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SUMARRY 
 

PRASASTI MEILANI, Utilization Of Seaweed (Eucheuma Cottonii) As An 

Ingredient For Making Pearl Sago (Supervised By HERPANDI). 

 

This study aims to determine the effect of adding seaweed (Eucheuma 

cottonii) to the physical, chemical, organoleptic and dietary fiber content of pearl 

sago. This research method used a randomized block design (RAK) with 

treatment of different concentrations of seaweed flour with 4 levels (F0 control or 

0% seaweed flour, F1 10% seaweed flour, F2 20% seaweed flour, and F3 30% 

seaweed flour) and repeated 3 times. Parameters of this treatment include physical 

analysis (elasticity), chemical analysis (moisture content, ash content, and protein 

content), organoleptic test (color, aroma, texture, and taste) and analysis of dietary 

fiber. The results of physical analysis showed a significant effect on the elasticity 

of pearl sago. The elasticity value of pearl sago ranged from 82,08 gf to 130,43 gf 

(gram force). The results of chemical analysis showed a significant effect. The 

mean value of water content ranged from 14,15% to 19,43%, the value of ash 

content ranged from 0,19% to 0,25%, the average value of protein content ranged 

from 0,28% to 2,97%. The results of the organoleptic test showed a significant 

effect on the color, aroma, texture and taste of pearl sago, and the results of the 

analysis of dietary fiber showed a significant effect on the dietary fiber content of 

pearl sago which had an average value of 1,98% to 3,06%. 
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RINGKASAN 

 
PRASASTI MEILANI, Pemanfaatan Rumput Laut (Eucheuma Cottonii) Sebagai 

Bahan Pembuatan Sagu Mutiara (Dibimbing oleh HERPANDI). 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung 

rumput laut (Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik fisik, kimia, organoleptik 

dan kandungan serat pangan pada sagu mutiara. Metode penelitian ini 

menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan perlakuan perbedaan 

konsentrasi tepung rumput laut dengan 4 taraf (F0 kontrol atau 0% tepung rumput 

laut, F1 10% tepung rumput laut, F2 20% tepung rumput laut, dan F3 30% tepung 

rumput laut) dan diulang sebanyak 3  kali. Parameter perlakuan ini meliputi 

analisis fisik (kekenyalan), analisis kimia (kadar air, kadar abu, dan kadar 

protein), uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan rasa) serta analisis serat 

pangan. Hasil analisis fisik menunjukkan berpengaruh nyata terhadap kekenyalan 

sagu mutiara. Nilai kekenyalan sagu mutiara berkisar antara 82,08 gf sampai 

dengan 130,43 gf (gram force). Hasil analisis kimia menunjukkan berpengaruh 

nyata. Nilai rerata kadar air berkisar 14,15 % sampai 19,43%, nilai kadar abu 

berkisar antara 0,19% sampai 0,25%, nilai rerata kadar protein berkisar antara 

0,28% sampai 2,97%. Hasil uji organoleptik menunjukkan berpengaruh nyata 

terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa sagu mutiara, dan hasil analisis serat 

pangan menunjukkan berpengaruh nyata terhadap kandungan serat pangan sagu 

mutiara yang memiliki nilai rerata 1,98% sampai 3,06%. 

 

Kata kunci: konsentrasi, tepung rumput laut, sagu mutiara 
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BAB 1 

PENDAHLUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia menjadi negara produsen rumput laut terbesar kedua di dunia 

setelah Tiongkok khususnya untuk jenis Eucheuma cottonii, berdasarkan KKP 

(2021), volume ekspor rumput laut pada tahun 2021 sebesar 159,59 ribu ton. 

Rumput laut Eucheuma cottonii merupakan tumbuhan tingkat rendah yang 

memiliki kandungan nilai gizi yang tinggi. Rumput laut jenis Eucheuma cottonii 

merupakan salah satu carragaenophtytes yaitu rumput laut penghasil karagenan, 

yang berupa senyawa polisakarida yang memiliki kemampuan untuk membentuk 

tekstur (Aryani, 2013). 

Karagenan dalam rumput laut mengandung serat pangan (dietary fiber) yang 

sangat tinggi. Kadar serat pangan dari rumput laut Eucheuma cottoni mencapai 

67,5% yang terdiri dari 39,47% serat pangan yang tak larut air dan 26,03% serat 

pangan yang larut air. Dietary fiber yaitu serat makanan yang tidak dapat dicerna 

oleh enzim pencernaan manusia. Serat ini memiliki manfaat untuk mencegah 

terjadinya penyakit usus, mencegah kegemukan (obesitas) serta dapat 

menurunkan kadar kolesterol (Hambali, 2004). Dalam industri pangan Eucheuma 

cottoni potensial untuk dikembangkan pemanfaatannya sebagai sumber serat 

pangan, meski demikian, pemanfaatan rumput laut Eucheuma cottonii di 

Indonesia  masih terbilang rendah karena sampai saat ini mayoritas masyarakat 

hanya memanfaatkannya dalam bentuk rumput laut kering yang siap di ekspor 

terutama ke China dan Singapura dan belum banyak kalangan industri yang 

melirik potensi  rumput laut ini. Oleh karena itu, untuk memanfaatkan 

sumberdaya dari rumput laut perlu diolah menjadi produk yang disukai 

masyarakat serta memiliki nilai gizi yang tinggi sehingga dapat meningkatkan 

nilai ekonomis rumput laut Eucheuma cottonii. Salah satu produk yang dapat di 

olah dari rumput laut yaitu sagu mutiara. 

Menurut Lawalata (2004), sagu mutiara memiliki bentuk butiran kecil dan 

memiliki tekstur yang lembut dan kenyal dan dikonsumsi sebagai makanan ringan 

yang biasanya digunakan pada pembuatan kolak, bubur, es dan sejenisnya. Saat 



 

 

bulan ramadhan sagu mutiara banyak dicari untuk dijadikan sebagai hidangan 

pelengkap saat berbuka puasa. Meski sangat diminati sagu mutiara belum 

memiliki 



 

 

manfaat didalamnya dikarenakan dalam proses pengolahannya hanya berbahan 

dasar dari tepung tapioka, oleh karena itu rumput laut dapat menjadi bahan 

tambahan pada pengolahan sagu mutiara selain mengandung karagenan yang 

dapat memberikan tekstur kenyal pada sagu mutiara, rumput laut Eucheuma 

cottonii dapat memberikan manfaat dengan adanya kandungan serat pangan pada 

rumput laut, selain itu dalam menarik minat konsumen terhadap olahan sagu 

mutiara dari rumput dikombinasikan dengan bahan tambahan pangan yang 

mampu memberikan daya tarik tanpa mengurangi kandungan gizi dari olahan 

tersebut, salah satunya dengan menggunakan pewarna alami, pigmen yang berasal 

sumber bahan alami adalah antosianin dari kulit buah naga merah hylocereus 

polyrhizus (Nursaerah, 2010). Berdasarkan uraian tersebut penulis menduga 

bahwa penambahan rumput laut (Eucheuma cottonii) dapat meningkatkan manfaat 

yaitu serat pangan pada sagu mutiara. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Rumput laut Eucheuma cottonii tumbuh subur di sebagian besar wilayah 

Indonesia dan menguasai lebih dari separuh nilai pasar rumput laut dunia. Karena 

itu, tidak mengherankan jika Indonesia menjadi penghasil utama rumput laut 

dunia. Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap, hasil analisa 

proksimat tepung rumput laut menurut penelitian Agusman et al.,  (2014) tepung 

rumput laut mengandung 6,88 % kadar air, 14,81% kadar abu, 0,41% kadar 

lemak, 7,91% kadar protein dan 69,99% kadar karbohidrat. Tepung rumput laut 

dapat digunakan sebagai pengental adonan yang baik. Selain itu, tepung rumput 

laut juga mengandung beberapa vitamin seperti vitamin A, B1, B2, B6, B12, C, D, 

E dan K, betakaroten dan mineral.  

Menurut Astawan et al., (2004) hasil analisis serat pangan menunjukkan 

bahwa tepung rumput laut Eucheuma cottonii mempunyai kandungan serat 

pangan sebesar 66,40% (bk). Serat pangan (dietary fiber) adalah bagian dari 

makanan yang berasal dari tumbuhan (nabati) yang tidak dapat diuraikan oleh 

enzim-enzim pencernaan tetapi sebagian dapat diuraikan di dalam usus besar. 

Tingginya kadar serat pangan dalam tepung rumput laut dapat mencegah 

terjadinya kanker usus besar, menurunkan kadar kolesterol dalam darah dan 



 

 

menurunkan indeks glikemik dan memberikan efek positif untuk metabolisme 

tubuh. Beberapa jenis rumput laut juga mengandung protein yang cukup tinggi 

salah satunya rumput laut merah Eucheuma cottonii mengandung protein sebesar 

6-20 % (bb). Tepung rumput laut berpotensi untuk dijadikan sebagai bahan 

makanan yang menyehatkan. Salah satu contoh makanan yang banyak digemari 

namun belum memiliki banyak manfaat yaitu sagu mutiara.  

Sagu mutiara merupakan olahan dari  tepung tapioka dengan campuran air 

yang dibentuk seperti bulatan kecil dengan tekstur yang lembut dan kenyal ketika 

matang. Sagu mutiara sifatnya yang netral dari segi aroma dan rasa namun 

memiliki tampilan yang menarik, sagu mutiara dijadikan campuran berbagai jenis 

kudapan yang berasa manis atau gurih dan disajikan dalam keadaan panas ataupun 

dingin. Akan tetapi kandungan gizi dari sagu mutiara masih tergolong sedikit, hal 

inilah yang mendasari pembuatan sagu mutiara dengan penambahan tepung 

rumput laut untuk memanfaatkan sumberdaya rumput laut dan menghasilkan 

produk sagu mutiara yang memiliki manfaat yaitu serat pangan. 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung rumput (Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik fisik, kimia, 

organoleptik dan kandungan serat pangan pada sagu mutiara. 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

penambahan tepung rumput (Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik fisik, 

kimia, organoleptik dan kandungan serat pangan pada sagu mutiara. 
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