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SUMMARY 

MONICA MAYA SARI. “Chemical and Sensory Characteristics of Pancakes 

with Seaweed Flour (Eucheuma cottonii) Substitution as a Low Calorie 

Food”(Supervised by INDAH WIDIASTUTI, S.Pi., M.Si., Ph.D) 

 

This study aims to determine the effect of seaweed flour (Eucheuma cottonii) 

substitution on the chemical and sensory characteristics of pancakes. This 

research method used a Randomized Block Design (RAK) with different 

concentrations of seaweed flour substitution with 4 treatment levels (20% 

seaweed flour and 80% wheat flour, 30% seaweed flour and 70% wheat flour, 

40% seaweed flour and 60% wheat flour, 50% seaweed flour and 50% wheat 

flour) and 3 repetitions. The parameters were observed chemical analysis 

(moisture content, ash content, carbohydrate content and dietary fiber content) 

and sensory analysis (taste, aroma, color and texture). The results of chemical 

analysis showed that no significant effect on water content and ash content, but 

there were significantly different results on carbohydrate content and dietary fiber 

content The water content value ranged from 55.97-60.92% and the ash content 

ranged from 3.81-6.07%, carbohydrate content ranged from 2.36-7.13%, fiber 

content food ranged from 0.32-0.56. The results of sensory analysis showed that 

the treatment had a significant effect on the taste, aroma, color and texture of the 

pancakes.The best resulted of the treatment was based on the value of dietary 

fiber produced by P4 (50% wheat flour and 50% seaweed flour) with dietary fiber 

value of 0,56%. 

 

Keywords : concentration, substitution, pancake, wheat flour, seaweed flour (Eucheuma 

cottonii). 
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RINGKASAN 

MONICA MAYA SARI. “Karakteristik Kimia dan Sensoris Pancake dengan 

Substitusi Tepung Rumput Laut (Eucheuma cottonii) sebagai Makanan Rendah 

Kalori”. (Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI, S.Pi., M.Si., Ph.D). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung 

rumput laut (Eucheuma cottonii) terhadap karakteristik kimia dan sensoris 

pancake. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan perbedaan konsentrasi substitusi tepung rumput laut dengan 4 taraf 

perlakuan (20% tepung rumput laut dan 80% tepung terigu, 30% tepung rumput 

laut dan 70% tepung terigu, 40% tepung rumput laut dan 60% tepung terigu, serta 

50% tepung rumput laut dan 50% tepung terigu) dengan pengulangan sebanyak 3 

kali ulangan. Parameter perlakuan yang diamati meliputi analisis kimia (kadar air, 

kadar abu, kadar karbohidrat dan kadar serat pangan) serta analisis sensoris (rasa, 

aroma, warna dan tekstur). Hasil analisis kimia menunjukkan tidak ada pengaruh 

nyata pada kadar air dan kadar abu, namun terdapat hasil berbeda nyata pada 

kadar karbohidrat dan kadar serat pangan. Nilai kadar air yang dihasilkan berkisar 

antara 55,97-60,92% dan kadar abu berkisar antara 3,81-6,07%, kadar karbohidrat 

berkisar antara 2,36-7,13%, kadar serat pangan berkisar antara 0,32-0,56%. Hasil 

analisis sensoris menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata terhadap rasa, 

aroma, warna dan tekstur pada pancake. Hasil perlakuan terbaik didapatkan 

berdasarkan nilai serat pangan dihasilkan oleh sampel P4 dengan nilai serat 

pangan sebesar 0,56%. 

 

Kata kunci : konsentrasi, substitusi, pancake, tepung terigu, tepung rumput laut 

(Eucheuma cottonii) 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Eucheuma cottonii atau rumput laut merah adalah sumber daya perikanan laut yang 

sangat diperhatikan olah pemerintah dan masyarakat pesisir, terutama karena keberadaan 

pangan fungsional yang sehat sangat dibutuhkan oleh masyarakat (Winarno, 1990). Rumput 

laut mengandung serat pangan, Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA), dan antioksidan yang 

sangat baik untuk anti kanker, anti mutagenik, anti koagulan, anti tumor, dan sumber iodium 

yang baik. Selain memiliki manfaat yang sangat banyak, rumput laut juga sumber daya 

perikanan yang salah satunya menjadi pemasok keuntungan yang sangat tinggi, yaitu sebesar 

70,47% dari total produksi sumber daya perikanan di Indonesia (KKP, 2013). 

Rumput laut (Eucheuma cottonii) memiliki ciri-ciri talus yang bercabang-cabang, 

silindris dan gepeng. Talus bagian ujung dan cabang biasanya berbentuk runcing atau tumpul. 

Permukaan talus memiliki bintil-bintil dan bergerigi. Di Indonesia, banyak ditemui rumput 

laut yang talusnya mempunyai warna kecoklatan atau merah keunguan. Eucheuma cottonii 

banyak berkembang di laut dangkal, dengan dasar berlumpur, berpasir, atau kombinasi 

berpasir dan lumpur. Kerang, batu karang yang sudah tua, batuan yang memiliki kandungan 

kapur merupakan habitat alami dari Eucheuma cottonii yang menyebar di daerah perairan 

Serang, Maluku, Jawa  serta Bali (Afrianto dan Liviawaty, 1993). 

Mengingat kebutuhan serat pangan yang sangat penting dalam upaya pencegahan  

penyebaran penyakit yang sifatnya degeneratif yang diakibatkan oleh konsumsi serat pangan 

yang rendah, maka timbullah usaha untuk memanfaatkan rumput laut dengan optimal dengan 

cara memanfaatkan rumput laut dan sebagai cake. Akan tetapi, cake yang dibuat oleh penulis 

merupakan pancake yang menurut beberapa jurnal penelitian memiliki tingkat kalori yang 

tidak terlalu tinggi dan dikombinasi dengan oats, sehingga aman untuk dikonsumsi 

masyarakat yang sedang dalam proses menjaga berat badan, penurunan berat badan atau diet 

tanpa khawatir terjadi penaikan berat badan yang sangat drastis (Astawan, 2004). 

Menurut Amarilla (2011), pancake berbahan dasar susu, tepung terigu, dan telur yang 

memiliki rasa gurih dan manis merupakan jenis kue basah. Pancake merupakan makanan 

populer yang dijadikan selingan sarapan pada masyarakat perkotaan. Hermiati dan Firdausni 

(2016) pada penelitian sebelumnya mengatakan bahwa untuk menjaga hasil akhir pancake 

yang lembut dan tidak kaku, dapat disubstitusikan maksimal 50% bahan lain sebagai 
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pengganti tepung terigu. Sejak tahun 1430-an, pancake dijadikan makanan chas oleh 

masyarakat di Eropa Timur dan semakin populer di benua Eropa. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Rumput laut merupakan tumbuhan yang dikenal masyarakat luas sebagai bahan makanan 

sehat. Rumput laut merupakan tumbuhan yang banyak disukai oleh masyarakat karena mudah 

ditemukan dan diolah ke berbagai produk olahan. Selain itu, rumput laut juga banyak 

mengandung nutrisi dan bermanfaat untuk kesehatan. Mulai dari kesehatan kulit, kesehatan 

organ pencernaan, dan rumput laut sangat rendah lemak (low fat). Selain jumlahnya yang 

melimpah di lingkungan perairan Indonesia, rumput laut memiliki harga yang sangat 

terjangkau. Namun, masyarakat belum terlalu banyak menemukan inovasi bagaimana cara 

mengolah rumput laut yang baik dan bervariasi. Karena itulah mengapa banyak pelaku 

budidaya rumput laut hanya menjual hasil panen dalam bentuk mentah dan dengan harga 

yang terjangkau. Berdasarkan kandungan nutrisinya, rumput laut dapat digunakan untuk 

bahan tambahan pangan (BTP) dalam bentuknya secara langsung ataupun dalam bentuk 

tepung (Herawati, 2018). 

Menurut penelitian Indriyani, et al.(2020) substitusi tepung rumput laut terhadap produk 

Lava Cake yang dibedakan menjadi beberapa konsentrasi menunjukkan hasil hasil pengaruh 

nyata terhadap serat kasar pada produk Lava Cake pada konsentrasi terbaik, yaitu 50% 

tepung rumput laut dan memiliki 13,22% kadar serat. Berdasarkan penelitian tersebut 

dibuktikan bahwa tepung rumput laut dapat menjadi bahan pangan yang bersifat rendah 

kalori namun tinggi serat, sehingga cocok untuk dijadikan makanan sehat.  

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Penelitian dengan judul Karakteristik Pancake dengan Substitusi Tepung Rumput Laut 

sebagai Makanan Diet Rendah Kalori bertujuan sebagai berikut. 

1. Untuk memanfaatkan sumber daya rumput laut yang sangat berlimpah di Perairan 

Indonesia. 

2. Untuk mengetahui kadar air, kadar abu, kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, 

kadar serat pangan serta karakter sensoris pada pancake yang telah disubstitusi tepung 

rumput laut.  
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1.4. Manfaat Penelitian 

Penelitian yang dikakukan bermanfaat agar masyarakat mengetahui efektifitas dari 

substitusi penambahan tepung rumput laut kedalam pembuatan produk pancake dalam 

membuat makanan diet lezat yang rendah kalori sehingga dapat mengurangi kekhawatiran 

masyarakat yang sedang menjalani proses menjaga berat badan dan penurunan berat badan 

atau diet. 
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