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SUMMARY

THIA OKTAVIANI AKBAR. The Physical and Sensory Characteristics of
Eucheuma cottonii Seaweed Noodle (Supervised by FILLI PRATAMA and
HERPANDI).

The research was conducted from March until May 2006 in Laboratory of
Fishery Product Technology Agriculture Facuity, and Laboratory of Bioprocess
Engineering Faculty Sriwijaya University. The objective of this research was to
observe the physical and sensory characteristics of Eucheuma cottonii Seaweeds
Noodle.

The research used Randomized Block Design with six treatments. The
treatments were the addition of Eucheuma cottonii seaweed (0%, 5%, 10%, 15%,
20% and 25%). Each treatment was replicated three times. The parameters were the
physical characteristics (colour and the percentage of elongation), the proximate
analysis (water, ash, protein, fat content and carbohydrate) on the best noodle based
on the physical and sensory characteristics. The sensory characteristics carried out by
using hedonic test (colour, flavor, elasticity, texture (analysed in mouth) and taste)
and paired comparison test.

The result showed that addition of Eucheuma cottonii seaweed had
significant effect on the percentage of elongation but had not significant on the
colour of noodle. Most panelists preferred the seaweed noodle with the addition as
amount 10% of Eucheuma cottonii, with the characteristics of 50.17% water, 2.10%

ash, 6.12% protein, 1.84 fat and 39.32 carbohydrate by difference.



RINGKASAN

THIA OKTAVIANI AKBAR. Karakteristik Fisik dan Sensoris Mi Basah dengan
Penambahan Rumput Laut Eucheuma cottonii. Dibimbing oleh FILLI PRATAMA
dan HERPANDI.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan Mei 2007
di Laboratorium Biokimia Hasil Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan
Fakultas Pertanian, dan Laboratorium Bioproses Fakultas Teknik Universitas
Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan sensoris
mi basah dengan penambahan rumput laut.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok dengan enam perlakuan penambahan rumput laut dengan berbagai
konsentrasi (0%, 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%). Masing-masing perlakuan diulang
sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati yaitu analisis fisik (warna dan persentasi
dari elongasi mi), analisis proksimat (kadar air, abu, protein, lemak dan karbohidrat)
mi basah perlakuan terbaik berdasarkan sifat fisik dan hasil penilaian sensoris.
Analisis sensoris (warna, aroma, kekenyalan, tekstur (analisis dalam mulut), dan
rasa) dan uji pembedaan pasangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh
nyata (p>0.05) terhadap nilai elongasi mi sedangkan perlakuan penambahan rumput
laut berpengaruh tidak nyata terhadap warna mi basah yang dihasilkan. Mi basah
rumput laut yang paling disukai oleh panelis adalah mi basah dengan penambahan
rumput laut sebesar 10%, yang memiliki kadar air 50.17%, mineral 2.10%, protein

6.12%, lemak 1.84 dan karbohidrat (by difference) 39.32%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki potensi rumput laut yang melimpah dan meningkat dari
tahun ke tahun. Lokasi pengembangan untuk budidaya rumput laut di Indonesia
seluas 1,2 juta ha dengan potensi produksi rumput laut kering rata-rata 16 ton per
hektar per tahun. Ekspor rumput laut Indonesia juga mengalami peningkatan yang
besar, yaitu pada tahun 2000 sebesar 17,1 juta kg dan pada tahun 2004 menjadi
sebesar 50,1 juta kg (Anggadiredja et al., 2006).

Rumput laut merupakan salah satu hasil perikanan laut yang dapat menjadi
sumber pendapatan bagi masyarakat pesisir dan dapat meningkatkan devisa negara.
Besarnya potensi rumput laut di Indonesia belum diimbangi dengan optimalnya
pemanfaatan. Pada umumnya rumput laut dikonsumsi dalam bentuk segar atau diolah
dengan proses yang sederhana. Produk olahan lebih lanjut rumput laut mempunyai
prospek dan potensial untuk dikembangkan. Penggunaan rumput laut saat ini telah
meluas ke berbagai bidang industri, diantaranya industri makanan, kosmetik dan
farmasi.

Salah satu jenis rumput laut yang cukup potensial dan daerah
penyebarannya luas di Indonesia adalah rumput laut jenis Eucheuma cottonii yang
termasuk golongan alga merah (Istini, 1986). Sebagian besar jenis rumput laut ini
dimanfaatkan sebagai bahan baku penghasil karagenan. Rumput laut ini dapat juga
dimanfaatkan sebagai bahan makanan ataupun digunakan sebagai tambahan dalam
pengolahan pangan. Adanya kandungan karagenan dalam rumput laut Eucheuma

cottonii  pada produk pangan secara fungsional berfungsi sebagai penstabil,



pengental, pengikat, pengemulsi dan pembentuk gel sehingga dapat mempengaruhi
karakteristik fisik dari produk pangan yang dihasilkan.

Dengan melihat sifat rumput laut yang dapat berfungsi sebagai pengikat maka
rumput laut sesuai ditambahkan pada mi basah. Sifat kekompakan dari mi sangat
diperlukan untuk menghasilkan mi yang kenyal dan tidak mudah putus. Selain itu,
penambahan rumput laut dalam mi basah dapat memberikan kontribusi serat,
dimana kandungan serat tidak larut Eucheuma cottonii adalah 58,6 g/100 g rumput
laut, sedangkan kandungan serat larut yang ada didalamnya adalah 10,7 g/100g
rumput laut (Santoso ef al., 2004). Penambahan rumput laut dalam pembuatan mi
juga dapat menurunkan penggunaan tepung terigu dimana saat ini sebagian besar
tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan mi adalah tepung impor. Untuk
mengetahui konsentrasi optimal penambahan rumput laut pada mi basah maka
dilakukan penelitian ini. Penelitian ini mengkaji karakteristik fisik dan sensoris mi

basah setelah ditambahkan rumput laut ke dalam adonan mi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan sensoris

mi basah dengan penambahan rumput laut Eucheuma cottonii.

C. Hipotesis

Penambahan rumput laut Eucheuma cottonii dengan berbagai konsentrasi

dalam formulasi mi basah diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik dan

sensoris dari mi basah yang dihasilkan.
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