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SUMMARY 

 

VERGIA WENDA MULIA. Analysis of Chemical and Organoleptic Characteristics 

Furikake Spirulina platensis. (Guided by SITI HANGGITA RACHMAWATI). 

 

This study aims to analyze the characteristics of the chemical and organoleptic 

components of furikake Spirulina platensis based on the concentration of raw materials 

in the form of katsuobushi and Spirulina platensis nori. This study was conducted using 

a randomized block design (RBD) with 1 factor consisting of 3 treatments with 4 

repetitions with treatment concentrations (A1: Nori Spirulina platensis 10% and 

katsuobushi 90%, A2: Nori Spirulina platensis 20% and katsuobushi 80%, A3: Nori 

Spirulina platensis 30% and katsuobushi 70%). Parameters observed included 

chemical analysis (moisture content, ash content, fat content, protein content, and 

carbohydrate content) and hedonic quality analysis (color, aroma, taste and texture). 

The results showed that the use of Spirulina platensis nori and katsuobushi showed that 

the differences were significantly different for the parameters of water content 

(4.8225% - 6.075%), parameters of protein content (33.84% - 43.3525%) and 

parameters of carbohydrate content (24, 7% - 26.4275%) but not significantly different 

from the parameters of ash content (5.395% - 6.0275%) and parameters of fat content 

(8.8825% - 6.455%). The results of the treatment study using Spirulina platensis nori 

and katsuobushi showed that these differences significantly affected the color 

parameters (2.72% - 3.4%) and taste parameters (2.56% - 3.6%) but did not 

significantly affect aroma (3.6% - 3.88%) and texture parameters (3.88% - 4%). 
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RINGKASAN 

 

VERGIA WENDA MULIA. Analisis Karakteristik Kimiawi Dan Organoleptik 

Furikake Spirulina platensis. (Dibimbing oleh SITI HANGGITA RACHMAWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik komponen kimia dan 

organoleptik furikake Spirulina platensis berdasarkan konsentrasi bahan baku yang 

berupa katsuobushi dan nori Spirulina platensis. Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 1 faktor yang terdiri atas 3 

perlakuan dengan 4 kali pengulangan dengan konsentrasi perlakuan (A1 : Nori 

Spirulina platensis 10% dan katsuobushi 90%, A2 : Nori Spirulina platensis 20% dan 

katsuobushi 80%, A3 : Nori Spirulina platensis 30% dan katsuobushi 70%). Parameter 

yang diamati meliputi analisis kimia (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein, 

dan kadar karbohidrat) dan analisis mutu hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur). 

Hasil penelitian menunjukkan pada penggunaan nori Spirulina platensis dan 

katsuobushi bahwa perbedaan tersebut berbeda nyata terhadap parameter kadar air 

(4,8225% - 6,075%), parameter kadar protein (33,84% - 43,3525%) dan parameter 

kadar karbohidrat (24,7% - 26,4275%) namun tidak berbeda nyata terhadap parameter 

kadar abu (5,395% - 6,0275%) dan parameter kadar lemak (8,8825% - 6,455%). Hasil 

penelitian perlakuan pada penggunaan nori Spirulina platensis dan katsuobushi bahwa 

perbedaan tersebut berpengaruh nyata terhadap parameter warna (2,72% - 3,4%) dan 

parameter rasa (2,56% - 3,6%) namun tidak berpengaruh nyata terhadap aroma (3,6% 

- 3,88) dan parameter tekstur (3,88% - 4%). 

 

 

Kata kunci : furikake, Spirulina platensis, katsuobushi 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

  Furikake adalah pelengkap makanan yang berasal dari Jepang. Menurut Setyorini 

et al. (2006), cara yang mudah untuk menggambarkan furikake dengan 

membandingkannya dengan abon, produk serupa yang ada di Indonesia. Daging yang 

diolah menjadi kering, renyah, dan gurih adalah bahan dasar produk ini. Furikake dapat 

mempercantik dan membuat onigiri lebih lezat dengan ditambahkan ke nasi atau bubur. 

Furikake adalah campuran dari berbagai bahan yang beragam, adapun perbedaan 

dengan abon yang lebih didominasi oleh daging (baik ikan maupun hewan darat). 

Karena gizi katsuobushi, furikake dapat dianggap sebagai makanan sehat. Katsuobushi 

adalah olahan ikan kayu yang telah cukup dikenal di Jepang karena rasanya kuat. 

Produk ini digunakan dalam masakan Jepang tradisional, itu adalah ikan kayu yang 

telah lama dikenal. Ikan cakalang (Katsuwonus pelamis), ikan tongkol (Euthynus 

affinis), dan tuna (Thunnus sp) adalah jenis ikan yang biasa digunakan. Sebagai salah 

satu bahan penyedap dalam masakan, mutu katsuobushi sangat ditentukan oleh cita 

rasa spesifik yang dimilikinya. 

 Cita rasa dipengaruhi oleh yang terjadi pada suatu senyawa yang tidak stabil 

selama proses fermentasi (Sakakibara, 1990). Katsuobushi memiliki kekuatan yaitu 

kandungan fenol yang tinggi, mengandung protein, dan kaya akan inosinat. Pada 

formula furikake biasanya ada katsuobushi, biji wijen, dan juga nori. Nori digunakan 

dalam formula furikake biasanya nori yang pada umumnya terbuat dari rumput laut 

jenis Porphyra. Menurut Lalopua (2017), produk nori rumput laut mengandung protein 

5,13%, karbohidrat 70,26%, lemak 0,94%, kadar air 9,81%, dan kadar abu 13,86%. 

Adapun salah satu mikroalga protein tinggi yang berpotensi yaitu Spirulina platensis 

yang dapat digunakan sebagai pengganti rumput laut. Mikroalga ini tidak hanya 

mengandung protein sel, tetapi juga menyediakan mikronutrien, karotenoid, dan 

klorofil (Christwardana et al., 2016).   

 Spirulina platensis sangat kaya protein, dengan delapan jenis asam amino esensial 

(Amanatin, 2013). Spirulina platensis selama ini seringkali hanya dijadikan bahan 
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dalam pembuatan suplemen ataupun obat-obatan seperti pada penelitian Prasetyandaru 

(2015) mengenai kandungan protein dan antioksidan yang tinggi pada Spirulina 

platensis dapat menjadi suplemen senyawa antikanker. Protein ini terdiri dari asam-

asam amino yang lebih banyak daripada protein rumput laut (Wahjudin, 2015). Oleh 

karena itu, peneliti memanfaatkan Spirulina platensis untuk pembuatan nori. 

Pemanfaatan Spirulina platensis sebagai bahan dasar nori dalam pembuatan produk 

furikake bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi produk furikake yang sangat 

bermanfaat bagi kesehatan (Mayasari, 2019). Penelitian ini dilakukan untuk 

menganalisis karakteristik komponen kimia dan organoleptik furikake Spirulina 

platensis berdasarkan konsentrasi bahan baku yang berupa katsuobushi dan nori 

Spirulina platensis. Maka perlu dilakukan penelitian mengenai konsentrasi bahan pada 

pengolahan furikake Spirulina platensis untuk mengetahui kandungan gizi dan sifat 

sensorisnya. Dengan demikian penelitian ini diharapkan dapat memberikan inovasi 

produk furikake Spirulina platensis dengan nilai protein yang lebih tinggi, serta dapat 

menjadi panduan bagi penelitian selanjutnya mengenai analisis kimia dan organoleptik 

furikake Spirulina platensis. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Furikake salah satu pengolahan berupa bahan baku yang telah ditambahkan 

bumbu-bumbu dengan cara di keringkan untuk meningkatkan cita rasa dan 

memperpanjang daya simpan. Pengembangan produk olahan furikake pada umumnya 

belum terlalu banyak, namun ada beberapa peneliti sudah mulai mengembangkan 

produk furikake. Pada penelitian Rajchasom (2020) mengembangkan produk furikake 

baru dari kacang kedelai fermentasi lokal utara. Furikake dengan rumput laut wijen 

memiliki protein, lemak dan antioksidan masing-masing sebesar 29,90%, 9,72% dan 

1,79 mol TE/g. Pada pembuatan furikake biasanya menggunakan campuran komposisi 

bahan seperti biji wijen, nori, serta katsuobushi yang tinggi akan protein.  

 Katsuobushi merupakan bahan baku yang cukup penting dalam pengolahan 

furikake. Katsuobushi kaya akan protein dan vitamin B kompleks dan banyak memuat 

inosine dan unsur umami sehingga seringkali digunakan sebagai bahan penyedap. 



3 

 

3                                       Universitas Sriwijaya 

 

Salah satu dari banyak jenis ikan yang dapat diolah menjadi Katsuobushi adalah ikan 

cakalang (Katsuwonus pelamis) yang memiliki rasa gurih dan memiliki nilai gizi yang 

tinggi (Sandria et al., 2014). Katsuobushi adalah bumbu penyedap penting dalam 

masakan, terutama makanan khas Jepang yang memilki kadar lemak rendah yaitu 

dibawah 3%. Katsuobushi mengandung protein sebanyak 60%, kaya akan inosinat dan 

zat umami yang umami berlipat ganda bila dikombinasikan dengan glutamat. Olahan 

ini memiliki struktur daging yang keras membuat produk ini awet (Zuraidah, 2014). 

Senyawa kimia dari katsuobushi umumnya berupa fenol (yang berperan sebagai 

antioksidan), asam organik, alkohol, karbonil, hidrokarbon dan senyawa nitrogen yang 

menempel pada permukaan dan selanjutnya menembus ke dalam daging ikan (Isamu 

et al., 2012). Selain katsuobushi adapun bahan baku lainnya seperti nori. Berdasarkan 

hal ini perlu dikaji lebih lanjut mengenai bahan pangan yang dapat berpotensi menjadi 

bahan pengganti rumput laut dalam pembuatan nori agar dapat meningkatkan nilai gizi 

protein terhadap olahan furikake. Adapun bahan pangan yang berpotensi dapat 

dijadikan sebagai bahan pangan pengganti rumput laut pada pengolahan nori yakni 

Spirulina platensis. 

 Spirulina platensis merupakan mikroalga yang berasal dari kelompok alga hijau 

biru yang memiliki banyak manfaat untuk manusia. Sejak lama, Spirulina platensis 

sudah digunakan sebagai pangan fungsional sebagai sumber protein (Wijihastuti, 

2022). Sebagai bahan makanan, Spirulina platensis dapat membantu mengurangi nafsu 

lapar dengan cepat karena memiliki suatu membran sel yang tipis dan mudah dicerna. 

Ini juga dapat memperkuat sistem kekebalan tubuh dan mengurangi risiko terjadinya 

penyakit kanker. FAO mencatat bahwa Spirulina platensis dapat digunakan sebagai 

makanan sehat bagi manusia (Becker, 1994). Sekitar 55%-70% protein Spirulina 

platensis berasal dari senyawa kompleks kaya akan asam amino esensial, termasuk 

metionin (1,3%-2,75%), sistin (0,5%-0,7%), triptofan (1%-1,95%), dan lisin (2,6%-

4,63%). Spirulina platensis berpotensi dapat diolah menjadi nori dan dapat dijadikan 

sebagai alternatif olahan pengembangan produk furikake Spirulina platensis dengan 

penambahan biji wijen dan bumbu-bumbu lainnya.  
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 Pada penelitian ini pemanfaatan katsuobushi dan nori Spirulina platensis dalam 

pembuatan furiakake Spirulina platensis dengan menggunakan komposisi bahan baku 

yang sama dan konsentrasi dari katsuobushi serta nori Spirulina platensis yang 

berbeda. Pada penelitian Ekantari (2020) mengenai pembuatan abon ikan layang 

(Decapterus sp.) dengan penambahan rumput laut menggunakan konsentrasi 20% : 

80% sehingga pada penelitian ini menggunakan perbandingan nori Spirulina platensis 

dan katsuobushi dengan konsentrasi 10% : 90%, 20% : 80%, dan 30% : 70%. Hal 

tersebut bertujuan untuk menganalisis karakteristik komponen kimia maupun 

organoleptik pada setiap formula dari furikake Spirulina platensis dari setiap 

perbedaan konsentrasi bahan baku yang diaplikasikan dalam furikake Spirulina 

platensis. 

 

1.3. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik komponen kimia 

dan organoleptik furikake Spirulina platensis berdasarkan konsentrasi bahan baku 

yang berupa katsuobushi dan nori Spirulina platensis. 

 

1.4. Manfaat  

 Manfaat yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah berupa informasi 

mengenai pengembangan inovasi produk furikake Spirulina platensis dengan nilai 

protein yang lebih tinggi, serta dapat menjadi panduan bagi penelitian selanjutnya 

mengenai analisis kimia dan organoleptik furikake Spirulina platensis. 
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