral, dan instrument penelitian. Selanjutnya panelis diarahkan untuk mengisi instrument penelitian dengan 

panduan yang sudah ada pada instrument yang sudah diberikan. Panelis diminta untuk memilih dengan 6 tingkatan 

skala likert pada setiap parameter di semua sampel. Kemudian data yang dihasilkan akan diolah menggunakan 

SPSS 27. 

3.  Hasil dan Diskusi 

A. Hasil Uji Hedonik  

1. Kriteria Warna 

Warna yang diinginkan dari nori lembaran yaitu berwarna hijau seaweed.  

Gambar 4. 1 Rata-rata  warna nori 

 

Pada hasil diagram rata-rata uji hedonik nori ares dan daun kelor menunjukkan bahwa didapat 

nilai tertinggi pada sampel 6 dengan proporsi 80% ares dan 100% kelor yaitu 4,68. Sedangkan untuk nilai 

terendah terdapat pada sampel 5 dengan proporsi 80% ares dan 80% daun kelor yaitu 4,21. 

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan penambahan ares dan daun kelo maka dilakukan uji 

anova dua arah atau anova ganda.  
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Tabel 4. 1 Hasil Uji Anova ganda pada warna 

 
 

Berdasarkan hasil uji anova ganda yang disajikan dalam tabel 4.1, menunjukkan bahwa nilai Fhitung 

penambahan ares tehadap warna diperoleh sebesar 0.662 dengan taraf signifikan sebesar 0.517(di atas 0.05), 

sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan ares tidak berpengaruh terhadap tingkat warna nori. Berdasarkan 

hasil uji anova ganda yang disajikan pada tabel 4.2, menunjukkan bahwa nilai Fhitung penambahan kelor tehadap 

warna diperoleh sebesar 2.743 dengan taraf signifikan sebesar 0.099 (di atas 0.05) sehingga dapat dikatakan bahwa 

penambahan kelor tidak berpengaruh terhadap tingkat warna nori. Maka hipotesis yang menyatakan bahwa adanya 

pengaruh proporsi ares dan daun kelor terhadap daya terima nori ditolak.  

Nori yang dihasilkan dari penelitian adalah berwarna hijau lumut. Warna tersebut hampir sama seperti 

warna nori pada umumnya. Warna hijau berasal dari penggunaan daun kelor, dimana kelor memiliki zat hijau daun 

berupa klorofil. Panelis menilai warna hijau dari nori hasil pengembangan masih dapat diterima. Warna hijau 

menggambarkan kesehatan. Warna hijau tua atau kehitaman sering diasosiasikan dengan makanan alami dan sehat, 

mengingat Nori kaya akan vitamin (A, C, B12), mineral (yodium, zat besi), dan antioksida warna gelapnya menjadi 

penanda alami akan kandungan nutrisinya (Sinambela 2025). Pada penelitian ini panelis menyukai semua warna 

sampel bisa juga dikarenakan panelis cenderung menyukai makanan yang terlihat seperti yang mereka kenal dari 

budaya populer, yaitu nori yang berwarna hijau. 

2. Kriteria Aroma 

Aroma yang diinginkan dari nori lembaran yaitu berarom rumput laut 

 

Penilaian hedonik terhadap aroma nori berbahan ares dan daun kelor ditampilkan pada diagram batang 

Gambar 4.2. 

Pada hasil diagram rata-rata uji hedonik nori ares dan daun kelor menunjukkan bahwa didapat nilai 

tertinggi pada sampel 2 dengan proporsi 40% ares dan 100% daun kelor yaitu 4,35. Sedangkan untuk nilai terendah 

terdapat pada sampel 5 dengan proporsi 80% ares dan 80% daun kelor yaitu 3,96. 
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Tabel 4. 2 Hasil uji anova ganda pada aroma 

 
Berdasarkan hasil uji anova ganda yang disajikan dalam tabel 4.2, menunjukkan bahwa nilai Fhitung 

penambahan ares tehadap aroma diperoleh sebesar 1.782 dengan taraf signifikan sebesar 0.170 (di atas 0.05), 

sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan ares tidak berpengaruh terhadap tingkat warna nori. Berdasarkan 

hasil uji anova ganda yang disajikan pada tabel 4.2, menunjukkan bahwa nilai Fhitung penambahan kelor tehadap 

warna diperoleh sebesar 0.110 dengan taraf signifikan sebesar 0.741 (di atas 0.05) sehingga dapat dikatakan bahwa 

penambahan kelor tidak berpengaruh terhadap tingkat aroma nori. Maka hipotesis yang menyatakan bahwa adanya 

pengaruh proporsi ares daun kelor terhadap daya terima nori ditolak.  

Aroma nori yang dihasilkan dari penelitian ini yaitu beraroma segar laut yang berasal dari rumput laut 

serta aroma wijen berasal dari minyak wijen yang di oles di permukaan nori. Dalam budaya Jepang dan Asia, 

aroma nori sudah biasa dan diasosiasikan dengan masakan rumahan atau tradisional, Tren makanan sehat juga 

mendorong orang untuk menyukai makanan laut seperti nori karena diasosiasikan dengan gaya hidup sehat. 

Sehingga panelis menilai bahwa aroma nori dari yang dihasilkan dari penelitian ini masih dapat diterima.  

3. Kriteria Kelenturan 

Kelenturan yang diinginkan dari nori lembaran yaitu bisa digulung sehingga dapat digunakan sebagai 

bahan utama pembungkus sushi. 

Gambar 4. 2 Rata-rata uji daya terima pada kelenturan 

Pada hasil diagram rata-rata uji hedonik nori ares dan daun kelor menunjukkan bahwa didapat nilai 

tertinggi pada sampel 2 dengan proporsi 40% ares dan 100% daun kelor yaitu 4,05 dan sampel 6 dengan proporsi 

80% ares dan 100% daun kelor yaitu 4,05. Sedangkan untuk nilai terendah terdapat pada sampel 3 dengan proporsi 

60% ares dan 80% daun kelor yaitu 3,84.  

Tabel 4. 3 Hasil uji anova ganda pada kelenturan 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 1.961a 5 .392 .264 .932 

Intercept 4800.471 1 4800.471 3232.142 .000 

Ares 1.020 2 .510 .343 .710 

Kelor .837 1 .837 .563 .454 
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Ares  * Kelor .105 2 .052 .035 .965 

Error 445.569 300 1.485   

Total 5248.000 306    

Corrected Total 447.529 305    

Merujuk pada hasil uji ANOVA ganda yang tercantum dalam Tabel 4.3, nilai Fhitung untuk pengaruh 

penambahan ares terhadap kelenturan tercatat sebesar 0,343 dengan nilai signifikansi 0,710. Karena angka tersebut 

melebihi batas signifikansi 0,05, maka dapat disimpulkan bahwa penambahan ares tidak berpengaruh secara 

signifikan terhadap kelenturan nori. Begitu pula dengan penambahan daun kelor, yang menunjukkan nilai Fhitung 

sebesar 0,563 dengan signifikansi 0,454, juga melebihi ambang 0,05. Artinya, penambahan daun kelor juga tidak 

memberikan pengaruh signifikan terhadap kelenturan nori. 

Dengan demikian, baik secara terpisah maupun dalam interaksinya, variasi proporsi ares dan daun kelor 

tidak menunjukkan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kelenturan nori. Oleh karena itu, hipotesis yang 

menyatakan adanya pengaruh proporsi ares dan daun kelor terhadap daya terima nori dari aspek kelenturan tidak 

dapat diterima. 

Meskipun demikian, hasil pengamatan terhadap karakteristik fisik nori menunjukkan bahwa kelenturan 

yang dihasilkan dari formulasi tersebut tetap berada pada kisaran yang serupa dengan kelenturan nori komersial 

pada umumnya. Hal ini mengindikasikan bahwa penggunaan bahan lokal seperti ares dan daun kelor dalam 

formulasi nori tidak menyebabkan penurunan kualitas fisik, khususnya kelenturan, yang merupakan salah satu 

parameter penting dalam penilaian mutu nori. Oleh karena itu, meskipun tidak memberikan pengaruh signifikan 

secara statistik, penggunaan ares dan daun kelor masih dapat dipertimbangkan dalam pengembangan produk nori 

alternatif yang bernilai gizi tinggi, ramah lingkungan, dan tetap dapat diterima oleh konsumen dari segi tekstur. 

4. Kriteria Daya Tembus Cahaya 

Daya tembus cahaya yang diinginkan dari nori lembaran yaitu memiliki daya tembus yang sedikit 

sehingga nori terlihat lebih gelap.  

 

Gambar 4. 3 Rata-rata daya terima pada daya tembus cahaya 

Pada hasil diagram rata-rata uji hedonik nori ares dan daun kelor menunjukkan bahwa didapat nilai 

tertinggi pada sampel 2 dengan proporsi 40% ares dan 100% daun kelor yaitu 4,45. Sedangkan untuk nilai terendah 

terdapat pada sampel 3 dengan proporsi 60% ares dan 80% daun kelor yaitu 4,09. 

  



Rika Putri Yanti1, M. Shahid Anggi2, Nur Asia3, Yennizar N4, Mukhtar Latif5 

Journal of Artificial Intelligence and Digital Business (RIGGS) Volume 4 Nomor 2, 2025  

 

DOI: https://doi.org/10.31004/riggs.v4i2.1870 

Lisensi: Creative Commons Attribution 4.0 International (CC BY 4.0) 

7391 

 

 

Tabel 4. 4 Hasil uji anova ganda pada daya tembus cahaya 

 
Berdasarkan hasil uji ANOVA ganda yang disajikan dalam Tabel 4.4, menunjukkan bahwa nilai Fhitung 

penambahan ares terhadap daya tembus cahaya sebesar 1.260 dengan nilai signifikansi 0.285. Karena nilai 

signifikansi lebih besar dari 0.05, maka dapat disimpulkan bahwa penambahan ares tidak berpengaruh signifikan 

terhadap daya tembus cahaya nori. 

Begitu pula dengan hasil uji terhadap penambahan daun kelor, yang menunjukkan nilai Fhitung sebesar 

2.281 dan signifikansi 0.132 (di atas 0.05), sehingga dapat dikatakan bahwa penambahan daun kelor juga tidak 

berpengaruh secara signifikan terhadap daya tembus cahaya nori. 

5. Kriteria Rasa 

Rasa yang diinginkan dari nori lembaran yaitu memiliki rasa gurih dari rumput laut dan disertai dengan 

rasa minyak wijen.  

 

Gambar 4. 4 Rata-rata daya terima pada rasa 

Pada hasil diagram rata-rata uji hedonik nori ares dan daun kelor menunjukkan bahwa didapat nilai 

tertinggi pada sampel 4 dengan proporsi 60% ares dan 100% daun kelor yaitu 4,11, dan sampel 6 dengan proporsi 

ares 80% dan daun kelor 100% yaitu 4,11. Sedangkan untuk nilai terendah terdapat pada sampel 1 dengan proporsi 

40% ares dan 80% daun kelor yaitu 3,35. 

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan penambahan ares dan daun kelor maka dilakukan uji anova dua 

arah atau anova ganda.  

Tabel 4. 5 Hasil uji anova ganda pada rasa 

Source Type III Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Corrected Model 13.271a 5 2.654 1.772 .118 

Intercept 4604.474 1 4604.474 3074.740 .000 

Ares 9.693 2 4.846 3.236 .041 

Kelor 3.559 1 3.559 2.376 .124 
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Ares  * Kelor .020 2 .010 .007 .993 

Error 449.255 30

0 

1.498   

Total 5067.000 30

6 

   

Corrected Total 462.526 30

5 

   

Berdasarkan hasil uji ANOVA ganda yang disajikan dalam Tabel 4.5, menunjukkan bahwa nilai Fhitung 

penambahan ares terhadap rasa nori sebesar 3.326 dengan taraf signifikansi 0.410. Karena nilai signifikansi 

tersebut berada di atas 0.05, maka dapat disimpulkan bahwa penambahan ares tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan terhadap tingkat rasa nori. Demikian pula, berdasarkan hasil uji terhadap penambahan daun kelor, 

diperoleh nilai Fhitung sebesar 2.376 dengan taraf signifikansi 0.124. Nilai ini juga lebih besar dari 0.05, sehingga 

dapat dikatakan bahwa penambahan daun kelor tidak berpengaruh secara signifikan terhadap rasa nori. Dengan 

hasil tersebut, maka hipotesis yang menyatakan adanya pengaruh proporsi ares dan daun kelor terhadap daya 

terima nori, khususnya dari aspek rasa, ditolak. Artinya, meskipun ares dan daun kelor digunakan sebagai bahan 

baku dalam formulasi, rasa nori yang dihasilkan tidak mengalami perbedaan mencolok yang dapat memengaruhi 

penilaian konsumen secara signifikan. 

Namun demikian, secara umum rasa nori yang dihasilkan masih dapat diterima oleh panelis dan dinilai 

memiliki karakteristik rasa yang mendekati nori komersial. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan bahan lokal 

seperti ares dan daun kelor dalam pembuatan nori tidak menurunkan mutu sensoris dari aspek rasa, sehingga tetap 

memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai produk pangan alternatif yang inovatif dan bergizi. 

6. Kriteria kesukaan 

Penilaian kesukaan yang dimasksud dari penelitian ini di nilai secara keseluruhan mulai dari warna, 

aroma, kelenturan, daya tembus cahaya, dan rasa 

Gambar 4. 5 Rata-rata daya terima secara kesukaan 

Pada hasil diagram rata-rata uji hedonik nori ares dan daun kelor menunjukkan bahwa didapat nilai 

tertinggi pada sampel 3 dengan proporsi 60% ares dan 80% daun kelor yaitu 4,23 dan sampel 4 dengan proporsi 

ares 60% dan daun kelor 100% yaitu 4,23. Sedangkan untuk nilai terendah terdapat pada sampel 1 dengan proporsi 

40% ares dan 80% daun kelor yaitu 3,96, dan sampel 6 dengan proporsi ares 80% dan daun kelor 100% yaitu 3,96. 

 

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan penambahan ares dan daun kelor maka dilakukan uji anova dua arah 

atau anova ganda.  
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Tabel 4. 6 Hasil uji anova ganda pada kesukaan 

 
Berdasarkan hasil uji ANOVA ganda yang disajikan dalam Tabel 4.6, menunjukkan bahwa nilai Fhitung 

penambahan ares terhadap nilai kesukaan nori sebesar 1.055, dengan taraf signifikansi sebesar 0.350. Karena nilai 

signifikansi tersebut lebih besar dari 0.05, maka dapat disimpulkan bahwa penambahan ares tidak memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap penilaian kesukaan nori. Demikian juga, pada penambahan daun kelor, 

diperoleh nilai F hitung sebesar 0.456 dengan taraf signifikansi 0.500, yang juga lebih besar dari 0.05. Hal ini 

menunjukkan bahwa penambahan daun kelor tidak berpengaruh secara signifikan terhadap penilaian kesukaan 

nori oleh panelis. Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa kombinasi penggunaan ares dan daun kelor dalam 

formulasi nori tidak memberikan pengaruh nyata terhadap daya terima secara kesukaan. Oleh karena itu, hipotesis 

yang menyatakan adanya pengaruh proporsi ares dan daun kelor terhadap daya terima nori ditolak. 

Namun demikian, meskipun tidak terdapat perbedaan yang signifikan secara statistik, hasil penilaian 

menunjukkan bahwa nori hasil formulasi masih memiliki mutu kesukaan yang baik dan dapat diterima oleh 

panelis, baik dari segi rasa, warna, aroma, maupun tekstur. Hal ini mengindikasikan bahwa penggunaan bahan 

lokal seperti ares dan daun kelor tetap layak untuk dikembangkan sebagai inovasi produk nori berbahan dasar lokal 

yang bernilai gizi, ramah lingkungan, dan berpotensi diterima oleh konsumen secara luas. 

B. Kandungan Gizi Nori Ares dan Daun Kelor 

Berdasarkan hasil penelitian, kandungan gizi pada nori berbahan dasar ares  pisang dan daun kelor di 

ambil dari sampel produk yang terbaik.  

Tabel 4. 7 Hasil nori yang paling banyak disukai panelis 

P 

(ares :kelor) 

Aroma Daya tembus cahaya kelentura

n 

rasa warna kesukaan 

40:80       

40:100 4.35 4.45 4.05    

60:80      4.23 

60:100    4.11  4.23 

80:80       

80:100   4.05 4.11 4.68  

Dari hasil tabel 4.7 menunjukkan bahwa nori yang paling banyak disukai panelis akan diuji kandungan 

gizinya. Untuk mengetahui hasil terbaik dapat dilihat dari rekapitulasi tabel 4.8  

Tabel 4. 8 Hasil Rekapitulasi produk Terbaik 

P 

 
Aroma DTC Kel. Rasa Warna Kes. Jumlah 

40:80        

40:100 ✓ ✓ ✓    3 

60:80      ✓ 1 

60:100    ✓  ✓ 2 

80:80        

80:100   ✓ ✓ ✓  3 
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Dari hasil rekapitulasi nori tersebut maka dapat disimpulkan bahwa produk terbaik terdapat dua yaitu 

pada perlakuan ares 40 gr dan daun kelor 100 gr dan pada perlakuan ares 80 gr dan daun kelor 100 gr. Maka dapat 

diambil produk dengan jumlah perlakuan tertinggi yaitu ares 80 gr dan daun kelor 100 gr untuk selanjutnya 

dilakukan uji proksimat.  

Tabel 4. 9 Hasil uji laboratorium 

No. Kandungan Gizi Presentase (100gr=100%) 

1. Protein  6,86 

2. Karbohidrat  76,86 

3. Air  4,08 

4. Abu  1,05 

5. Lemak  4,05 

6. Adible fiber  2,11 

7. Serat kasar 4,88 

Dari hasil uji laboratorium pada nori menunjukkan kandungan tertinggi terletak pada karbohidrat yaitu 

sebesar 76,86 gram hal ini dikarenakan berasal dari komposisi rumput laut jenis gracilaria sp sebanyak 75 gram 

dan jenis rumput laut cottonii sebanyak 25 gram. 

4. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian tentang pengaruh proporsi ares dan daun kelor terhadap daya terima nori 

lembaran, maka dapat disimpulkan hal-hal sebagai berikut: Tidak terdapat pengaruh yang signifikan antara 

penambahan proporsi ares dan daun kelor terhadap atribut sensoris nori lembaran, baik dari segi warna, aroma, 

kelenturan, daya tembus cahaya, rasa, maupun kesukaan secara keseluruhan. Formula terbaik berdasarkan 

penilaian keseluruhan panelis adalah sampel dengan proporsi 80% ares dan 100% daun kelor, yang memperoleh 

nilai kesukaan tertinggi secara keseluruhan. Kandungan gizi pada produk nori terbaik mengandung protein sebesar 

6,86 gram, karbohidrat 76,86, Air 4,08, Abu 1,05, lemak 4,05, adible fiber 2,11  gram, dan serat kasar 4,88. 
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