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SUMMARY

DEWI LESTARI. The Characteristic of Mumbay Chips on Different of
Seaweed Formulation (Eucheuma cottonii). (Supervised by RINTO and INDAH
WIDIASTUTD).

The objective this research was to investigate the effect addition seaweed on
the characteristic of chips mumbay product with consideration to its function as a
dietary fiber — containing food. The research was conducted from May 2010 until
July 2010 at Microbiology and Chemistry Laboratory, Technology of Agriculture,
Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, and Bioprocess Laboratory, chemical
Engineering, Engineering Faculty of Sriwijaya University.

This research used randomized block design with five treatments and
each treatment was repeated three times. The treatment was different formulation
of seaweed at 0% (R1), 10% (R2), 20% (R3), 30% (R4), and 40% (RS).
The parameters observed were the analysis of water, ash, fat, protein, fiber,
carbohydrate content; crispiness, percent of expansion; flavour, colour, texture,
and appearance.

The results shown that the addition seaweed on chips mumbay significant
if (P> 0.05) effected the chemical, physical and sensory characteristics.
Trained panelists preferred chips with 10% (R2) seaweed addition for its flavour,
colour, texture, and appearance. Regarding to the nutrition content, the best chips
mumbay product was resulted from 10% seaweed formulation (R2) wich contained

3,07% moisture, ash 3,06%, 28,74% fat, protein 7.98%, and 51.7% carbohydrate



content. The best product expansion and the highest content of dietary fiber

was on the 40% seaweed formulation (R5) by 66.1% and 8.82% respectively.



RINGKASAN

DEWI LESTARI. Karakteristik Keripik Mumbai dengan Perbedaan
Formulasi Rumput Laut (Eucheuma cottonii). (Dibimbing oleh RINTO dan
INDAH WIDIASTUTI).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui karakteristik dari konsentrasi
rumput laut pada pembuatan keripik mumbai dengan memperhatikan aspek
fungsionalnya. Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Mei 2010
sampai bulan Juli 2010 di Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi Teknologi Hasil
Pertanian Fakultas Pertanian‘v‘Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Bioproses
Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan
lima perlakuan dan tiga kali ulangan. Perlakuan yang diberikan adalah
perbedaan formulasi rumput laut sebesar 0% (R1), 10% (R2), 20% (R3),
30% (R4), dan 40% (RS). Parameter pengamatan meliputi analisa kadar air,
abu, lemak, protein, serat, karbohidrat; kerenyahan, persentase pengembangan;
rasa, warna, aroma, tekstur, dan kenampakan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut dalam
pembuatan keripik mumbai berpengaruh nyata (P > 0,05) terhadap hasil analisa
kimia, fisik, dan sensorisnya. Karakteristik rasa, warna, aroma dan tekstur keripik
yang paling disukai panelis adalah keripik dengan formulasi rumput laut 10% (R2).
Formulasi rumput laut 10% (R2) merupakan perlakuan terbaik yang mengt;asilkan

keripik dengan kadar air 3,07%, kadar abu 3,06%, kadar lemak 28,74%,



kadar protein 7,98%, dan kadar karbohidrat 51,7%. Persentase pengembangan
terbaik dan kadar serat pangan tertinggi terdapat pada keripik dengan formulasi

rumput laut 40% (R5) dengan nilai 66,1% dan 8,82%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Keripik mumbai merupakan makanan khas daerah Banyuasin,
Sumatera Selatan yang terbuat dari campuran tepung ketan dan bahan-bahan lainnya.
Keripik mumbai hanya terdapat pada acara-acara tertentu, seperti acara pernikahan
dan syukuran. Keripik ini belum banyak diketahui karena masih banyak orang yang
menganggap makanan ini sebagai makanan camilan biasa, yang memiliki
bentuk agak tipis panjang dan renyah. Salah satu upaya untuk memberi nilai tambah
atau fungsional, adalah dengan menambahkan bahan makanan lain yang
mengandung nilai gizi yang baik dan dapat membuat keripik tersebut menjadi
lebih renyah.

Fungsi fisiologis yang dapat diperoleh pada bahan pangan sering dikenal
dengan sebutan pangan fungsional. Pangan fungsional merupakan bahan pangan
yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan, selain manfaat yang dapat diperoleh
dari zat-zat gizi yang terkandung di dalam pangan tersebut. Meskipun pangan

fungsional mengandung senyawa yang bermanfaat bagi  kesehatan,

- pangan fungsional harus dibedakan dari suplemen makanan atau obat yang berbentuk

kapsul, tablet atau bubuk (BPOM, 2001).

Komponen aktif yang terdapat pada pangan fungsional dapat diperoleh secara
alami, penambahan dari luar, atau karena proses pengolahan. Salah satu komponen
aktif yang terdapat secara alami dalam bahan pangan diantaranya adalah komponen
serat pangan (dietary fiber). Serat pangan dapat mencegah penyakit degeneratif,
yaitu penyakit yang timbul karena sistem pencernaan tubuh tidak dapat meregenerasi

1



secara normal dan dipicu karena ketidakseimbangan asupan zat gizi di dalam tubuh.
Penyakit tersebut diantaranya jantung koroner, diabetes, dan obesitas. Serat pangan
juga dapat berperan sebagai prebiotik yang akan menstimulasi pertumbuhan bakteri
asam laktat (Muchtadi, 2006).

Pangan olahan yang berkualitas terus diupayakan guna mengembangkan
perbaikan gizi di Indonesia. Salah satu sumber daya alam yang memiliki
potensi untuk dikembangkan dari sektor perikanan adaléh rumput laut.
Diperkirakan sebesar 148.850 ton rumput laut dihasilkan pertahunnya
(Departemen Kelautan dan Perikanan, 2004). Rumput laut dapat diolah dalam
berbagai bentuk pengolahan makanan untuk memanfaatkan gizi alami yang
terkandung di dalamnya. Penduduk negara Jepang diperkirakan memiliki umur yang
lebih panjang dibanding penduduk Indonesia, perbedaan umur tersebut diduga
karena masyarakat Jepang memiliki kebiasaan mengkonsumsi rumput laut dan hasil
olahan dari laut (Muchtadi, 2005). |

Banyak jenis rumput laut yang dapat digunakan dalam pembuatan bahan
pangan, salah satunya dengan menggunakan Eucheuma cottonii. Berdasarkan hal ini,
maka perlu dilakukan kajian bagaimana karakteristik keripik mumbai setelah
ditambahkan rumput laut Eucheuma cottonii. Dari penelitian keripik mumbai dengan
perbedaan formulasi rumput laut ini diharapkan dapat meningkatkan nilai fungsional
keripik mumbai dengan karakteristik yang baik dan penampakan yang menarik.
Penambahan rumput laut kedalam keripik mumbai ini juga diharapkan dapat

meningkatkan diversifikasi olahan rumput laut dan menambah variasi bahan pangan

fungsional bagi masyarakat terutama anak-anak.



B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik dari perbedaan

formulasi rumput laut pada pembuatan keripik mumbai dengan memperhatikan aspek

fungsionalnya.

C. Hipotesis
Perbedaan formulasi rumput laut pada keripik mumbai diduga berpengaruh
nyata pada karakteristik dan nilai pangan fungsional dari keripik tersebut.
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