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SUMMARY

EKA ARDIANSYAH. Subtitution Glutinous Fluor with Seaweed (Eucheuma 

cottonii) for Making of Engkak Ketan. (Supervised by SUSI LESTARI and SITI 

HANGGITA R.J.).

The objective of this research was to determine the effect of substitution of 

glutinous rice flour with seaweed for proximate, physic, sensory and 

microbiology. The research was conducted in March and April 2014 in 

Laboratory of Fisheries Technology and Laboratory of Bioprocess, Chemical 

Engineering Department, Sriwijaya University, Indralaya.

This research used non factorial complete randomized design with four 

treatments and repeated twice. Glutinous rice flour was substituted with different

concentration of seaweed Al (12.5%), A2 (25%), A3 (37.5%), A4 (50%). The

parameters observed were proximate analysis (water content), texture analysis,

sensory (colour, texture and taste) and microbiology test.

The results showed that substitution of glutinous rice flour with seaweed

was not signiflcant on hardness and water content. Based on analysis, the

composition of the value obtained around 23.83-29.83% water content and 184.6-

349.34 gf hardness analysis. Hedonic test was signiflcant on colour and taste but 

not signiflcant on texture. Microbiology test showed that engkak ketan is safe for

eat on H0.



RINGKASAN

EKA ARDIANSYAH. Subtitusi Tepung Ketan dengan Rumput Laut (Eucheuma 

cottonii) pada Pembuatan Engkak Ketan. (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan

SITI HANGGITA R.J.).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung ketan 

dengan rumput laut terhadap komposisi kimia, fisik, mikrobiologi dan sensoris. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai April 2014 di Laboratorium 

Teknologi Hasil Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan dan 

Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan empat 

perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak dua kali. Tepung ketan 

disubtitusi dengan rumput laut dengan perbedaan konsentrasi Al (12,5%), A2 

(25%), A3 (37,5%), A4 (50%). Parameter yang diamati meliputi analisis 

proksimat (kadar air), analisis fisik (kekerasan), analisis sensori dan uji 

mikrobiologi.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa subtitusi tepung ketan dengan

rumput laut tidak berpengaruh nyata terhadap kekerasan dan kadar air.

Berdasarkan analisis yang dilakukan, kadar air berkisar antara 26,15-29,83% dan

kekerasan berkisar antara 212,7-368,1 gf. Penambahan rumput laut memberikan

pengaruh pada analisis sensori warna dan rasa tetapi tidak berpengaruh pada 

analisis sensori tekstur. Analisis mikrobiologi menunjukkan bahwa engkak ketan 

aman dikonsumsi pada hari ke-0.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara maritim yang memiliki laut yang luas dengan 

sumber daya yang melimpah. Produksi rumput laut basah mencapai 3.082.113 ton 

pada tahun 2010 (Diijen Perikanan, 2011). Rumput laut sering diekspor dalam 

bentuk mentah dengan harga yang relatif murah.

Klasifikasi rumput laut berdasarkan perbedaan kandungan pigmennya menjadi 

empat kelas, yaitu rumput laut merah (Rhodophyceae) rumput laut hijau 

(Chlorophyceae), rumput laut hijau-biru (Cyanophyceae) dan rumput laut coklat 

(Phaecophyceae). Jenis rumput laut yang banyak ditemukan dan dibudidayakan di 

perairan Indonesia kebanyakan berasal dari genus Eucheuma, Gracilaria dan 

Sargassum (Anggadiredja et al., 2011).

Rumput laut mengandung karbohidrat (gula atau vegetable gum), protein, 

sedikit lemak dan abu yang sebagian besar merupakan senyawa garam n atrium dan 

kalium. Selain itu rumput laut juga mengandung vitamin (A, BI, B2, B6, B12 dan 

C), betakaroten dan mineral seperti kalium, kalsium, fosfor, natrium, zat besi dan

yodium (Anggadiredja et al., 2011).

Rumput laut menghasilkan senyawa hidrokoloid yang merupakan produk dasar

(hasil dari proses metabolisme primer). Senyawa hidrokoloid yang berasal dari 

rumput laut disebut juga senyawa fikokoloid. Senyawa hidrokoloid dapat 

dimanfaatkansebagai bahan penstabil (stabilizer), pengemulsi (emulsifier),

1
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pembentuk gel (gelling agent), pensuspensi (suspending agent) dan pendispersi

(Anggadiredja et al.9 2011).

Kue tradisional merupakan kue yang sudah ada sejak lama di suatu daerah dan 

resepnya telah diwariskan secara turun temurun dari tiap generasi. Palembang 

memiliki banyak variasi kue tradisional, salah satunya adalah engkak ketan. Kue ini 

biasanya disajikan pada acara tertentu seperti pada hari-hari besar keagamaan

maupun acara adat dengan makanan lain.

Pada penelitian pendahuluan, telah dilakukan pembuatan engkak ketan yang

menghasilkan engkak dengan tekstur keras, agak kenyal dan tidak kaku. Rumput laut

dapat meningkatkan elastisitas suatu produk sehingga perlu dilakukan penelitian

untuk mengetahui perbandingan yang optimal antara rumput laut dan tepung ketan

sehingga menghasilkan engkak ketan yang disukai konsumen.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung ketan 

dengan rumput laut terhadap kadar air, fisik, mikrobiologi dan sensoris.

C. Hipotesis

Penambahan rumput laut pada engkak ketan diduga berpengaruh terhadap 

kadar air, fisik, mikrobiologi dan sensoris.



DAFTAR PUSTAKA

Anggadiredja, J.T., Zatnika, A., Purwoto, H., dan Istini, S. 2011. Rumput Laut. 
Penebar Swadaya. Jakarta.

Association of Official Analytical Chemist (AOAC). 2005. Official Methods of 
Analysis. Association of Official Analytycal Chemistry, Washington DC. 
United State of America.

Badan Standardisasi Nasional. 2006. Cara Uji Uji Mikrobiologi — Bagian 3 : 
Penentuan Angka Lempeng Total (ALT) pada Produk Perikanan. SNI 01-2332. 
3-2006. Badan Standardisasi Nasional. Jakarta.

Buckle, K.A., Edwards, R.A., Fleet, G.H., dan Wooton, M. 1987. Ilmu Pangan 
terjemahan Pumomo H, Adiono. UI Press. Jakarta.

Direktorat Jendral Perikanan. 2011. Ekspor 2010.
(http://WartaPasar.dkD.go.id/download/ekspor2010 diakses 9 Oktober 2011).

Glicksman, M. 1983. Food Hydrocolloids. CRC Press. Boca Raton FL.

Gomez, K.A dan Gomez, A.A. 1995. Prosedur Statistik untuk Pertanian. Edisi 2. 
Diterjemahkan Endang Sjamsuddin dan Justika S. Baharsjah. Penerbit 
Universitas Indonesia, Jakarta

Hasanah, R.U. 2007. Pemanfaatan rumput laut (Gracilaria sp.) dalam meningkatkan 
kandungan serat pangan pada sponge cake. Skripsi. Fakultas Perikanan dan 
Ilmu Kelautan. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Herdiani, F. 2003. Pemanfaatan rumput laut (Eucheuma cottonii) untuk 
meningkatkan kadar iodium dan serat pangan pada selai dan dodol. Skripsi. 
Fakultas Teknologi Pertanian, Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Hudaya, R.N. 2008. Pengaruh penambahan tepung rumput laut (Kappaphycus 
alvarezii) untuk peningkatan kadar iodium dan serat pangan pada tahu 
sumedang. Skripsi. Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Institut Pertanian 
Bogor. Bogor.

Purwanto, Edy. 2006. Pengaruh penambahan rumput laut Kappaphycus alvarezii 
terhadap mutu kue mocchi. Skripsi. Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan. 
Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Putri. 2011. Engkak Ketan, (Online).
(http://www.tabloidnova.com/Nova/Sedap/Kue/Engkak-Ketan diakses 9 Oktober

2011).

28

http://WartaPasar.dkD.go.id/download/ekspor2010
http://www.tabloidnova.com/Nova/Sedap/Kue/Engkak-Ketan


29

Sembiring, S.I. 2002. Pemanfaatan rumput laut (Eucheuma cotonii) sebagai bahan 
baku dalam pembuatan permen jelly. Skripsi. Fakultas Teknologi Pertanian, 
Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Soekarto, S.T. 1985. Penilaian Organoleptik untuk Industri Pangan dan Hasil Pertanian. 
Pusat Pengembangan Teknologi Pangan, Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Winamo, F.G. 1991. Kimia Pangan dan Gizi. PT. Gramedia Pustaka Utama. Jakarta.




