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RINGKASAN 

Seiring berjalannya waktu, gaya hidup masyarakat bergeser ke arah yang serba praktis. 
Mi instan menjadi produk yang digemari semua kalangan. Namun, mi instan sering 
dikritik sebagai makanan yang kurang sehat karena tinggi lemak, rendah vitamin, serta 
kandungan monosodium glutamat yang ada di dalam bumbunya. Rumput laut merupakan 
sumber daya hayati yang sangat melimpah di perairan Indonesia. Ulva lactuca Linnaeus 
merupakan rumput laut yang mengandung karbohidrat dan protein tinggi, serta rendah 
lemak. Kandungan protein yang tinggi yaitu sebesar 7,9-12,94% menyebabkan ulva 
lactuca Linnaeus berpotensi mengandung asam glutamat yang tinggi, sehingga dapat 
digunakan sebagai bumbu penyedap rasa alami. Penelitian ini merupakan bagian dari 
penelitian besar dengan 2 jenis rumput laut lainnya yaitu Sargassum aquifolium (Turner) 
C.Agardh dan Gracilariopsis longissima. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui tingkat penerimaan konsumen terhadap mi berbumbu rumput laut Ulva 
Lactuca Linnaeus melalui analisis sensori. Analisis sensori penting dilakukan pada suatu 
inovasi produk pangan. Tingkat penerimaan konsumen dapat diketahui melalui analisis 
sensori. Analisis sensori pada penelitian ini dilakukan sebanyak 3 tahap. Tahap pertama 
yaitu analisis sensori menggunakan sampel penyedap rasa komersial untuk menentukan 
formulasi terbaik kontrol yang nantinya digunakan sebagai pembanding rasa pada analisis 
sensori antar 3 jenis seaweed yang berbeda. Terdapat 3 formulasi yang digunakan pada 
tahap ini, yaitu K1 (5%), K2 (10%), dan K3 (15%). Tahap kedua yaitu analisis sensori mi 
berbumbu Ulva Lactuca Linnaeus untuk mencari formulasi mi berbumbu Ulva Lactuca 
Linnaeus yang paling diterima oleh masyarakat. Tahap ini menggunakan 3 formulasi 
berbeda yaitu S1 (5%), S2 (10%), serta S3 (15%) dan dilakukan uji ranking. Hasil analisis 
sensori tahap 2 kemudian dikelompokkan berdasarkan jenis kelamin dan kelompok usia 
panelis. Sampel mi yang paling disukai disisihkan untuk analisis sensori selanjutnya. 
Analisis sensori pada tahap 3 menggunakan 3 sampel hasil analsis senosri tahap 2 untuk 
masing-masing rumput laut yaitu mi dengan bumbu Ulva Lactuca Linnaeus, Sargassum 
aquifolium (Turner) C.Agardh, dan Gracilariopsis longissima. 3 sampel ini kembali di 
analisis sensori ranking dengan kontrol hasil analisis sensori tahap 1 sebagai pembanding 
rasa enak. Analisis tahap 3 kemudian dikelompokkan berdasarkan jenis kelamin dan 
kelompok usia panelis. Hasil seluruh analisis sensori diolah menggunakan statistik. Hasil 
analisis sensori tahap 1 dan tahap 2 menunjukkan bahwa formulasi K3 dan S3 (penyedap 
rasa sebanyak 15%) merupakan formulasi yang paling diterima oleh masyarakat. Hasil 
analisis sensori tahap 3 menunjukkan mi berbumbu rumput laut Ulva lactuca Linnaeus 
menempati posisi kedua paling enak dibandingkan dengan rumput laut Gracilariopsis 
longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, L.M.Irvine & Farnham dan Sargassum aquifolium 
(Turner) C.Agardh. Jenis kelamin laki-laki lebih menyukai mi berbumbu rumput laut 
jenis Ulva lactuca Linnaeus daripada perempuan. Kelompok umur 56-65 tahun lebih 
menyukai mi berbumbu Ulva lactuca Linnaeus daripada kelompok umur lainnya. Dapat 
disimpulkan bahwa inovasi produk mi berbumbu Ulva lactuca Linnaeus dapat diterima 
oleh masyarakat dan jenis kelamin serta kelompok usia mempengaruhi tingkat 
penerimaan suatu produk.  
 
Kata kunci : mi berbumbu, rumput laut, Ulva Lactuca Linnaeus
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SUMMARY 
 
Nowadays, people lifestyles have shifted to a more practical direction. Instant noodles 
are a product that is popular in all circles. However, instant noodles are often criticized 
as an unhealthy food because they are high in fat, low in vitamins, and the content of 
monosodium glutamate in the marinade. Seaweed is a very abundant biological resource 
in Indonesian waters. Ulva lactuca Linnaeus is seaweed that contains high carbohydrates 
and protein, and is low in fat. The high protein content of 7.9-12.94% causes Linnaeus's 
ulva lactuca to potentially contain high glutamic acid, so it can be used as a natural 
flavoring spice. This research is part of a large study with 2 other types of seaweed, 
Sargassum aquifolium (Turner) C. Agardh and Gracilariopsis longissima. The purpose 
of this study was to determine the level of consumer acceptance of Ulva Lactuca Linnaeus 
seaweed noodles through sensory analysis. Sensory analysis is important for a food 
product innovation. The level of consumer acceptance can be determined through sensory 
analysis. The sensory analysis in this study was conducted in 3 stages. The first stage is 
sensory analysis using commercial flavoring samples to determine the best control 
formulation which will later be used as a taste comparison in sensory analysis between 3 
different types of seaweeds. There are 3 formulations used at this stage : K1 (5%), K2 
(10%), and K3 (15%). The second stage is sensory analysis of Ulva Lactuca Linnaeus 
flavored noodles to find the most accepted formulation of Ulva Lactuca Linnaeus flavored 
noodles. This stage uses 3 different formulation: S1 (5%), S2 (10%), and S3 (15%) and a 
ranking test is carried out. The results of the stage 2 sensory analysis were then grouped 
by sex and age group of the panelists. The sample of most preferred noodles was set aside 
for further sensory analysis. The sensory analysis in stage 3 used 3 samples of the results 
of the second stage sensory analysis for each seaweed, namely noodles with seaweed 
Ulva Lactuca Linnaeus, Sargassum aquifolium (Turner) C. Agardh, and Gracilariopsis 
longissima. These 3 samples were returned to the sensory ranking analysis with the 
control of thesensory analysis stage 1 results as a comparison of taste. The analysis of 
stage 3 was then classified based on the sex and age group of the panelists. The results 
of all sensory analyzes were processed using statistics. The results of sensory analysis in 
stage 1 and stage 2 show that the formulations of K3 and S3 (15% flavoring) are the most 
accepted formulations by the panelist. The results of sensory analysis in stage 3 showed 
that the seaweed seasoned noodles Ulva lactuca Linnaeus were in the second best 
position compared to the seaweed Gracilariopsis longissima (S.G.Gmelin) Steentoft, 
L.M.Irvine & Farnham and Sargassum aquifolium (Turner) C. Agardh. The male gender 
prefers the Ulva lactuca Linnaeus seaweed noodles than the female. The 56-65 year old 
age group prefers the Ulva lactuca Linnaeus noodles more than any other age group. It 
can be concluded that the innovation of Linnaeus Ulva lactuca noodle products can be 
accepted by the community and gender and age groups affect the acceptance rate of a 
product. 

Keywords : flavored noodle, seaweed, Ulva lactuca Linnaeus
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