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ABSTRAK

“Crisweed’ merupakan snack olahan rumput laut non MSG dengan komposisi kentang, rumput
laut, dan nori dimana kombinasi bahan bahan tersebut diharapkan mampu meningkatkan nilai
nutrisinya terutama kandungan serat dan vitamin yang bersumber dari rumput laut. Penelitian ini
bertujuan mengetahui formulasi terbaik pada rasio penambahan rumput laut pada snack dengan
memfokuskan pada mutu tekstur dan kerenyahan produk. Parameter uji untuk seaweed snack
dilakukan melalui uji hedonik terhadap rasa, aroma, tekstur dan kenampakan serta analisis kimia
yang meliputi kadar air, abu, lemak, protein dan serat kasar. Uji parameter tekstur meliputi hardness,
adhesiveness, cohesiveness, dan elasticity. Hasil uji hedonik menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan pada atribut rasa, aroma, tekstur dan kenampakan. Nilai kadar air produk berada pada
kisaran 3,67-7,49%, protein 7,54-12,23%, lemak 15,60-18,82%, abu 1,74-5,26% dan serat 15,78-
16,71%. Berdasarkan uji pembobotan De Garmo terhadap semua parameter uji, ditemukan produk
“Crisweed’ perlakuan terbaik adalah pada formulasi 3 dengan nilai efektivitas 0,88.

KATA KUNCI: Eucheuma cottonii, Hedonik, Nutrisi, Rumput laut, Snack, Tekstur.
ABSTRACT

“Crisweed” is a non-MSG seaweed snack with a composition of potatoes, seaweed, and nori
where the combination of these ingredients is expected to increase its nutritional value, especially the
fiber and vitamin content sourced from seaweed. This study aims to determine the best formulation
of the ratio of seaweed addition to snacks by focusing on the quality of texture and crispiness of
the product. Test parameters for seaweed snacks were carried out through hedonic tests on taste,
aroma, texture and appearance as well as chemical analysis including water content, ash, fat, protein
and crude fiber. As well as texture parameter tests including hardness, adhesiveness, cohesiveness,
and elasticity. The results of the hedonic test showed significant differences in the attributes of taste,
aroma, texture and appearance. The water content of the product was in the range of 3.67-7.49%,
protein 7.54-12.23%, fat 15.60-18.82%, ash 1.74-5.26% and fiber 15.78-16.71%. Based on the De
Garmo test on all test parameters, it was found that the best treatment for the “Crisweed” product was
formulation 3 with an effectiveness value of 0.88.

KEYWORDS: Eucheuma cottonii, Hedonic, Nutrition, Seaweed, Snack, Texture.

dan Euchema cottonii. Rumput laut

dikenal

Potensi rumput laut sangat besar di Indonesia.
Rumput laut yang memiliki potensi yang
digunakan sebagai obat dan farmasetika, namun
penggunaannya dalam bidang pangan masih
belum dikembangkan secara luas. Beberapa
spesies rumput laut yang melimpah di Indonesia
seperti Gelidium sp., Hypnea sp., Ulva Lactuca,

sebagai sumber serat pangan yang cukup tinggi.
Kandungan seratnya dapat berkisar antara 36-
60% dari bobot kering, dengan proporsi serat larut
mencapai 55-70%. Serat larut tersebut terutama
terdiri atas alginat dan karagenan, di mana jumlah
dan komposisinya dipengaruhi oleh jenis spesies
rumput laut serta kondisi lingkungan tempat
tumbuhnya. Sejumlah penelitian telah membuktikan
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bahwa serat pangan yang berasal dari rumput laut
memiliki berbagai manfaat positif bagi kesehatan..
Rumput laut telah dikenal banyak mengandung
serat. Beberapa penelitian yang memanfaatkan
Euchema coftonii sebagai sumber serat telah
dilakukan seperti pada pembuatan Tortilla rumput
laut (Handayani & Aminah, 2011) (Gunawan et al.,
2019), dimsum (Sihite et al., 2023) (Sihite & Rotua,
2022), crispy cookies (Sandrasari & Chusna, 2020),
minuman fungsional (Harden et al., 2012)dan cake
(Handayani & Aminah, 2011).

“Crisweed” merupakan snack olahan rumput
laut non MSG dengan komposisi kentang, rumput
laut, dan nori dimana kombinasi bahan bahan
tersebut diharapkan mampu meningkatkan nilai
nutrisinya terutama kandungan serat dan vitamin
yang bersumber dari rumput laut. Rumput laut
dikenal kaya akan nutrisi, kandungan nutrisi rumput
laut menurut Rizkaprilisa et al., (2023), kadar
air 76,15%, kadar protein 2,32%, kadar lemak
0,11%, karbohidrat 15,8%, dan kadar abu 5,62%.
Parameter penting yang harus dimiliki oleh produk
Tortilla/snack yang bersifat crispy tentunya adalah
tekstur dan kerenyahan disamping nilai nutrisinya,
telah diketahui sebelumnya bahwa kentang
dapat meningkatkan kerenyahan. Menurut Niken
dan Adepristian, (2013), Amilopektin berfungsi
meningkatkan kerenyahan, sedangkan amilosa
berperan menambah tingkat kekerasan. Perbedaan
fungsi ini membuat proses isolasi amilosa dan
amilopektin dari pati kentang menjadi penting.
Menurut Prawiro (2020), tortilla yang dibuat
sepenuhnya dari beras jagung cenderung memiliki
tekstur keras, sehingga diperlukan penambahan
bahan lain, seperti pati kentang, yang diharapkan
dapat memperbaiki kerenyahannya.

Salah satu tantangan utama dalam pengolahan
snack berbasis rumput laut adalah kecenderungan
produk memiliki tekstur yang terlalu keras dan kaku.
Menurut European Food Safety Authority (2018),
Rumput laut Euchemma cottonii menghasilkan
karagenan tipe «k (kappa), dikenal karena
kemampuannya membentuk gel yang kuat dan
kaku. Karagenan kappa umumnya memberikan
tekstur yang lebih keras dan stabil dibanding
tipe lainnya. Produk nori dengan kandungan
Gelidium yang lebih tinggi umumnya memiliki
tekstur terlalu keras dan kaku, sehingga kurang
disukai oleh panelis. Untuk mengatasi hal tersebut,
penambahan bahan lain seperti kentang bersama
nori diharapkan dapat memperbaiki kualitas tekstur,
meningkatkan kerenyahan, serta menghasilkan cita
rasa yang unik dan khas. Valentine et al. (2020)
menyatakan bahwa nori memiliki tekstur kering dan
renyah, dengan rasa asin yang khas dari rumput

laut. Kandungan pati yang tinggi pada bahan akan
berbanding lurus dengan meningkatnya berat jenis,
kualitas tekstur, dan tingkat kerenyahan produk.
Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian
ini bertujuan untuk menentukan formulasi terbaik
dari rasio penambahan rumput laut pada produk
snack, dengan fokus pada mutu tekstur dan tingkat
kerenyahan yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Penelitian ini menggunakan bahan utama berupa
tepung jagung, tepung terigu, keju, dan rumput
laut Eucheuma cottonii. Bahan tambahan yang
digunakan meliputi gula, air, nori, bawang putih,
serta penyedap rasa berbahan dasar kaldu jamur.
Untuk keperluan analisis proksimat, digunakan
pereaksi kimia antara lain kalium sulfat (K,SO,),
asam sulfat (H,SO,), natrium hidroksida (NaOH),
asam klorida (HCI), n-heksana, dan akuades.

Peralatan pendukung proses pembuatan
produk mencakup wadah plastik, panci, kompor
gas, sendok, alas plastik, timbangan, nampan,
pisau, botol dengan permukaan licin, loyang, serta
alat penggorengan deep fat frying. Sementara itu,
peralatan khusus untuk analisis proksimat meliputi
alat Soxhlet, pipet titrasi, desikator, tabung reaksi,
timbangan digital, oven merek Memmert, corong
Buchner (AS One), furnace merek Thermo Scientific,
serta neraca analitis merek Mettler Toledo.

Metode

Proses pembuatan snack olahan rumput laut

Proses pembuatan snack olahan rumput laut
dilakukan dengan mencampurkan tepung terigu
dan maizena dengan air matang, gula, kaldu,
bawang, dan bahan-bahan lain serta rumput laut
(sesuai perlakuan) aduk hingga homogen. Masak
hingga mengental pada suhu 100°C. Adonan yang
telah mengental ditambahkan dengan keju dan nori
sesuai formulasi. Selanjutnya mencampur bahan
hingga merata dan cetak dengan ketebalan 1 mm
dan digoreng sampai kuning keemasan (Gambar 1)
(Cahyono et al., 2018) dimodifikasi.

Analisis kimia

Analisis dilakukan secara deskriptif. Parameter
uji kimia adalah kadar air (SNI-01-2354.2, 2015)
, kadar abu dan serat (BSN, 2015), lemak (BSN,
2017), dan protein (SNI, 2006). Analisis data
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menggunakan ANOVA kemudian diikuti oleh BNJ
atau Tes Duncan untuk hasil yang signifikan.

Alat analisis tekstur

Peralatan yang digunakan dalam penelitian
ini meliputi termometer, shaker, pendingin balik
(refluks), cabinet dryer, spektrofotometer Vis merek
20 D Plus, Texture Profile Analyzer (TPA) tipe CT-3
Texture Analyzer (AMETEK Brookfield, Middleboro,
USA), loyang aluminium berukuran 28x22 5x2
cm, timbangan analitik merek Mettler Toledo tipe
Newclassic MF, desikator (SIMAX), vortex (Turbo
Mixer), oven, waterbath, mixer, blender, timbangan
analitik (Scoutpro), cawan porselen, corong,
timbangan digital, serta berbagai peralatan gelas
laboratorium. (Puspaningrum et al., 2018).

Analisis hedonik

Pengujian hedonik pada produk “Crisweed”
dilakukan dengan mengacu pada standar SNI
2346-2006 (BSN, 2006). Sebanyak 15 panelis
semi-terlatih diminta menilai sampel yang disajikan
secara bersamaan, menggunakan skala penilaian 1
hingga 9 untuk setiap atribut sensoris. Parameter
yang diuji meliputi kenampakan, aroma, warna,
dan rasa. Data hasil penilaian kemudian dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis pada tingkat
signifikansi 5%.

Pengujian pembobotan (De Garmo, 1984)

Pemilihan produk “Crisweed’ terbaik mengacu
pada metode indeks efektivitas yang dikemukakan
oleh De-Garmo et al. (1994). Tahapan penentuan

Gambar 1. Produk snack rumput laut “Crisweed”

Figure 1. Seaweed snack produk “Crissweed”

Tabel 1. Komposisi bahan pada pembuatan “Crisweed” dengan variasi rasio rumput laut
Table 1. The composition of ingredients in making “Crisweed” with variations in the ratio of

seaweed
Bahan/ Material (g) Kontrol/ Formulasi 1/ Formulasi 2/ Formulasi 3/ Formulasi 4/
9 Control 1%t Formulation 2" Formulation 3 Formulation 4 Formulation
Tepung terigu/Wheat 500 500 500 500 500
Flour
Maizena/ Corn flour 500 500 500 500 500
Kentang/Potato 100 100 100 100 100
Bawang putih/ Garlic 15 15 15 15 15
Gula / Sugar 5 5 5 5 5
Kaldu jamur / Mush- 7 7 7 7 7
room broth
Nori/ Nori 5 5 5 5 5
Keju/Cheese 93 93 93 93 93
Rumput laut/Seaweed 0 200 250 300 350
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formula terbaik mencakup  pengelompokan
parameter, pemberian bobot, perhitungan nilai
efektivitas dan hasil, serta penjumlahan seluruh
parameter. Kriteria yang digunakan meliputi uji
karakteristik kimia dan hedonik produk “Crisweed”,
yaitu kadar air, kadar abu, kadar abu tak larut asam,
kadar sari larut air, serat kasar, rasa, aroma, dan
kenampakan. Sebanyak 35 panelis memberikan
penilaian dengan skala 1-10 berdasarkan
tingkat kepentingan mereka saat membeli dan
mengonsumsi produk “Crisweed’, di mana nilai 10
menunjukkan parameter paling penting dan nilai
1 menunjukkan yang paling tidak penting. Nilai
efektivitas kemudian dihitung menggunakan rumus
berikut:
Np —Ntj

Ntb — Nij

NE =

Keterangan:

NE =Nilai Efektivitas
NP = Nilai Perlakuan
Ntj = Nilai terjelek
Ntb = Nilai terbaik

HASIL DAN PEMBAHASAN

Deskripsi Produk “Crisweed”

“Crisweed”, sebuah inovasi produk camilan
berbasis rumput laut. Crisweed adalah camilan
sehat dengan bahan dasar rumput laut yang diolah
menjadi produk crispy atau renyah. Crisweed tidak
hanya memanfaatkan rumput laut sebagai bahan
dasar, tetapi juga mempertahankan kandungan
nutrisi  yang dimiliki rumput laut, sehingga
menawarkan camilan rendah kalori, tinggi serat,
dan kaya antioksidan. Salah satu penelitian terkait
aplikasi rumput laut E.cottonii sebagai bahan baku
snack dengan formulasi terbaik yaitu memiliki
kadar air 1,38%; abu 3,42%; lemak 19,54%; protein
7,99%:; karbohidrat 67,67%; dan serat kasar 1,27%
(Sa’adah., 2017) sedangkan nilai proksimat pada
produk crisweed dapat dilihat pada Tabel 3.

Analisis Parameter Kimia Bahan Baku

Eucheuma coftonii merupakan jenis rumput laut
yang dapat dimakan dan tergolong dalam ganggang

Tabel 2 Hasil pengujian parameter kimia rumput laut Euchema cottonii

Table 2 Results of chemical parameter testing of Euchema cofttonii seaweed

Parameter Uji/Parameter Test

Nilai/ Score (%)

Kadar air / Moisture content
Kadar protein / Protein content
Kadar lemak/ Fat content
Kadar abu / Ash content
Kadar serat / Fiber content
Karbohidrat/ Carbohydrate

17.27+0.16
0.20+0.01
0.13+0.17

23.75+0.55
0.55+0.20

58.24+0.55

Keterangan/Note : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata/signifikan/ Different
letter marks on the same line indicate significant differences

Tabel 3. Hasil pengujian parameter kimia “Crisweed” olahan kentang dan rumput laut
Table 3. Chemical parameter test results for “Crisweed” potato and seaweed snack

Parameter Uji/ Formulasi 1/ Formulasi 2/ Formulasi 3/ Formulasi 4/

Kontrol/

Parameter Test Control 1st 2nd 3rd 4rd

(%) Formulation Formulation Formulation Formulation
Kadar air/Moisture 3.67+0.36° 4.16+0.14° 4.67+0.15° 6.81+0.03¢ 7.49+0.12¢
Kadar protein/Protein 12.23+0.33*  9.60+0.12>  8.59+0.06°  7.74+0.04°  7.54%0.25
content
Kadar lemak/Fat content 15.60+0.06° 16.14+0.522 16.66+0.51%* 18.82+0.05° 18.35+0.47¢
Kadar abu/Ash content 1.74+0.17° 2.83+0.19° 2.91+0.20° 4.64+0.11° 5.26+0.22¢
Kadar serat/Fiber content 15.78+0.192 16.24+0.37° 15.74+0.172 16.71+0.13*> 16.15+0.42°

Keterangan/Note : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata/signifikan/ Different
letter marks on the same line indicate significant differences
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merah. Rumput laut ini kaya akan k-karagenan
yang berfungsi sebagai penstabil dan pengikat air,
serta memperkuat pembentukan gel protein pada
produk pangan tipe emulsi yang diinduksi panas.
Nilai proksimat bahan baku rumput laut Euchema
cottonii disajikan pada Tabel 2. Hasil pengujian nilai
proksimat bahan baku pada Tabel 2 tidak terlampau
jauh berbeda dengan hasil penelitian Syafitri et al.,
(2022), yang menunjukkan nilai kadar air sebesar
16,03%, protein 0,27%, abu 24,74%, lipid 0,11%,
serat kasar 0,31% dan karbohidrat sebesar 58,54.

Menurut Matanjun et al.,, (2009), Eucheuma
cottonii segar memiliki kadar abu tertinggi (46,19%),
diikuti oleh S. polycystum (42,40%) dan C. lentillifera
(37,15%). Rumput laut ini mengandung sejumlah
besar makromineral (12,01-15,53 mg 100 g-") dan
trace element (7,53-71,53 mg 100 g7).

Berdasarkan hasil pengujian statistika pengujian
kimia snack rumput laut menunjukkan bahwa nilai
kadar air menunjukkan hasil signifikan (p<0,05)
dengan adanya perbedaan rasio penambahan
rumput laut. Tren menunjukkan bahwa dengan
semakin meningkatnya rasio penambahan rumput
laut maka nilai kadar air juga semakin tinggi. Kadar
air snack rumput laut berada pada kisaran 3,67-
7,49%, sedangkan menurut SNI makanan ringan
(SNI 2886:2015) (BSN, 2015) menunjukkan bahwa
syarat maksimal kadar air adalah sebesar 4%.
Menurut Pamungkas et al., (2023), Rumput laut
mengandung kadar air yang relatif tinggi, sehingga
keberadaannya dapat memengaruhi karakteristik
produk pangan yang dihasilkan. Peningkatan
proporsi rumput laut dalam formulasi akan
menyebabkan kadar air produk ikut meningkat.
Hal ini sejalan dengan temuan Hermawan et al.
(2018) yang menyatakan bahwa semakin besar
persentase rumput laut yang digunakan, semakin
tinggi pula kadar air produk akhir. Kondisi tersebut
berkaitan dengan kandungan karagenan pada
rumput laut yang memiliki kemampuan mengikat air
secara kuat, sehingga semakin besar jumlahnya,
semakin tinggi pula kandungan air pada produk.
Berdasarkan hasil pengujian statistika terhadap uiji
kimia snack rumput laut menunjukkan bahwa nilai
kadar protein menunjukkan hasil signifikan(p<0,05)
dengan adanya perbedaan rasio penambahan
rumput laut. Tren menunjukkan bahwa dengan
semakin meningkatnya rasio penambahan rumput
laut maka nilai kadar protein cenderung semakin
menurun. Kadar protein snack rumput laut berada
pada kisaran 7,54-12,23%. Kadar protein tertinggi
dimiliki oleh snack tanpa penambahan rumput laut.
Menurut Anggraini, (2018), kandungan protein
tepung rumput laut E. cottonii, yaitu 3,97 gram

per 100 gram lebih rendah jika dibandingkan
tepung terigu (9 gram per 100 gram). Hal ini juga
mendukung hasil penelitian bahwa snack rumput
laut yang menggunakan tepung terigu memiliki
kadar protein yang lebih tinggi dibandingkan dengan
snack dengan tambahan rumput laut.

Berdasarkan hasil pengujian statistika pengujian
kimia snack rumput laut menunjukkan bahwa nilai
kadar lemak menunjukkan hasil tidak signifikan
(p>0,05) dengan adanya perbedaan rasio
penambahan rumput laut. Tren menunjukkan bahwa
dengan semakin meningkatnya rasio penambahan
rumput laut maka nilai kadar lemak juga semakin
tinggi.Hal ini dimungkinkan kadar lemak pada
rumput laut dengan jumlah 0,13+0,17% dapat
sedikit menambah konten lemak pada adonan
snack rumput laut sehingga selain konten lemak
dari bahan baku seperti teoung, keju, dan nori,
tambahan kandungan lemak dapat berasal dari
rumput laut yang ditambahkan.Hasil ini berbeda
dengan hasil penelitian Anggraini, (2018), yang
menyatakan kandungan lemak rumput laut yaitu
0 gram per 100 gram lebih rendah dibandingkan
tepung terigu (1 gram per 100 gram). Menurut
Daud, (2013), tinggi rendahnya konten lemak pada
rumput laut dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
spesies, umur tanam dan pemeliharaan atau masa
tanam aktivitas fotosintesis, suhu, pH, salinitas,
serta buangan industri dan rumah tangga.

Berdasarkan hasil pengujian statistika pengujian
kimia snack rumput laut menunjukkan bahwa nilai
kadar abu menunjukkan hasil signifikan (p<0,05)
dengan adanya perbedaan rasio penambahan
rumput laut. Tren menunjukkan bahwa dengan
semakin meningkatnya rasio penambahan rumput
laut maka nilai kadar abu juga semakin tinggi. Kadar
abu snack rumput laut berada pada kisaran 1,74-
5,26%. Menurut Kustantinah et al., (2022), Semua
rumput laut memiliki kandungan mineral lebih dari
20%. Hasil serupa dengan kandungan mineral
tinggi yang dilaporkan oleh beberapa penelitian,
kandungan mineral (berdasarkan bahan kering)
Padina australis sebesar 34,58% (Salosso et al.,
2020), Gracilaria sp. sebesar 24,83% (Purwaningsih
& Deskawati, 2021), dan Eucheuma cottonii
sebesar 46,19% (Matanjun et al., 2009). Faktor
yang mempengaruhi kandungan mineral rumput
laut adalah umur dan kemampuannya menyerap
zat anorganik dari lingkungan (Rubio et al., 2017);
(Siahaan et al., 2018).

Berdasarkan hasil pengujian statistika pengujian
kimia snack rumput laut menunjukkan bahwa nilai
kadar serat menunjukkan hasil signifikan (p<0,05)

63



JPB Kelautan dan Perikanan Vol. 20 No. 1 Tahun 2025: 59-69

dengan adanya perbedaan rasio penambahan
rumput laut. Tren menunjukkan bahwa dengan
semakin meningkatnya rasio penambahan rumput
laut maka nilai kadar serat juga semakin meningkat.
Kadar serat snack rumput laut berada pada kisaran
15,74-16,71%. Menurut Panjaitan et al., (2020),
Rumput laut (Eucheuma cottonii) yang kaya akan
serat pangan dapat meningkatkan kandungan serat
pangan pada suatu produk. Penambahan rumput
laut dalam jumlah lebih banyak akan meningkatkan
kadar serat kasar pada tortilla. Peningkatan ini
terjadi karena rendahnya kemampuan pengikatan
air, sehingga memengaruhi konsentrasi zat gizi,
termasuk kadar serat kasar, pada bobot kering
produk.. Eucheuma cottonii telah digunakan dalam
meningkatkan kapasitas menahan air, hasil dan
tekstur pemasakan, serta meningkatkan serat
pada produk campurannya (Kurniawan et al.,
2012) (Yakhin et al., 2013). Diperkuat pernyataan
Rizkaprilisa et al., (2023), Rumput laut memiliki
kandungan serat yang cukup tinggi, yaitu sekitar
36—60% dari berat kering. Dari jumlah tersebut, 55—
70% berupa serat larut yang tersusun atas alginat
dan karagenan, dengan proporsi yang berbeda-
beda tergantung pada jenis rumput laut serta kondisi
lingkungannya..

Analisis Hedonik

Uji hedonik bertujuan untuk menilai tingkat
penerimaan panelis terhadap produk berdasarkan
kesukaan mereka terhadap atribut sensori, seperti
rasa, aroma, warna, dan kenampakan. Pada produk
“Crisweed” berbahan dasar kentang dan rumput
laut, penilaian hedonik menjadi penting untuk
mengetahui sejauh mana kombinasi kedua bahan

tersebut dapat diterima secara organoleptik oleh
konsumen. Melalui pengujian ini, dapat diperoleh
gambaran preferensi panelis terhadap setiap
formulasi, yang selanjutnya digunakan sebagai
dasar dalam menentukan formulasi terbaik untuk
menghasilkan produk dengan mutu sensori optimal.
Hasil pengujian hedonik “Crisweed” olahan kentang
dan rumput laut disajikan pada Tabel 4

Berdasarkan Tabel 4 menunjukkan bahwa
rasa yang paling disukai panelis adalah formulasi
3 (8,53) dan kontrol (7,90). Penurunan variabel
warna akibat penambahan rumput laut (Eucheuma
cottonii) mengakibatkan tampilan snack menjadi
lebih gelap. Tampilan snack berwarna kecokelatan
yang merupakan hasil denaturasi hemokromogen
globin selama proses pemanasan. Selain itu,
warna rumput laut yang digunakan dalam penelitian
ini adalah cokelat muda dan kurang menarik.
Menurut Veronika et al., (2017) melaporkan bahwa
pigmen yang diekstrak dari Eucheuma cottonii
berwarna cokelat muda. Dapat ditemui juga pada
penelitian lain, bahwa protein juga mempengaruhi
kenampakan produk akibat reaksi Maillard. Menurut
Sumartini et al., (2021), protein pada kontrol lebih
tinggi. Diduga kadar protein pada bahan baku stik
rumput laut menurun akibat reaksi Maillard yang
terjadi pada saat penggorengan. Hasil uji hedonik
menunjukkan bahwa sampel stik rumput laut
dengan penambahan bahan penambah tekstur
memiliki warna lebih gelap sehingga daya terima
lebih rendah. Warna yang lebih gelap ini merupakan
indikasi reaksi Maillard yang lebih intens sehingga
dapat mengakibatkan penurunan kadar protein.

Hasil pengamatan terhadap aspek penampakan
selaras dengan evaluasi pada parameter aroma.

Tabel 4. Hasil pengujian hedonik “Crisweed” olahan kentang dan rumput laut
Table 4. Hedonic test results for “Crisweed” potato and seaweed snack

Parameter Uji/

Parameter Test Kontrol/ Formulasi1/ Formulasi2/ Formulasi3/ Formulasi 4/
(%) Control 1°t Formulation 2" Formulation 3™ Formulation 4 Formulation
0

Rasa/Taste 7.90+0.452 7.07+0.62° 7.43+0.40° 8.53+0.15¢ 7.13+0.10°
Aroma/Flavour 7.95+0.252 7.15+0.41° 7.58+0.14° 8.10+0.502 6.50+0.50°
Tekstur/ Texture 8.20+0.202 7.75+0.53° 7.70+0.93° 8.75+0.70° 7.05+0.33°
Kenampakan/ 8.56+0.35¢  7.11+0.35b 7.15£0.22° 8.25+0.25° 7.05+0.55b
Appearance

Keterangan/Note : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata/signifikan/ Different
letter marks on the same line indicate significant differences
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Penambahan proporsi rumput laut yang terlalu
tinggi cenderung menurunkan tingkat penerimaan
panelis, sebagaimana terlihat pada formulasi
4 yang hanya memperoleh skor 6,50 % 0,50.
Sebaliknya, penggunaan rumput laut pada
proporsi yang tepat tanpa berlebihan justru mampu
meningkatkan kesukaan panelis. Hal ini terlihat
pada formulasi 3 yang memperoleh skor 8,10 %
0,50, bahkan melampaui nilai kontrol sebesar 7,95
1 0,25Menurut Panjaitan et al. (2020), penambahan
rumput laut dapat menghasilkan aroma sedap yang
khas dan mudah dikenali, sehingga lebih disukai
dibandingkan aroma yang asing. Muchtadi et al.
(2010) menambahkan bahwa penggunaan bahan
pewangi dapat membantu meniru aroma yang
diinginkan, sementara proses penggorengan sendiri
memberikan karakteristik cita rasa khas gorengan.
Winarno (2007) menjelaskan bahwa aroma yang
diterima oleh hidung dan diinterpretasikan oleh otak
umumnya merupakan kombinasi dari empat jenis
utama, yaitu harum, asam, tengik, dan hangus.
Aroma memiliki peran penting dalam menentukan
kelezatan pangan; bahkan dibandingkan rasa,
aroma dianggap lebih kompleks, dan sensitivitas
penciuman biasanya lebih tinggi daripada
pengecapan.

Penilaian terhadap tekstur menunjukkan bahwa
formulasi 3 dengan penambahan 300 g rumput
laut mendapat skor tertinggi, yaitu 8,75 + 0,70.
Nilai hedonik rasa tertinggi juga diperoleh pada

formulasi 3 dengan skor 8,53 = 0,15. Cita rasa
khas yang dihasilkan pada snack ini berasal dari
kombinasi proporsi rumput laut dan tepung terigu
yang seimbang, sehingga menghasilkan rasa
gurin yang khas. Kegurihan tersebut berkaitan
dengan penguraian karbohidrat menjadi senyawa
polisakarida yang berperan sebagai pemberi rasa.
Pada kelompok umbi-umbian, polisakarida utama
yang berperan adalah pati (Muchtadi et al., 2010).

Analisis Tekstur

Tekstur merupakan salah satu faktor penting
yang memengaruhi  penerimaan  konsumen
terhadap suatu produk pangan. Karakteristik tekstur
pada “Crisweed” dipengaruhi oleh komposisi bahan
baku, khususnya perbandingan antara kentang dan
rumput laut yang digunakan. Perbedaan kandungan
pati, serat, dan kadar air dari kedua bahan tersebut
berkontribusi  terhadap  tingkat kerenyahan,
kekerasan, serta kerapuhan produk. Oleh karena
itu, pengujian tekstur dilakukan untuk mengetahui
pengaruh formulasi terhadap mutu fisik “Crisweed”
dan memastikan produk yang dihasilkan memiliki
tekstur yang diinginkan konsumen. Hasil pengujian
tekstur “Crisweed” olahan kentang dan rumput laut
disajikan pada Tabel 5.

Berdasarkan Tabel 5 menunjukkan bahwa
kisaran nilai hardness berada pada 3,51-
7,70 N. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa

Tabel 5. Hasil pengujian tekstur “Crisweed” olahan kentang dan rumput laut

Table 5. Texture test results for “Crisweed” potato and seaweed snack

Parameter Uji/

Parameter Test Kontrol/ Formulasi 1/ Formulasi 2/ Formulasi3/ Formulasi4/
(%) Control 1st Formulation 2" Formulation 3™ Formulation 4™ Formulation
Kekerasan / 3512022°  4.7140.41° 5.58+0.10° 6.80+0.05¢ 7.7040.05¢
Hardness (N)
Kelengketan /
Adhesiveness 7.60+0.062 7.51+0.262 6.61+0.10° 5.77+0.02¢ 5.26+0.12¢
(mJ)
Daya Kohesi/ b b
) 0.63+0.062 0.74+0.06 0.74+0.04 0.82+0.02° 0.79+0.09°
Cohesiveness (N)
Elastisitas / 15.64+0.212  16.310.32 15.67+0.11° 16.68£0.11®  16.30£0.19°
Elasticity (mm)

Keterangan/Note : Huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang nyata/signifikan/ Different
letter marks on the same line indicate significant differences

65



JPB Kelautan dan Perikanan Vol. 20 No. 1 Tahun 2025: 59-69

semakin besar proporsi penambahan rumput laut
menunjukkan nilai kekerasan yang semakin tinggi,
dimana hardness yang tinggi mengakibatkan
snack menjadi lebih keras dan rigid/alot, tidak lagi
renyah dan rapuh. Tepung umumnya dimanfaatkan
sebagai agen pengikat karena kandungan patinya
yang, saat dipanaskan dengan air, menghasilkan
fraksi amilosa. Amilosa tersebut berperan penting
dalam pembentukan dan kestabilan gel melalui
kemampuan hidrasi yang memungkinkannya
mengikat molekul air, sehingga terbentuk massa
dengan sifat elastis. Meski demikian, keseimbangan
kadar air menjadi faktor krusial. Penambahan air
yang berlebihan dapat mengganggu struktur gel
amilosa, mengakibatkan penurunan kestabilan,
dan pada kondisi tertentu dapat membuat tekstur
produk terutama snack tanpa tambahan rumput
laut menjadi terlalu keras. Penambahan rumput laut
pada adonan snack dengan berbagai persentase
menyebabkan pengaruh yang signifikan terhadap
tekstur produk, sehingga menghasilkan berbagai
nilai. Hal ini karena kekerasan suatu produk
dipengaruhi oleh daya ikat air. Menurut Nadia
et al., (2023), semakin tinggi jumlah daya ikat air
maka semakin baik tekstur bahan pangan yang
dihasilkan dan sebaliknya. Selain itu pemanasan
merupakan faktor yang mempengaruhi retensi air,
semakin tinggi suhu maka semakin rendah jumlah
air terikat dan semakin rendah pula kekasaran
partikel. Menurut Rosida et al., (2020), Kerenyahan
suatu produk pangan berkaitan erat dengan kadar
airnya. Semakin banyak air yang menguap saat
proses pemanggangan, semakin banyak rongga
udara yang terbentuk, sehingga produk menjadi
lebih renyah. Perubahan ini dipengaruhi oleh
hilangnya tekstur cair, berkurangnya kadar lemak,
pembentukan atau pemecahan emulsi, serta proses
hidrolisis atau polimerisasi karbohidrat dan hidrolisis
atau koagulasi protein. Sejalan dengan hal tersebut,
peningkatan kadar air dan lemak disertai penurunan
kadar pati pada cookies cenderung membuat
teksturnya lebih lembut dan kurang kasar.

Kerekatan/kelengketan/adhesiveness
menunjukkan bahwa nilainya semakin rendah
dengan semakin tingginya proporsi penambahan
rumput laut. Daya rekat yang menurun juga
dikaitkan dengan kapasitas adonan untuk menyerap
air yang meningkat dengan penambahan tepung
kaya protein. Penting untuk diperhatikan bahwa
membuat snack dan tortilla membutuhkan daya
rekat yang lebih sedikit untuk adonan yang tidak
terlalu lengket, tetapi daya rekat tersebut harus
cukup untuk sedikit melekat pada rol yang menekan
adonan di mesin pencetak. Adonan yang tidak
melekat tidak memiliki konsistensi yang sesuai

untuk memotong adonan, dan adonan yang terlalu
lengket tidak dapat membentuk snack yang dapat
diletakkan di atas pan datar (Arguello-Garcia et
al., 2017). Oleh karena itu, adonan yang ideal
seimbang dalam hal daya rekat dan kohesi, yang
tercapai ketika adonan dapat menyerap jumlah
air yang diperlukan. Nilai kohesi pada penelitian
ini berada pada kisaran 0,63-0,82 N. Peningkatan
kohesivitas, yang merupakan kapasitas molekul
untuk tetap bersatu, terkait erat dengan daya rekat
yang memberikan kekencangan pada adonan. Perlu
disebutkan bahwa meskipun parameter daya rekat
dan kohesivitas penting untuk menentukan kualitas
snack, tidak satu pun dari beberapa penelitian yang
dipublikasikan tentang tekstur menetapkan nilai
untuk adonan snack berkualitas baik (Salinas-
Moreno et al., 2011). Sebuah penelitian dengan
adonan yang terbuat dari ras lokal melaporkan
kisaran daya rekat 0,27-0,59 N yang sesuai untuk
memproduksi fortilla (Arambula-Villa et al., 2001).
Semakin banyak proporsi rumput laut dalam
formulasi snack, semakin rendah proporsi protein
dan semakin tinggi proporsi lemak, rendahnya
kadar lemak menyebabkan semakin rendah tingkat
kekenyalan (chewiness) dan adhesiveness dari
snack. Namun semakin rendahnya proporsi protein
(digantikan oleh pati) yang dapat meningkatkan
kekenyalan (Widati et al., 2021). Nilai elastisitas
(15.64-16,68 mm) menunjukkan bahwa adonan
dengan hidrasi ideal untuk pembuatan snack dan
tortilla diperoleh, karena nilai di atas 8 mm dianggap
dapat diterima. Nilai elastisitas penelitian kami
menunjukkan bahwa adonan lebih lembut dan lebih
melar sebelum pecah (Salinas-Moreno et al., 2011).

Uji Indeks Efektivitas

Metode indeks efektivitas De Garmo digunakan
untuk menentukan perlakuan terbaik berdasarkan

kombinasi berbagai parameter uji yang telah
ditetapkan. Pendekatan ini mempertimbangkan
bobot kepentingan masing-masing parameter,

sehingga penilaian tidak hanya didasarkan pada satu
aspek, tetapi pada keseluruhan mutu produk. Dalam
penelitian ini, metode De Garmo diaplikasikan untuk
mengintegrasikan hasil uji kimia dan hedonik pada
produk “Crisweed” olahan kentang dan rumput laut,
sehingga dapat diperoleh formulasi yang memiliki
nilai efektivitas tertinggi dan paling sesuai dengan
preferensi konsumen. Hasil uji efektifitas perlakuan
terbaik De Garmo disajikan pada Tabel 6.

Berdasarkan pengujian nilai efektivitas menurut
metode De Garmo pada Tabel 6, secara keseluruhan
hasil total menunjukkan bahwa Seaweed snack
“Crisweed” pada formulasi 3 memiliki skor efektivitas
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Tabel 6. Hasil uji efektifitas perlakuan terbaik De Garmo

Table 6. Results of the De Garmo best treatment effectiveness test

. Formulasi 1/ Formulasi Formulasi 3/ Formulasi 4/
Parameter Uji/ PV Kontrol/ 1st 2/ 2nd 3rd 4
Param(s/tc)ar Test Control Formulation Formulation Formulation Formulation

0
E R E R E R E R E R

Kadar air/ 0.04 0 0 012 0004 026 001 082 0,03 1 0,04
Moisture content
Kadar protein/ 0.03 1 003 043 001 022 0006 0,04 0001 0 0
Protein content
Kadar lemak/ 0.09 0 0O 016 001 032 002 1 009 085 005
Fat content
Kadar abu/ 0.10 0 0 03 003 033 003 082 0,08 1 0.1
Ash content
Serat kasar/ 02 004 0008 051 01 O O 1 02 042 008
Crude fiber
Kekerasan / 0,1 0 0 028 002 049 004 078 0,07 1 0,1
Hardness
Kelengketan/ 0.02 1 002 09 001 057 001 021 0004 0 0
Adhesiveness
Daya kohesi/ 0.01 0 0 057 0005 057 057 1 001 084 0008
Cohesiveness
Elastisitas/ 0.01 0 0 064 0006 002 0000 1 001 063 0006
Elasticity
Kenampakan/ o, 10,02 003 0001 006 0001079 0,01 0 0
Appearance
Tekstur/Texture 0,2 067 013 041 008 0,38 007 1 0,2 0 0
Rasal/Taste 015 056 008 0 0O 024 003 1 015 004 0,006
AromalFlavor 003 09 002 04 001 067 002 1 003 0 0
Total 1 0.30 0.28 0.80 0.88 0.39

Keterangan/Note : E: Nilai Efektif, R: Nilai Hasil, PV: Nilai Produk /E: Effective value, R: Result value, PV : Product

value

tertinggi dengan nilai 0,88, diikuti oleh Formulasi
2 dengan nilai efektivitas 0,80. Sedangkan yang
paling rendah adalah pada formulasi 1. Metode
indeks efektivitas De Garmo digunakan untuk
memilih formulasi terbaik berdasarkan integrasi
beberapa parameter uji, baik kimia maupun sensori.
Pada penelitian ini, parameter yang digunakan
meliputi kadar air, protein, lemak, abu, serat kasar,
serta atribut tekstur, kenampakan, rasa, dan aroma.
Pendekatan ini relevan karena penentuan kualitas
produk pangan tidak dapat hanya mengacu pada
satu parameter, tetapi memerlukan evaluasi
menyeluruh  yang mempertimbangkan bobot
kepentingan dari tiap aspek (De Garmo et al., 1984).
Hasil uji efektivitas pada Tabel 6 menunjukkan bahwa
formulasi 3 memiliki nilai efektivitas tertinggi sebesar

0,88, diikuti oleh formulasi 2 dengan nilai 0,80. Hal
ini menandakan bahwa kombinasi proporsi rumput
laut Eucheuma cottonii sebanyak 300 g bersama
bahan lain menghasilkan keseimbangan terbaik
antara kualitas kimia dan sensori produk. Formulasi
ini unggul terutama pada atribut tekstur dan rasa,
yang merupakan faktor dominan dalam preferensi
konsumen. Temuan ini konsisten dengan penelitian
Panjaitan et al., (2020) yang melaporkan bahwa
penambahan E. cottonii mampu meningkatkan
kadar serat pangan dan memperbaiki kualitas
tortilla berbasis tepung. Namun, kadar rumput
laut yang terlalu tinggi justru dapat menurunkan
penerimaan konsumen karena tekstur menjadi
lebih keras dan warna kurang menarik (Veronika
et al., 2017). Oleh karena itu, formulasi 3 dapat
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dianggap optimal karena mampu mempertahankan
kerenyahan, memperkaya serat pangan, serta tetap
diterima secara organoleptik oleh panelis. Dengan
demikian, penggunaan metode De Garmo terbukti
efektif dalam mengidentifikasi perlakuan terbaik,
karena metode ini mempertimbangkan preferensi
konsumen sekaligus aspek gizi dan tekstur
produk. Hal ini penting dalam pengembangan
pangan fungsional berbasis rumput laut, di mana
keberhasilan produk ditentukan oleh keseimbangan
antara nilai kesehatan dan penerimaan pasar
(Rizkaprilisa et al., 2023).

KESIMPULAN

Snack berbahan dasar rumput laut dengan
penambahan E. cottonii pada formulasi 3
merupakan perlakuan terbaik dan paling disukai
panelis, dengan nilai efektivitas uji sebesar 0,88.
Penambahan rumput laut sebagai bahan utama
mampu meningkatkan kandungan serat pada
snack yang dihasilkan. Untuk penelitian berikutnya,
disarankan penambahan bahan perenyah lain yang
dapat mempertahankan tekstur dan kerenyahan
snack rumput laut dalam jangka waktu lebih lama.
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