
PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan salah satu komoditas
hasil perikanan yang sedang ditingkatkan
pemanfaatannya. Hal ini dikarenakan banyak sekali
manfaat yang dapat dihasilkan dengan cara
mengoptimalkan seluruh potensi rumput laut yang

ada. Pada mulanya orang menggunakan rumput laut

hanya untuk bahan sayur saja. Namun seiring
berjalannya waktu maka pengetahuan tentang rumput
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ABSTRAK

Riset fortifikasi bubuk Gracilaia spp. dan Sa4gassum filipendula sebagai sumber asam lemak
omega-3 dan iodium ke dalam kue keik (cake) telah dilakukan. Penelitian dilakukan untuk melihat
pengaruh jenis rumput laut (Sargassum filipendula dan Gracilaria spp.) serta jumlah penambahan
bubuk rumput laut (0,1,2,3,4 dan 5%) terhadap mutu organoleptik (rupa, warna, bau, rasa dan
tekstur), kadar asam lemak omega-3, iodium, dan komposisi proksimatnya. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa jenis rumput laut tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar
abu, protein, lemak, karbohidrat dan iodium kue keik, tetapi berpengaruh nyata terhadap kadar air
dan asam lemak omega-3 kue keik, sedangkan jumlah bubuk rumput laut yang ditambahkan
berpengaruh nyata terhadap kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, iodium dan asam lemak
omega-3 pada kue keik. Kadar asam lemak omega-3 tertinggi diperoleh dari penambahan
Gracilaria spp. sebanyak2%yaitu 0,499 mg/100 g kue keik. Kadar iodium tertinggidiperoleh dari
penambahan Gracilaria spp. sebanyak 5% yaitu sebesar 0,'191 mg/1009 kue keik. Hasil uji
organoleptik menunjukkan bahwa kue keik yang disukai oleh panelis berdasarkan warna, bau,
rasa dan tekstur dibuat dari formula yang mengandung bubuk Sargassurn filipendula 1o/o alau
bubuk Gracllaria spp. 2o/o.

ABSTRACT: Fortification of cake using Gracillaia spp. and Sargassum filipendula as a

source of omega-3 fatty acid and iodium. By: M. Darmawan, Tazwir and Hari
Eko lrianto

An experiment had been conducted on cake forlification using Gracillaria spp. and Sargas-
sum filipendula powder as a source of omega-3 fatty acid and iodium. The experiment was aimed

to observe the effects of seaweeds powder (Sargassum filipendula and Gracilaria spp.) aMition
atvarious concentration (0, 1,2,3,4 and 5%) on organoleptic acceptability (appearance, color,

odor, taste and texture), omega-3 fafty acid content, iodium content and proximate composition of
cake produced. Resu/ts indicated that kinds of seaweed showed insignificant effect on ash, pro-

tein, fat, carbohydrate and iodium contents but gave significant effect on moisture and omega'3
fatty acids contents of cake. On the other hand, the seaweed powder concentration treatment gave

significant effect on moisture, ash, fat, carbohydrate, iodium and omega three-3 fafty acid con-

tents of cake. Addition of 2% Gncitaria spp. gave the highest value of omega-3 fatty acid content
(0.499 g/100 g cake) and addition of 5% Gracilaria spp. gave the highest value of iodium content
(0.191 mg/100 g cake). The organoteptic fesf showed that the most acceptable formula was the

one with addition of 1% Sargassum filipendula or 2"/o Gracilaria spp. powder.

KEYWORDS.' Sargassum fitipendula, Gracilaria spp., cake, fortification, omega-3 fatty
acid, iodium.

laut dan teknik pemanfaatannya semakin berkembang
pula.

Beberapa jenis rumput laut yang bermanfaat bagi

manusia adalah dari jenis rumput laut merah dan

coklat. Di dalam rumput laut merah terkandung
berbagai senyawa di antaranya adalah agar-agar,

karaginan, porpiran, maupun furcelaran. Di samping

itu didalam rumput laut merah juga terkandung pigmen

fikobilin yang terdiri darifikoeritrin dan fikosianin yang

berfungsi sebagai cadangan makanan berupa

') peneliti pada Pusat Riset Pengolahan Produk dan Sosial Ekonomi Kelautan dan Perikanan
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m SgPl s SgP2 sSgP3 sSgP4 r SgP5

Sg = Sargassum filipendulai PO = konsentrasi/concentration jYo

P1 = konsenlrasilconcentration 1o/o', P2 = konsenlrasilconcentration 2%;

P3 = konsenlrasil concentration 3o/o:

P4 = konsentrasilconcentration 4o/o, P5 = konsenlrasilconcentration SYo.

Gambar 1. Nilai organoleptik kue keik yang difortifikasi dengan bubuk Sargassum filipendula.
Figure 1 . Organoleptic score of cake foriified with Sargassum filipendula powder.
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Parameter pengujian/Expeimental panmeter

gGcP0 mGcPl g GcP2 gGcP3 nGcP4 lGcPS

Keterangan/Nofe: Gc = Gracilaria spp ; P0 = konsentrasilconcentration 0o/o

P1 = konsenlrasilconcentration 1o/o', P2 = konsenlrasilconcentration 2oh:

P3 = konsenlrasil concentration 3o/o:

P4 = konsenlrasilconcentration 4ok. P5 = konsenlrasilconcentration Soh.

Gambar 2. Nilai organoleptik kue keik yang difortifikasi dengan bubuk Gracilaria spp
Figure 2. Organoleptic score of cake fortified with Gracilaria spp. powder.
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jenis Sargassum filipendula maupun Gracilaria spp.
memberikan peningkatan kepada kadar asam lemak
omega-3. Konsentrasi bubuk rumput laut juga
berpengaruh kepada kadar asam lemak omega-3
karena semakin tinggi jumlah penambahannya maka
semakin tinggi pula kadar asam lemak omega-3 pada
produk. Namun jumlah inimasih jauh bila dibandingkan
dengan kadar asam lemak omega-3 yang dimiliki oleh
bahan baku kedua jenis rumput laut. Hal ini
dikarenakan konsentrasi penambahan bubuk rumput
laut ke dalam formulasi kue keik masih sangat kecil.

Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan
bahwa perlakuan jenis rumput laut memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar asam lemak
omega-3 kue keik. Pada perlakuan konsentrasi
penambahan bubuk rumput laut diketahui bahwa untuk
rumput laut jenis Gracilaria spp., konsentrasi
penambahan sebanyak 0 dan 1% tidak memberikan
pengaruh yang nyata kepada kadar asam lemak
omega-3 kue keik, tetapi konsentrasi penambahan

sebanyak 2,3,4dan 5% memberikan pengaruh yang

nyata terhadap kadar asam lemak omega-3.
Sedangkan untuk rumput laut jenis Sargassum
filipendula konsentrasi penambahan sebanyak 0 dan

5% tidak memberikan pengaruh yang nyata kepada
kadar asam lemak omega-3 kue keik, tetapi
konsentrasi penambahan sebanyak 1,2,3 dan 4%

memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar

asam lemak omega-3. Hasil analisis kadar asam
lemak omega-3 kue keik dapat dilihat pada Gambar

Kadar lodium

Nilai rata-rata kadar iodium produk kue keik yang

dihasilkan berkisar antara 0,13 - 0,19 mg/1009 kue
keik. Kadar iodium tertinggidiperoleh dari perlakuan
penambahan bubuk rumput laut jenis Gracilaria spp.

dengan konsentrasi 5%. Sedangkan nilai kadar iodium
terendah diperoleh dari perlakuan tanpa penambahan

bubuk rumput laut (kontrol). Semakin tinggi
konsentrasi penambahan bubuk rumput laut maka
semakin besar pula peningkatan kadar iodium kue
keik yang dihasilkan. Hal ini disebabkan karena
rumput laut baik jenis Sargassum filipendula maupun
Gracilariaspp. memiliki kandungan yang tinggi akan
iodium. Rumput laut merah maupun coklat merupakan

bahan makanan yang baik sebagai sumber iodium
(lndriani & Sumiarsih, 1997). Rumput laut merah
memiliki kisaran kadar iodium antara 0,10 - 0J5%,
sedangkan rumput laut coklat memiliki kadar iodium

berkisarantara 0,10 - 0,80% (Winarno, 1990).

Hasil analisis ragam dengan selang kepercayaan

95% menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut

dan interaksi antar perlakuan tidak memberikan
pengaruh yang nyata terhadap Kadar iodium kue keik'

sedangkan perlakuan konsentrasi penambahan bu buk

rumput laut (0, 1,2, 3,4 dan 5%) memberikan
pengaruh yang nyata terhadap kadar iodium kue keik.

Peningkatan konsentrasi bubuk rumput laut membuat

peningkatan yang cukup signifikan pada kadar iodium

kue keik.
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Gambar 3. Kadar asam lemak omega-3 kue keik yang difortifikasi dengan bubuk rumput laut'

Figure 3. Omega-3 fatty acids of cake foftified with seaweed powder.
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