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ABSTRAK 
Akulturasi budaya dari Negara Jepang memengaruhi minat masyarakat Indonesia terhadap berbagai jenis makanan. Nori 
merupakan makanan tradisional khas dari Jepang yang diminati oleh masyarakat Indonesia dan terbuat dari rumput laut 
merah (Rhodophyta) jenis Porphyra. Perairan Indonesia yang bersifat tropis menyebabkan keberadaan rumput laut 
Porphyra langka. Oleh karena itu, telah banyak diteliti pembuatan produk nori-like yang terbuat dari berbagai jenis 
rumput laut atau bahan lainnya sebagai substitusi Porphyra. Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh bahan 
penyusun terhadap mutu produk nori-like dari segi kimiawi seperti kadar air, abu, protein, dan lemak. Tahapan meta-
analisis diawali dengan perumusan pertanyaan penelitian, kemudian dilanjutkan dengan penentuan kriteria inklusi dan 
eksklusi. Database yang digunakan dalam pencarian data adalah Google Scholar, Science Direct, Springer, dan lainnya. 
Data yang diperoleh melalui database tersebut selanjutnya diseleksi berdasarkan judul dan abstrak penelitian. Data yang 
telah memenuhi kriteria diekstrak dan dinilai kualitasnya. Ekstraksi data mengikuti Preferred Reporting Items for 
Systematic Review and Meta-analysis (PRISMA). Data yang diperoleh selanjutnya diolah secara statistika dan dilakukan 
interpretasi. Standard mean difference dari 3 penelitian mengenai nori-like dengan bahan penyusun yang berbeda 
digunakan sebagai parameter meta-analisis. Hasil meta-analisis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan mutu dari segi 
karakteristik kimia yang signifikan. Parameter yang berbeda signifikan, yaitu kadar abu (SMD: -15,285; 95% CI: -27,032 
s.d. -3,539; p-value 0,011), dan kadar protein (SMD: 12,084; 95% CI: 1,988 s.d. 22,181; p-value 0,019). 
 

Kata Kunci: Meta-analisis, Nori imitasi, Porphyra, Rumput laut 
 

ABSTRACT  
The emergence of acculturation from Japan influenced the interest of Indonesian citizens in certain foods from Japan. Nori 
is a traditional Japanese food favored by Indonesian citizens that are made of red seaweed (Rhodophyta) from Porphyra. 
The tropical waters of Indonesia make the existence of Porphyra algae rare. Therefore, the loads investigation has been 
performed to establish nori-like products from various seaweeds or other ingredients as substitutes for Porphyra seaweed. 
This study aims to see the effect of the raw material on the quality of nori-like products from a chemical parameters such as 
water content, ash, protein, and fat. The meta-analysis begins with the formulation of research questions, then proceed with 
the determination of inclusion and exclusion criteria. The databases used in data search are Google Scholar, Science Direct, 
Springer, and others. The data obtained through the database is then selected based on the title and research abstract. Data 
that addressed the criteria were extracted and assessed for quality. Data extraction followed the Preferred Reporting Items 
for Systematic Review and Meta-analysis (PRISMA). The data obtained is then processed statistically and interpreted. The 
standard mean difference from 3 studies on nori-like with different raw material was used as a meta-analysis parameter. 
The results of the meta-analysis showed significant differences in quality in terms of chemical characteristics. The 
parameters significantly different were ash content (SMD: -15.285; 95% CI: -27.032 to -3.539; p-value 0.011) and protein 
content (SMD: 12.084; 95% CI: 1.988 to 22.181; p-value 0.019). 
 
Keywords: Meta-analysis, nori-like, Porphyra, seaweed 
 

COJ (Coastal and Ocean Journal) ) Vol. 6, No. 2,  2022 : 63- 72 

 

COJ (Coastal and Ocean Journal) 
e-ISSN: 2549-8223 

Journal home page: https://journal.ipb.ac.id/index.php/coj; 
email: journal@pksplipb.or.id  

 

 

 

 

mailto:wahyu.ramadhan@apps.ipb.ac.id
https://journal.ipb.ac.id/index.php/coj
mailto:journal@pksplipb.or.id


64                         Ramadhan et al. 2022 / Meta Analisis Pengaruh Bahan.. 
 

@COJ (COASTAL AND OCEAN JOURNAL) 2022 
PUSAT KAJIAN SUMBERDAYA PESISIR DAN LAUTAN – IPB (PKSPL-IPB) 

Article history: Received 15/07/2022; Received in revised from 16/09/2022; Accepted 08/11/2022 

1. PENDAHULUAN 

Terjadinya akulturasi budaya dari berbagai negara termasuk Negara Jepang memengaruhi minat 
masyarakat Indonesia terhadap berbagai jenis makanan dari negara tersebut. Nori merupakan 
salah satu makanan tradisional khas dari Jepang yang diminati oleh masyarakat Indonesia. 
Tingginya permintaan nori dibuktikan dengan jumlah pengolahan dan perdagangan nori pada 
tahun 2008 yang mencapai 21,6 milyar lembaran (Mouritsen 2013). Nori merupakan bahan 
makanan berupa lembaran yang terbuat dari rumput laut yang dikeringkan. Bahan baku yang 
digunakan untuk membuat nori adalah rumput laut merah (Rhodophyta) jenis Porphyra, yaitu 
Porphyra yezoensis, Porphyra tenera, Porphyra tenuipedalis, dan Porphyra pseudolinearis. Nori yang 
diproses di bawah kondisi terkendali nilai gizinya hampir setinggi rumput laut segar, sehingga 
kadar proteinnya dapat mencapai 25-50% dari berat kering. Porphyra spp. mengandung alanina 
bebas, asam glutamat, asam aspartat, taurin dan glisina dalam jumlah yang relatif besar. Hal 
tersebutlah yang menyebabkan adanya rasa khas umami yang disukai oleh banyak orang (Kagawa 
1983). 

Porphyra yezoensis merupakan rumput laut merah yang umum dibudidayakan di daerah Asia 
Timur termasuk Jepang sebagai bahan makanan (Takahashi et al. 2000). Rumput laut Porphyra 
dibudidayakan dan tumbuh di permukaan laut dengan menempel pada jaring. Petani memanen 
rumput laut tersebut ketika panjangnya mencapai 10-15 cm. Proses pembuatan nori kering 
dilakukan dengan memanaskan produk mentah dalam oven pemanas bersuhu 40- 80℃ selama 1-3 
jam untuk menonaktifkan enzim yang tidak diinginkan dan mengurangi kadar air hingga di bawah 
5% (Shu dan Shen 2012). Rumput laut Porphyra umumnya diketahui banyak tumbuh di perairan 
yang bersifat subtropis. Perairan Indonesia yang bersifat tropis menyebabkan keberadaan rumput 
laut Porphyra langka. Penelitian oleh Loupatty (2014) melaporkan bahwa Porphyra bersifat 
musiman di Indonesia dan hanya tumbuh di daerah Ambon. Oleh karena itu, telah banyak diteliti 
pembuatan produk nori-like atau nori imitasi yang terbuat dari berbagai jenis rumput laut atau 
bahan lainnya sebagai substitusi rumput laut Porphyra spp. 

Nori-like atau nori imitasi merupakan produk olahan berbentuk lembaran tipis kering yang 
terbuat dari campuran berbagai rumput laut atau bahan lainnya sehingga menyerupai produk nori 
di Jepang atau Korea yang terbuat dari rumput laut Porphyra. Produk nori-like dapat terbuat dari 
campuran rumput laut, campuran rumput laut dan bahan non-rumput laut, atau campuran dari 
bahan non- rumput laut. Erniati et al. (2020) melaporkan bahwa geluring  merupakan salah satu 
contoh produk nori-like yang terbuat dari campuran rumput laut Gelidium sp. dan Ulva lactuca. 
Isnaini (2018) melaporkan pembuatan nori imitasi dari daun kelor dengan penambahan karagenan 
dan pati garut. Inovasi produk nori imitasi tanpa menggunakan rumput laut salah satu contohnya 
adalah nori imitasi lembaran dari protein myofibrillar surimi ikan nila dicampur dengan daun suji 
melalui teknik edible film (Riyanto et al. 2014). Melihat banyaknya penelitian mengenai produk 
nori-like sebagai substitusi dari nori porphyra, dapat dilakukan meta-analisis untuk mengetahui 
bahan-bahan yang berpotensi menjadi bahan penyusun produk nori-like dengan mutu terbaik. 

Meta-analisis telah banyak diaplikasikan dalam berbagai bidang, seperti dalam bidang medis 
maupun pangan. Telah terdapat banyak  contoh pengaplikasian meta-analisis di bidang pangan. 
Salah satu contohnya  terdapat pada penelitian yang membahas perbandingan kualitas nutrisi 
antara produk susu konvensional dan organik. Hasil penelitian tersebut melaporkan bahwa 
peternakan sapi perah saat ini memungkinkan peternakan organik untuk menghasilkan produk 
susu organik dengan kualitas nutrisi yang berbeda dari produk konvensional (Palupi et al. 2012). 
Meta-analisis di bidang pangan mengenai nori-like belum pernah dilakukan, oleh karena itu studi 
meta-analisis ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh bahan penyusun nori-like terhadap mutu 
produk nori-like. 

 

2. METODE PENELITIAN 

Prosedur penelitian dilaksanakan berdasarkan dari Tawfik et al. (2019). Tahapan tersebut diawali 
dengan perumusan pertanyaan penelitian, kemudian dilanjutkan dengan penentuan kriteria inklusi 
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dan eksklusi. Penentuan database seperti Google Scholar, Science Direct, Springer, dan lainnya 
dilakukan, kemudian dicarilah data berdasarkan kriteria yang telah ditentukan pada database 
tersebut. Data yang diperoleh melalui database tersebut selanjutnya diseleksi berdasarkan judul 
dan abstrak penelitian. Data yang telah memenuhi kriteria diekstrak dan dinilai kualitasnya. Data 
akhir yang telah diseleksi  dilakukan analisis statistik menggunakan software OpenMEE, kemudian 
dibuatlah interpretasi hasil meta-analisis tersebut. Data utama yang diolah dan menjadi kajian 
utama adalah bahan penyusun nori. Berbagagi jenis bahan subtitusi nori, didata berdasarkan hasil 
temuan berbagai jurnal pada sepuluh data base yang ada (Gambar1). Kriteria inklusif yang 
digunakan kemudian standard mean difference dari penelitian mengenai nori-like dengan bahan 
penyusun yang berbeda digunakan sebagai parameter meta-analisis. 

Pelaksanaan meta-analisis harus mengikuti Preferred Reporting Items for Systematic Review and 
Meta-analysis (PRISMA) dalam mengekstraksi data. Berdasarkan topik yang telah dipilih, kriteria 
inklusi pada penelitian ini meliputi (1) artikel, tesis, atau skripsi yang membahas pembuatan 
produk nori-like; (2) artikel, tesis, atau skripsi yang menyajikan data hasil analisis kimia produk 
nori-like, yaitu analisis kadar air, abu, protein, dan lemak. (3) artikel, tesis, atau skripsi yang 
mencantumkan data kontrol, standar deviasi, serta jumlah pengulangan. Data kontrol diperlukan 
dalam meta-analisis karena ekstraksi data akan dibagi menjadi kelompok eksperimen (produk 
nori-like yang diberi perlakuan bahan penyusun berbeda) dan kelompok kontrol (nori atau nori-
like tanpa perlakuan bahan penyusun berbeda). Kriteria eksklusi pada penelitian ini meliputi (1) 
artikel, tesis, atau skripsi dengan data tidak lengkap; (2) artikel yang berupa review.  

Pencarian sumber studi melalui diagram PRISMA terdiri atas empat tahapan, yaitu identifikasi, 
penyeleksian, kesesuaian, dan terpilih. Tahap identifikasi dilakukan dengan pencarian data melalui 
berbagai database menggunakan kata kunci yang sesuai. Tahap penyeleksian dilakukan dengan 
menghilangkan data duplikasi dan pemilihan data berdasarkan abstrak. Penghilangan data 
duplikasi dapat dilakukan dengan menggunakan software Mendeley sehingga didapat data utuh 
yang tidak terduplikasi. Tahap kesesuaian dilakukan dengan menilai artikel lengkap dan 
menyisihkan artikel yang tidak relevan. Artikel yang tidak relevan merupakan artikel yang berisi 
data yang tidak sesuai dengan kriteria yang diinginkan. Tahap terpilih dilakukan dengan 
memeriksa kelengkapan data pada tiap artikel yang sudah sesuai dengan kriteria inklusi yang telah 
disebutkan sebelumnya. Diagram alir penentuan data yang digunakan dalam penelitian disajikan 
pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Diagram alir penentuan data pengaruh bahan penyusun nori-like yang digunakan dalam 
penelitian 

3. HASIL DAN DISKUSI 

Penelitian ini menganalisis mengenai karakteristik kimia produk nori-like karena mayoritas peneliti lebih 
banyak membahas mutu produk nori-like dari karakteristik kimia. Selain itu, artikel yang membahas 
karakteristik kimia pada produk nori-like memiliki      data      yang      lebih    lengkap. Karakteristik kimia 
juga tidak kalah pentingnya untuk dianalisis. Air, mineral, protein, dan lemak merupakan zat gizi yang 
memiliki   peran   penting  dalam  tubuh, oleh karena itu informasi mengenai kadar air, abu, protein, dan 
lemak akan bermanfaat bagi masyarakat. Persentase kemunculan tiap parameter pada artikel di tahap 
penyeleksian dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Grafik persentase kemunculan tiap parameter pada artikel di tahap penyeleksian 

Gambar 2 menunjukkan bahwa kemunculan tertinggi didapatkan pada parameter kadar air, sedangkan 
kemunculan terendah didapatkan pada parameter kekerasan. Parameter kadar air muncul pada 37 artikel 
dari total 46 artikel pada tahap penyeleksian, sedangkan parameter kekerasan hanya muncul pada 6 artikel 
dari total 46 artikel. Parameter kuat tarik juga menunjukkan hasil yang cukup tinggi, namun ketika kriteria 
inklusi yang ditentukan menjadi parameter kimia dan kuat tarik jumlah   artikel   yang  tersedia   pada   tahap 
kesesuaian hanya sebanyak 5, oleh karena itu  agar  hasil meta-analisis lebih komprehensif dan meliputi 
banyak artikel maka disimpulkan untuk meta-analisis yang hanya berfokus pada parameter kimia. 

Hasil ekstraksi data menunjukkan adanya 3 artikel terpilih pada masing- masing parameter, yaitu kadar 
air, kadar abu, kadar protein, dan kadar lemak. Rentang tahun studi yang diperoleh berkisar antara tahun 
2014-2022 dengan artikel yang penulisnya berasal dari Indonesia. Kompilasi data yang digunakan untuk uji 
meta-analisis pada parameter kadar air dapat dilihat pada Tabel 1, kadar abu pada Tabel 2, kadar protein 
pada Tabel 3, dan kadar lemak pada Tabel 4.  

Data pada Tabel 1 hingga Tabel 4 menyajikan informasi mengenai penulis dan tahun artikel, bahan 
penyusun produk nori-like, jumlah sampel (N), serta rata- rata dan standar deviasi (SD) pada kelompok 
eksperimen dan kontrol. Data-data tersebut, utamanya nilai rata-rata, SD, dan N harus dicantumkan karena 
akan digunakan untuk menghitung effect size kumulatif (d+) dan confidence interval 95% (CI 95%). Grafik 
forest plot dapat dibuat setelah didapatkan nilai d+  dan 95% CI untuk melihat pengaruh masing-masing 
perlakuan.  

Tabel 1. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar air 

No. 

Studi 
Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 

penyusun 

Rata-

rata 

(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-

rata 

(%) 

SD 

1 
Riyanto et al. 

2014 

28% Surimi 

ikan nila & 

daun suji 

12,17 0,18 
Porphyra 

sp. 
8,44 1,19 3 

2 
Riyanto et al. 

2014 

30% Surimi 

ikan nila & 

daun suji 

10,47 0,43 
Porphyra 

sp. 
8,44 1,19 3 

3 
Riyanto et al. 

2014 

32% Surimi 

ikan nila & 

daun suji 

7,43 0,10 
Porphyra 

sp. 
8,44 1,19 3 
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4 Dewi 2019 

Ulva sp & 

10% 

Spirullina 

14,54 0,07 Ulva sp. 14,53 0,31 3 

 

Tabel 1. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar air (lanjutan) 

No. 

Studi 
Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 
penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 

5 Dewi 2019 

Ulva sp & 

15% 

Spirullina 

14,87 0,03 Ulva sp. 14,53 0,31 3 

6 Dewi 2019 

Ulva sp & 

20% 

Spirullina 

14,18 0,31 Ulva sp. 14,53 0,31 3 

7 
Erniati et al. 

2018 

Unseasoned 

Ulva lactuca 

& Gelidium 

sp. 

11,60 0,01 
Ulva 

lactuca 
12,43 0,01 3 

8 
Erniati et al. 

2018 

Seasoned Ulva 

lactuca & 

Gelidium sp. 

11,62 0,02 
Ulva 

lactuca 
12,43 0,01 3 

9 
Erniati et al. 

2018 

Seasoned Ulva 

lactuca & 

Gelidium sp. 

with coconut 

oil 

11,04 0,01 
Ulva 

lactuca 
12,43 0,01 3 

Tabel 2. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar abu 

No. 
Studi 

Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 
penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 

1 
Riyanto et al. 
2014 

28% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

4,69 0,10 
Porphyra 

sp. 
9,00 0.06 3 

2 
Riyanto et al. 
2014 

30% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

6,04 0,14 
Porphyra 

sp. 
9,00 0.06 3 

3 
Riyanto et al. 
2014 

32% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

6,32 0,04 
Porphyra 

sp. 
9,00 0.06 3 

4 Dewi 2019 
Ulva sp & 

10% 
Spirullina 

18,99 0,08 Ulva sp. 16,43 0,21 3 

5 Dewi 2019 
Ulva sp & 

15% 
Spirullina 

17,09 0,14 Ulva sp. 16,43 0,21 3 

6 Dewi 2019 
Ulva sp & 

20% 
Spirullina 

19,38 0,04 Ulva sp. 16,43 0,21 3 
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7 
Erniati et al. 
2018 

Unseasoned 
Ulva lactuca 
& Gelidium 

sp. 

13,49 0,06 
Ulva 

lactuca 
15,35 0,03 3 

8 
Erniati et al. 
2018 

Seasoned 
Ulva lactuca 
& Gelidium 

sp. 

14,56 0,01 
Ulva 

lactuca 
15,35 0,03 3 

 

Tabel 2. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar abu (lanjutan) 

No. 
Studi 

Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 
penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 

9 
Erniati et al. 
2018 

Seasoned 
Ulva lactuca 
& Gelidium 

sp. with 
coconut oil 

14,53 0,01 
Ulva 

lactuca 
15,35 0,03 3 

Tabel 3. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar protein 

No. 
Studi 

Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 
penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 

1 
Riyanto et al. 
2014 

28% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

66,28 1,33 
Porphyra 

sp. 
42,50 0,47 3 

2 
Riyanto et al. 
2014 

30% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

70,83 0,25 
Porphyra 

sp. 
42,50 0,47 3 

3 
Riyanto et al. 
2014 

32% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

74,80 0,99 
Porphyra 

sp. 
42,50 0,47 3 

4 Dewi 2019 
Ulva sp & 

10% 
Spirullina 

13,26 0,06 Ulva sp. 10,52 0,19 3 

5 Dewi 2019 
Ulva sp & 

15% 
Spirullina 

14,77 0,06 Ulva sp. 10,52 0,19 3 

6 Dewi 2019 
Ulva sp & 

20% 
Spirullina 

16,28 0,07 Ulva sp. 10,52 0,19 3 

7 
Erniati et al. 
2018 

Unseasoned 
Ulva lactuca 
& Gelidium 

sp. 

9,41 0,01 
Ulva 

lactuca 
10,26 0,02 3 

8 
Erniati et al. 
2018 

Seasoned Ulva 
lactuca & 

Gelidium sp. 
9,66 0,11 

Ulva 
lactuca 

10,26 0,02 3 

9 
Erniati et al. 
2018 

Seasoned Ulva 
lactuca & 

Gelidium sp. 
with coconut 

oil 

9,89 0,09 
Ulva 

lactuca 
10,26 0,02 3 
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Tabel 4. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar lemak 

No. 
Studi 

Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 
penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 

1 
Riyanto et al. 
2014 

28% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

0,48 0,06 
Porphyra 

sp. 
0,72 0,02 3 

2 
Riyanto et al. 
2014 

30% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

0,79 0,03 
Porphyra 

sp. 
0,72 0,02 3 

 

Tabel 4. Kompilasi data untuk uji meta-analisis pada parameter kadar lemak 
(lanjutan) 

No. 
Studi 

Penulis/tahun 

Eksperimen Kontrol 

N Bahan 
penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 
Bahan 

penyusun 

Rata-
rata 
(%) 

SD 

3 
Riyanto et al. 
2014 

32% Surimi 
ikan nila & 
daun suji 

0,91 0,03 
Porphyra 

sp. 
0,72 0,02 3 

4 Dewi 2019 
Ulva sp & 10% 

Spirullina 
3,84 0,14 Ulva sp. 3,52 0,30 3 

5 Dewi 2019 
Ulva sp & 15% 

Spirullina 
3,37 0,21 Ulva sp. 3,52 0,30 3 

6 Dewi 2019 
Ulva sp & 20% 

Spirullina 
4,65 0,20 Ulva sp. 3,52 0,30 3 

7 
Erniati et al. 
2018 

Unseasoned 
Ulva lactuca & 

Gelidium sp. 
3,55 0,01 

Ulva 
lactuca 

0,96 0,02 3 

8 
Erniati et al. 
2018 

Seasoned Ulva 
lactuca & 

Gelidium sp. 
3,51 0,01 

Ulva 
lactuca 

0,96 0,02 3 

9 
Erniati et al. 
2018 

Seasoned Ulva 
lactuca & 

Gelidium sp. 
with coconut 

oil 

4,25 0,01 
Ulva 

lactuca 
0,96 0,02 3 

3.1 Forest Plot Kadar Air 

Gambar 3. Forest plot pada parameter kadar air 
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Berdasarkan forest plot pada Gambar 3, dapat dilihat besarnya  rata-rata effect size dari 9 studi yang telah 
dianalisis yaitu -0,025. Batas bawah pada grafik sebesar -2,281, sedangkan batas atasnya 2,231. I2 
mengindikasikan tingkat heterogenitas pada meta-analisis. Nilai I2 sebesar 84,005% menunjukkan bahwa 
keragaman dari variasi 9 studi yang dianalisis cukup tinggi. Standardized mean difference (SMD) pada forest 
plot yang digambarkan dengan bentuk wajik memotong di garis 0. Garis 0 disebut juga line of no effect yang 
berarti hasil studi dianggap tidak signifikan jika bersinggungan dengan garis tersebut. Effect size yang 
posisinya semakin ke sebelah kiri nilainya akan semakin negatif. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil 
pada kelompok kontrol lebih tinggi dibandingkan kelompok eksperimen, sehingga dapat disimpulkan bahwa 
perbedaan rata-rata antara kelompok eksperimen dan kontrol untuk parameter kadar air berbeda sekitar -
0,025 yang lebih condong ke arah kelompok kontrol. 

3.2 Forest Plot Kadar Abu 

 

Gambar 4. Forest plot pada parameter kadar abu 

Berdasarkan  forest  plot  pada  Gambar  4,  dapat  dilihat  besarnya  rata-rata effect size dari 9 studi yang 
telah dianalisis yaitu -15,285. Batas bawah pada grafik sebesar -27,032, sedangkan  batas  atasnya   -3,539. 
Nilai I2 sebesar 91,87% menunjukkan bahwa keragaman dari variasi 9 studi yang dianalisis cukup tinggi. 
Standardized mean difference (SMD) pada forest plot yang digambarkan dengan bentuk wajik tidak 
memotong di garis 0. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil studi dianggap signifikan. Effect size yang 
posisinya semakin ke sebelah kiri nilainya akan semakin negatif. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil 
pada kelompok kontrol lebih baik dibandingkan kelompok eksperimen. Perbedaan rata-rata antara 
kelompok eksperimen dan kontrol untuk parameter kadar abu berbeda sekitar -15,285 yang lebih condong 
ke  arah kelompok kontrol. Dalam forest plot ini terdapat 3 studi oleh Dewi (2019) yang berbeda dengan 
studi lainnya. Posisi CI 95% dari penelitian tersebut lebih condong ke arah kanan yang berarti kadar abu 
pada kelompok eksperimen lebih tinggi dari kadar abu pada kelompok kontrol. Hasil kelompok eksperimen 
yang lebih tinggi pada penelitian tersebut disebabkan oleh kandungan awal mineral dari bahan penyusun, 
yaitu Ulva sp. Dominguez dan Loret (2019) melaporkan bahwa kadar abu pada Ulva lactuca cenderung tinggi, 
yaitu berkisar dari 7-38% pada basis kering. Penelitian Erniati et al. (2018) juga mengggunakan  campuran 
rumput laut Ulva lactuca, namun perbandingannya lebih sedikit karena terdapat rumput laut gelidium yang 
juga dicampurkan. 
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3.3  Forest Plot Kadar Protein 

Gambar 5. Forest plot pada parameter kadar protein 

Berdasarkan forest plot pada Gambar 5, dapat dilihat besarnya rata-rata effect size dari 9 studi yang telah 
dianalisis yaitu 12,084. Batas bawah pada grafik sebesar 1,988, sedangkan batas atasnya 22,101. Nilai I2 
sebesar 92,01% menunjukkan bahwa keragaman dari variasi 9 studi yang dianalisis cukup tinggi. 
Standardized mean difference (SMD) pada forest plot yang digambarkan dengan bentuk wajik tidak 
memotong di garis 0. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil studi dianggap signifikan. Effect size yang 
posisinya semakin ke sebelah kanan nilainya akan semakin positif. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil 
pada kelompok eksperimen lebih tinggi dibandingkan kelompok kontrol, sehingga dapat disimpulkan bahwa 
perbedaan rata-rata antara kelompok eksperimen dan kontrol untuk parameter kadar protein berbeda 
sekitar 12,084 yang lebih condong ke arah kelompok eksperimen. Dalam forest plot ini terdapat 3 studi oleh 
Erniati et al. (2018) yang berbeda dengan studi lainnya. Posisi CI 95% dari penelitian tersebut lebih condong 
ke arah kiri yang berarti kadar protein pada kelompok kontrol lebih tinggi dari kadar protein pada kelompok 
eksperimen. Hasil tersebut disebabkan oleh adanya perlakuan pemanggangan suhu tinggi pada kelompok 
eksperimen, sehingga kadar protein pada kelompok kontrol lebih tinggi. Terdapat perbedaan besarnya segi 
empat pada forest plot, segi empat pada garis tersebut menunjukkan seberapa besar weigt atau seberapa 
besar sampel yang digunakan dari studinya untuk berpengaruh terhadap meta-analisis yang kita gunakan. 
Semakin besar segi empat pada garis maka semakin besar weight tersebut. Weight yang semakin besar akan 
menghasilkan presisi yang lebih tinggi. 

3.4  Forest Plot Kadar Lemak 

Gambar 6 Forest plot pada parameter kadar lemak 

Berdasarkan forest plot pada Gambar 6, dapat dilihat besarnya rata-rata effect size dari 9 studi yang telah 
dianalisis yaitu 1,916. Batas bawah pada grafik sebesar -1,231, sedangkan batas atasnya 5,063. Nilai I2 
sebesar 87,34% menunjukkan bahwa keragaman dari variasi 9 studi yang dianalisis cukup tinggi. 
Standardized mean difference (SMD) pada forest plot yang digambarkan dengan bentuk wajik memotong di 
garis 0. Garis 0 disebut juga line of no effect yang berarti hasil studi dianggap tidak signifikan jika 
bersinggungan dengan garis tersebut. Effect size yang posisinya semakin ke sebelah kanan nilainya akan 
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semakin positif. Hal tersebut menunjukkan bahwa hasil pada kelompok eksperimen lebih tinggi 
dibandingkan kelompok kontrol, sehingga dapat disimpulkan bahwa perbedaan rata-rata antara kelompok 
eksperimen dan kontrol untuk parameter kadar lemak berbeda sekitar 1,916 yang lebih condong ke arah 
kelompok eksperimen. 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Hasil meta-analisis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan mutu dari segi karakteristik kimia yang 
signifikan antara kelompok eksperimen (produk nori-like yang diberi perlakuan bahan penyusun berbeda) 
dengan kelompok kontrol (nori atau nori-like tanpa perlakuan bahan penyusun berbeda). Parameter yang 
berbeda signifikan, yaitu kadar abu dan kadar protein. Parameter kadar abu memiliki hasil yang lebih tinggi 
pada kelompok kontrol, sedangkan parameter kadar protein memiliki hasil yang lebih tinggi pada kelompok 
eksperimen. 
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