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SUMMARY

OVI MUTIARA SARI. The Characteristics of Eucheuma cottonii Seaweeds 

Kemplang with Addition of Shrimps Head Broth Flavor (Macrobrachium 

rosenbergi'i) (Supervised by FILLI PRATAMA and HERPANDI).

The research was conducted from September until November 2006 in 

Laboratory of Fishery Product Technology Agriculture Faculty Sriwijaya University, 

Laboratory of Science and Food Technology Department and of Integrated Physic 

Laboratory of Community Nutrition Bogor Agriculture Institute. The objective of 

this research was to observe the characteristics of Eucheuma cottonii Seaweeds

Kemplang with shrimps head broth flavour (Macrobrachium rosenbergif).

The research used Random ized Block Design with five treatments. The 

treatments were shrimps kemplang (Ji) as positive control, the second, third, fourth 

and fifth treatments were the addition of seaweeds (0%, 15%, 30% and 45% 

respectively). Each treatment was replicated three times. The parameters were the 

physical analysis (crispness and the percentage of expansion), Chemical analysis 

(dietary fiber, water, mineral, protein and fat content), sensory evaluation using 

hedonic test (colour, taste, flavour, crispness and appearance) and paired comparison 

test.

The result showed that the addition of seaweeds had significant effect on the 

crispness, percentage of expansion and dietary fiber analysis. The addition of 

kemplang increased the crispness, percentage of expansion and dietary 

M°st panelists prefered the Seaweeds Kemplang that was added with 45%,

seaweeds in

fiber.



which has the characteristics of 5.16% water, 3.99% mineral, 1.7% protein, 5.11%

fat and 84.04% carbohydrate by difference.



RINGKASAN

OVI MUTIARA SARI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Kemplang 

Eucheumci cottonii dengan Flavor Kaldu Kepala Udang GalahRumput Laut

{Macrobrachium rosenbergii). Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan

HERPANDI.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September sampai dengan bulan 

November 2006 di Laboratorium Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya, Laboratorium Pengolahan Kimia Departemen Ilmu 

dan Teknologi Pangan serta Laboratorium Fisik Terpadu Departemen Gizi 

Masyarakat Institut Pertanian Bogor. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakteristik kemplang rumput laut dengan flavor kaldu kepala udang.

Rancangan yang digunakaan berupa Rancangan Acak Kelompok dengan lima 

perlakuan yaitu kemplang udang (Ji) dan perlakuan dengan penambahan rumput laut 

yang memiliki kosentrasi sebesar 0% (J2), 15% (J3), 30% (J4) dan 45% (J5). Masing- 

masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati yaitu analisis 

fisik (kerenyahan dan persentase pengembangan), analisis kimia (analisis serat 

pangan dan kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak) serta uji sensoris 

meliputi uji hedonik (warna, rasa, aroma, kerenyahan dan kenampakan) dan uji 

pembedaan pasangan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh 

nyata (p > 0.05) terhadap kerenyahan, persentase pengembangan dan serat pangan. 

Penambahan rumput laut dalam kemplang dapat meningkatkan nilai kerenyahan,



persentase pengembangan dan kadar serat pangan. Kemplang rumput laut yang

paling disukai panelis adalah kemplang dengan penambahan rumput laut sebesar

45%, yang memiliki kadar air 5.16%, abu 3.99%, protein 1.7%, lemak 5.11% dan

karbohidrat (by difference) 84.04%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Gaya hidup (life style) masyarakat Indonesia dewasa ini telah mengalami 

perubahan. Perubahan tersebut terlihat dari pola makan yang tidak sehat sampai 

kurangnya aktifitas olah raga. Pola makan yang tidak sehat antara lain diet tinggi 

lemak tetapi miskin serat, kandungan garam sodium tinggi serta kebiasaan merokok 

atau minum minuman beralkohol. Jika kecenderungan ini terus menerus terjadi akan 

menyebabkan penyakit degeneratif (Nainggolan dan Adimunca, 2005). Penyakit 

degeneratif merupakan salah satu penyakit yang menjadi penyebab kematian terbesar 

di dunia. Menurut laporan WHO (1997), disebutkan bahwa hampir 17 juta orang 

meninggal lebih awal tiap tahunnya sebagai akibat epidemi global penyakit 

degeneratif (Departemen Kesehatan RI, 2005).

Salah satu upaya untuk mengatasi hal tersebut dapat dilakukan dengan 

konsumsi pangan yang seimbang, antara lain dengan cara mengkonsumsi makanan 

yang tinggi akan serat. Sumber serat pangan yang baik adalah sayuran, buah-buahan, 

serealia, kacang-kacangan dan rumput laut (Nainggolan dan Adimunca, 2005). 

Diantara sumber serat pangan tersebut, rumput laut memiliki total serat pangan yang 

paling tinggi yaitu sekitar 27 sampai dengan 75 % (Lahaye, 1991 dalam Herpandi, 

2005). Rumput laut juga mengandung karbohidrat 25 sampai dengan 40 %, protein 

2,8 sampai dengan 6,8 %, lemak 0,08 %, abu 1,5 %, mineral kalium, kalsium, 

fosform natrium, besi, iodium serta vitamin A, Bt, B2, B6, Bi2 dan C (Suptijah, 

2002).

1
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Lebih dari satu juta ton pertahun rumput laut basah {w e t seaweed) dipanen 

dari hampir 35 negara sebagai sumber pangan yaitu dalam bentuk agar, alginat dan 

karagenan, maupun sebagai sumber bahan baku lainnya seperti pupuk, bahan bakar 

dan kosmetik (Sihombing, 2006). Potensi rumput laut di Indonesia cukup melimpah 

dan meningkat dari tahun ke tahun. Lokasi pengembangan 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, 

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 yang hidup di perairan Indonesia sangat beragam yaitu sekitar 

782 jenis. Dari beragam jenis rumput laut tersebut, terdapat beberapa jenis bernilai 

ekonomis dan telah banyak dibudidayakan serta diperdagangkan baik untuk 

konsumsi domestik maupun ekspor. Jenis-jenis tersebut adalah Eucheuma cottonii, 

Gacillaria sp, Gelidium sp, dan Sargassum sp. Eucheuma cottonii merupakan jenis 

rumput laut yang mempunyai peluang pasar yang besar di pasar internasional. Hal 

tersebut dikarenakan permintaan rumput laut dunia jenis ini mencapai 555.888.073 

ton per tahun (Anggadiredja et al2006). Di perairan Indonesia Eucheuma cottonii 

jumlahnya melimpah dengan daerah penyebaran di alam yang luas. Eucheuma 

cottonii juga telah banyak dibudidayakan, ini terlihat dari produksi budidaya 

Eucheuma cottonii di Indonesia mencapai 47.515 ton per tahun (Departemen 

Kelautan dan Perikanan, 2005). Menurut Anggadiredja et al. (2006), E. cottonii 

memiliki banyak manfaat diantara lain sebagai bahan dasar iota karaginan, pickle, 

sayur sop, pemanis agar, salada dan lainnya.



3

Melihat banyaknya potensi yang dimiliki rumput laut, khususnya E. cottonii 

dapat memberikan peluang yang sangat potensial bagi pengembangan teknologi 

pangan (diversifikasi produk) yang memanfaatkan rumput laut untuk menghasilkan 

produk olahan yang berkualitas tinggi pada jenis-jenis makanan yang banyak 

digemari oleh masyarkat luas. Salah satu jenis makanan yang banyak digemari 

masyarakat luas baik anak-anak maupun orang dewasa adalah kemplang. Kemplang 

merupakan produk makanan khas dari Palembang. Selama ini kemplang dibuat dari 

bahan ikan dan udang sehingga produk ini rendah akan serat pangan. Pemanfaatan 

rumput laut Eucheuma cottonii sebagai sumber serat dalam pembuatan kemplang 

mempunyai prospek yang baik dimasa mendatang, karena produksi rumput laut 

E. cottonii jumlahnya melimpah.

Penambahan kaldu kepala udang pada kemplang rumput laut sangat 

diperlukan untuk memberikan flavor yang kuat dan khas. Hal ini disebabkan karena 

penggunaan rumput laut sebagai bahan makanan pada umumnya tidak memberikan 

pengaruh rasa pada bahan makanan yang dihasilkan sehingga diperlukan tambahan 

flavor dari bahan makanan lainnya. Selain digunakan sebagai pemberi flavor 

('flavorant), kaldu kepala udang juga dapat meningkatkan nilai gizi berupa mineral 

dan protein dari kemplang rumput laut. Kepala udang yang digunakan sebagai flavor 

adalah kepala udang galah (Macrobrachium rosenbergii), karena selama ini kepala 

udang hanya diproduksi sebagai pakan ternak, tepung, chitosan dan belum 

dimanfaatkan secara optimal. Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat 

menghasilkan dan mengetahui karakteristik kemplang rumput laut yang kaya 

dan memiliki nilai gizi yang baik, serta dapat membantu meningkatkan konsumsi

serat
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makanan yang bergizi tinggi dan sekaligus untuk memenuhi konsumsi serat bagi

masyarakat.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia dan

sensoris kemplang rumput laut dan dengan flavor kaldu kepala udang.

C. Hipotesis

Penambahan rumput laut diduga akan berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris kemplang yang dihasilkan.
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