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Abstract

Fortification, which is known as food enrichment for processed food products, has recently
been frequently studied. The fortification of Eucheuma cottonii seaweed flour was carried out
to manufacture dimsum products that aim to produce fiber-rich food. This research aims to
analyze the acceptability of Eucheuma cottonii flour fortification on dimsum, and to analyze
the proximate content of the product by chemical analysis. The method used in this study is
experimental research, with a completely randomized design (CRD) with three formulas,
namely F1 (25%), F2 (45%), and F3 (55%). Data had analyzed statistically with the non-
parametric Kruskal Wallis-Mann Whitney test. Based on the test results, it was explained
that there was a significant effect of color (p=0.047), taste (p=0.004), and texture (p=0.000).
The results explained that the fortification of Eucheuma cottonii flour affected the color,
taste, and texture and the color of the dimsum became grainy (sticky, grainy, and chewy).
The addition of fortified seaweed flour (Eucheuma cottonii) can increase the percentage of
fiber in dimsum products, namely dietary fiber (3.24-3.80% body weight) and crude fiber
(0.37-0.49% body weight). The research concluded that fortification of Eucheuma cottonii
flour was organoleptically acceptable and could use as a menu recommendation for food
products that are high in fiber. It is hecessary to pay more attention to the determination of
the flour concentration level in detail because the main component of seaweed is colloidal.
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Abstrak

Fortifikasi yang dikenal sebagai pengkayaan pangan terhadap produk olahan pangan,
belakangan ini sering diteliti. Pada penelitian ini dilakukan fortifikasi tepung rumput laut
Eucheuma cottonii terhadap pembuatan produk dimsum, yang bertujuan untuk
menghasilkan pangan yang kaya akan serat. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
daya terima fortifikasi tepung Eucheuma cottonii terhadap produk dimsum, menganalisis
kandungan proksimat produk secara kimia analisis. Metode yang digunakan pada penelitian
ini merupakan penelitian bersifat Experimen Research Methode, dengan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan tiga formula yaitu F1 (25%), F2 (45%) dan F3 (55%). Data dianalisis
secara statistik dengan uji non parametrik test Krusskal Wallis-Mann Whitney. Berdasarkan
hasil uji dijelaskan bahwa terdapat pengaruh signifikan terhadap atribut warna (p=0,047),
rasa (p=0,004) dan tekstur (p=0,000). Hasil penelitian menjelaskan bahwa fortifikasi tepung
Eucheuma cottonii memberikan pengaruh terhadap warna, rasa dan tekstur dan warna
dimsum menjadi grainy (lengket, berbutir-butir dan kenyal). Penambahan fortifikasi tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) dapat meningkatkan persentase serat produk dimsum yaitu
serat makanan (3,24-3,80 %bk) dan serat kasar (0,37-0,49 %bk). Penelitian yang dilakukan
menyimpulkan bahwa fortifikasi tepung Eucheuma cottonii dapat diterima secara
organoleptik dan dapat dijadikan sebagai rekomendasi menu produk pangan yang tinggi
akan serat. Penentuan taraf konsentrasi tepung perlu lebih diperhatikan secara detail, hal ini
dikarenakan komponen penyusun utama rumput laut bersifat koloid.

Kata kunci: Fortifikasi ;Tepung; Eucheuma cottonii ; Serat
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PENDAHULUAN
Masalah kelebihan berat badan seperti overweight dan obesitas merupakan tantangan

kesehatan masyarakat pada negara sedang berkembang dan ndi negara-negara
dberpenghasilan rendah dan menegah (LMICs). Masalah ini sering disebut sebagai bagian
dari “tiga beban masalah gizi” (TBM). Data update pada Tahun 2018- sekarang mencatat
bahwa negara Indonesia mengalami TBM yang parah dan diketahui pertumbuhan kelebihan
berat badan dan obesitas yang drastis meningkat termasuk di dalam lingkup rumah tangga
berpenghasilan rendah'. Pada masa sekarang ini terjadi transisi penyakit, yaitu penyakit
tidak menular (PTM) semakin meningkat di masyarakat, hal ini berkaitan langsung dengan
pola makan yang tidak sehat, salah satunya adalah kurangnya asupan serat sesuai dengan
kecukupan tubuh®. Begitu banyak makanan instan yang tidak sehat membuat banyak
masalah dalam hal asupan serat dimasyarakat.

Eucheuma cottonii merupakan salah satu rumput laut yang termasuk dalam kelas
Rhodophcyceae (alga merah) yang hasil dari pemanenan banyak dibudidayakan di kawasan
Asia Pasifik, termasuk Indonesia °. Pangan olahan tepung belakangan ini sering digemari
oleh industri pangan dunia, seperti mie instan dan aneka dimsum. Permintaan berbagai jenis
produk, khususnya yang halal semakin meningkat dari tahun-ke tahun®. Eucheuma cottonii
merupakan bahan dasar yang terbuat dari rumput laut jenis ganggang hijau, rumput laut
Eucheuma cottonii merupakan rumput laut yang banyak terdapat di Indonesia dan
mempunyai kandungan serat yang tinggi, kadar serat makanan dari Eucheuma cottonii
mencapai 65,5% dengan persentase 39,47% untuk serat makanan yang tak larut air dan
sebanyak 26,03% serat makanan yang larut air °.

Peluang peningkatan kandungan serat yang menyehatkan dan baik bagi tubuh sangat
berpotensi untuk dijadikan sebagai sumber serat makanan dalam bentuk fortifikasi pangan.
Salah satu jenis makanan yang digemari oleh semua kalangan baik generasi tua dan muda
adalah olahan dimsum. Oleh sebab itu penelitian ini dilatarbelakangi keinginan untuk
melakukan fortifikasi pangan dalam bentuk tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) dan
menganalisis daya terima produk dimsum yang telah difortifikasi sehingga dapat dijadikan
sebagai alternatif pangan sehat dalam menyelesaikan slah satu masalah PTM vyaitu
masalah kenaikan berat badan ( overweight dan obesitas).

Penelitian yang dilakukan mempunyai tujuan umum menganalisis daya terima
pengembangan pangan yang tinggi serat dan juga digemari oleh semua kalangan dengan
ditambahkannya fortifikasi tepung rumput laut dalam produk dimsum. Tujuan khusus dari
penelitian ini salah satunya adalah dapat menciptakan produk pangan yang tinggi serat yang
dipakai sebagai menu diet seseorang yang membutuhkan asupan yang tinggi serat seperti

obesitas dan overweight.
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Salah satu bahan pangan yang mengandung terkenal dengan banyak serat adalah
rumput laut Eucheuma cottonii yang sebagian besar berbentuk serat larut air. Jenis
makanan yang difortifikasi dengan rumput laut biasanya makanan olahan pangan simple
dan praktis seperti bakso dan mie. Pada penelitian yang dilakukan oleh Lubis et al., (2013)
pembuatan mie basah dengan pencampuran rumput laut Eucheuma cottonii dengan 0%,
10%, 20% dan 30% menghasilkan mie dengan kandungan yodium dan serat kasar yang
tinggi °. Penelitian tentang daya terima fortifikasi tepung Eucheuma cottonii pada olahan
dimsum belum banyak diteliti, Oleh karena itu penelitian ini diharapkan dapat memberi
informasi dalam hal daya terima produk fortifikasi tepung Eucheuma cottonii pada olahan
dimsum sebagai pangan yang kaya akan serat.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan metode experimental study, untuk mengetahui pengaruh
penambahan fortifikasi tepung terhadap karakteristik organoleptik produk dimsum seperti
parameter rasa, tekstur, aroma dan warna. Panelis yang digunakan untuk uji daya terima
(organoleptik) adalah sebanyak 30 panelis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan taraf 25%, 45% dan 55% dengan dua kali pengulangan. Selain itu
pada penelitian ini akan dianalisis hasil kandungan gizi dan kandungan kimia produk
dimsum yang telah difortifikasi dengan tepung Eucheuma cottonii. Adapun variabel bebas
dalam penelitian ini adalah konsentrasi tepung rumput laut Eucheuma cottoni yang
ditambahkan pada dimsum dengan taraf 25%; 45%; dan 55%, sedangkan variabel
terikatnya adalah kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar protein dan serat. Analisis data
yang dilakukan pada penelitian ini adalah menggunakan uji non parametrik-test yaitu
Krusskall Wallis-Mann Whitney dengan taraf 0,05%. Data yang diuji merupakan data
organoleptik yang didapat dari panelis. Sedangkan untuk data kandungan kimia (Proksimat)
seperti kadar serat, abu, air, lemak dan karbohidrat diuji di SIG Laboratory Bogor.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam tepung rumput laut Eucheuma cottonii adalah
rumput laut Eucheuma cottonii yang berasal dari daerah Maluku. Bahan yang digunakan
untuk merendam bahan baku rumput laut adalah kapur tohor (CaCO3), tepung beras, dan
air. Sedangkan bahan yang digunakan untuk membuat tepung rumput laut adalah KOH dan
air. Alat yang digunakan antara lain oven vakum, ayakan 100 mesh, kabinet dryer dan
kertas saring dan kertas minyak, loyang dan pengatur suhu (Termometer).

Prosedur Penelitian

Proses penelitian yang dilakukan dibagi menjadi beberapa tahap diantaranya: perlakuan
dasar yaitu perendaman rumput laut terlebih dahulu dengan larutan CaCO3. Tahap kedua
adalah pengeringan rumput laut, tahap ketiga adalah penggilingan dan pengayakan hasil

akhir dan tahap akhir adalah fortifikasi tepung terhadap produk dimsum dengan varian
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konsentrasi. Untuk lebih jelasnya, prosedur penelitian dapat dilihat pada Gambar 1 dibawah

ini.

--}. ». ».

Gambar 1. Bagan Alur Penelitian

HASIL PENELITIAN
Uji Daya Terima

Metode penilaian yang digunakan adalah berdasarkan uji kesukaan (hedonik),
menggunakan skala penilaian dengan skor 1-5. Adapun atribut uji organoleptik pada
penelitian ini adalah: (1) Amat tidak suka; (2) Tidak suka; (3) Suka; (4) Sangat suka dan (5)
Amat sangat suka. Skala pada uji hedonik menunjukkan bahwa semakin tinggi nilai yang
diberikan panelis, maka semakin suka panelis terhadap produk siomay. Panelis dikatakan
menerima sampel apabila nilai kesukaan yang diberikan lebih dari atau sama dengan 3.00.
Hal ini menjelaskan bahwa, berdasarkan uji kesukaan produk dimsum dengan fortifikasi
tepung Eucheuma cottonii dapat diterima oleh panelis. Nilai rata-rata (mean) uji organoleptik
dapat dilihat pada Tabel 1 berikut ini.

Tabel 1. Nilai Rerata Uji Organoleptik

. Formula p-value
Atribut F1 = 3

Warna 3,63+0,928° 3,27+0,828% 3,00+1.017° 0,047
(suka) (suka) (suka)

Aroma 3,60+0,770% 3,53+0,776% 3,23+0,774% 0,255
(suka) (suka) (suka)

Rasa 3,30+0,702% 3,03+0,850%* 2,600,770 0,004
(suka) (suka) (tidak suka)

Tekstur 3,27+0,928% 3,27+0,740% 2,37+0,964° 0,000
(suka) (suka) (tidak suka)

Keterangan :

F1= 25% penambahan tepung Eucheuma cottonii, F2 = 45% penambahan penambahan tepung
Eucheuma cottonii, F3 = 55% penambahan tepung Eucheuma cottonii.

Berdasarkan hasil uji statistik non parametric test Kruskal Wallis-Mann Whitney, didapatkan
bahwa rata-rata penilaian panelis terhadap warna dan aroma berada pada skor 3 (suka)
pada formula F1-F2, sedangkan rata-rata penilaian panelis terhadap rasa dan tekstur pada

formula F3, ada yang berada dikategori tidak suka.
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Uji Kandungan Proksimat

Kandungan proksimat berupa kandungan kimia dan gizi fortifikasi dimsum dengan
tepung rumput laut Eucheuma cottonii telah dijelaskan pada tabel 2 berikut ini. Analisis uiji
meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, dan kadar
serat pangan. Kandungan kimia dan gizi dapat dilihat secara terperinci pada Tabel 2 di
bawah ini.
Tabel 2. Kandungan Proksimat Dimsum Dengan Fortifikasi Tepung Eucheuma cottonii

Komponen Satuan Formula Formula Formula SNI Dimsum
(F1) (F2) (F3) (SNI.7756:2020)

Air %bb 61,60 50,60 61,52 Maks 65%

Abu %bk 1,26 1,23 1,35 Maks 2,5%
Lemak Total %bk 0,69 0,70 0,80 Maks 20%
Karbohidrat %bk 31,78 41,52 31,91 Min 5%

Serat Kasar %bk 0,37 0,44 0,49

Serat Pangan %bk 3,24 3,49 3,80

Pada Tabel 2 yang ditampilkan di atas, terlihat bahwa kandungan air dari pada produk
dimsum dengan fortifikasi tepung Eucheuma cottoni berada dalam batas normal dengan
persentase 50-60%, untuk kadar abu masih dalam batas yang direkomendasiakn SNI.
7756:2020 yaitu berkisar diantara rentang 1,2%, hal ini juga menunjukkan kandungan abu
yang ada pada produk menjelaskan adanya kandungan mineral yang terdapat di dalamnya’.
Kandungan lemak dan karbohidrat pada produk terlihat berbeda signifikan dimana
kandungan lemak pada produk fortifikasi sangat rendah lemak yaitu 0,69-0,80%. Hal ini
menjelaskan bahwa produk rendah akan lemak dan dapat dijadikan sebagai menu diet
rendah lemak. Untuk kandungan karbohidrat sudah sesuai dengan yang direkomendasikan
yaitu 31,91%. Untuk kandungan serat baik serat kasar dan serat pangan cukup tinggi di
serat pangan dengan persentase diatas 3%. Hal ini menjelaskan produk dapat dijadikan

menu yang tinggi serat.

PEMBAHASAN
Uji Daya Terima

Berdasarkan nilai mean yang telah diteliti yang tercantum pada tabel 1, pada umumnya
baik dari segi rasa, warna, aroma dan tekstur mayoritas berada pada range 3 yaitu suka,
kecuali untuk rasa dn tekstur pada formula F3. Pada aspek warna baik pada formula 1, 2
dan 3 berada pada kriteria suka, dengan nilai p-value berdasarkan uji Kruskall Wallis yaitu
0,047. Hal ini menyatakan bahwa penambahan fortifikasi tepung rumput laut Eucheuma
cottonii memberikan pengaruh nyata pada warna dimsum. Hal ini sama dengan penelitian

yang dilakukan Afriany (2015) menjelaskan fortifikasi persentasi rumput laut yang
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ditambahkan kedalam produk pada kulit dimsum hakau, hal ini terlihat pada perubahan
warna putih kekuningan. Hal ini dikarenakan tepung rumput laut pada dasarnya memiliki
warna putih kekuningan, jika semakin banyaknya persentase tepung yang ditambahkan
akan membuat penampakan yang dihasilkkan menjadi putih kekuningan®. Penelitian ini
berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh Prasyawan (2017) yang menjelaskan bahwa
persentase zat hidrokoloid yang ada pada rumput laut tidak terlalu besar, hal ini memicu
tidak ada pengaruhnya penambahan tepung rumput laut terhadap identifikasi warna produk
dodol’. Pada penelitian ini juga, menjelaskan bahwa jumlah persentase zat hidrokoloid yang
ada pada tepung Eucheuma cottonii yang ditambahkan tidak begitu besar. Pada penelitian
ini, secara organoleptik arna dari produk tidak terlihat berbeda jauh, hal ini dikarenakan
tepung Eucheuma cottoni yang dihasilkan bewarna putih coklat sehingga dapat tertutup
dengan bahan daar lainnya. Akan tetapi perbedaan jelas terletak pada formula F1 dan F3
dimana warna dari F3 sdikit lebih gelap jika dibanding F1. Selain itu fungsi dari rumput laut
mayoritas terletak sebagai penstabil dan bahan pengemulsi bahan-bahan yang ada.

Aroma pada daya terima produk baik pada formula F1, F2 dan F3 berada di skor 3
(suka). Pada hasil uji Kruskall Wallis didapatkan hasil bahwa tidak terdapat perbedaan yang
nyata pengaruh pemberian fortifikasi tepung Eucheuma cottonii terhadap karakteristik aroma
produk dimsum (p=0,255). Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Kobayashi
et al (2018) dimana dalam penelitian tidak terdapat pengaruh berbeda nyata terhadap
produk cookies ketika ditambahkan dengan tepung rumput laut, hal ini disebabkan karena
aroma amis pada rumput laut tidak terdeteksi, diakibatkan karena sudah diberikannya
perlakuan berupa perendaman dalam larutan kapur *°. Pada penelitian ini juga memiliki
keterkaitan yang sama dengan penelitian sebelumnya, bahwa dilakukan treatment dengan
perendaman menggunakan kapur tohor (CaC03), hal ini membuat bau amis dari rumput laut
sudah tidak berpengaruh terhadap produk dimsum yang difortifikasi dengan tepung rumput
laut.

Rasa pada uji daya terima produk baik pada formula F1, F2 dan F3, berdasarkan nilai
mean berkisar pada rentang 3 yaitu disukai oleh panelis (F1 dan F2) dan skor 2 pada
formula F3. Dimana panelis berdasarkan indera perasanya menyatakan suka terhadap cita
rasa produk dimsum yang telah difortifikasi dengan tepung rumput laut Eucheuma cottonii.
Berdasarkan hasil uji Kruskall wallis didapatkan pengaruh berbeda nyata terhadap produk
dengan penambahan tepung Eucheuma cottonii (p=0,004). Hal ini diduga dengan semakin
meningkatnya penambahan tepung rumput laut Eucheuma cottonii akan memberikan
pengaruh signifikan terhadap rasa dari dimsum. Pada penelitian ini nilai tertinggi formula
yang disukai panelis ada pada F2 yaitu formula dengan penambahan tepung rumput laut
sebesar 45% dari adonan. Untuk formula F3, dengan semakin banyaknya tepung rumput

laut yang ditambahkan membuat rasa dimsum menjadi lunak dan semakin tidak disukai oleh

I e P 7



Jurnal Sehat Mandiri, Volume 18 No 1 Juni 2023 p-ISSN 1978-8517, e-ISSN 2615-8760

panelis. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Monika (2021), yang
menyatakan dengan semakin banyaknya kosentrasi tepung rumput laut Gracilaria sp yang
ditambahkan pada produk tempe menjadi kurang diminati, hal ini dikarenakan flavor rumput
laut menjadi lebih mendominasi **. Hal ini dapat juga dikarenakan dominasi dari rasa rumput
laut terlalu mendominasi, sehingga menimbulkan rasa yang lengket dan kenyal sehingga
mengurangi kenikmatan rasa dari dimsum tersebut *2.

Tekstur merupakan salah satu faktor yang menentukan penerimaan produk bisa
diterima atau tidak oleh panelis, tekstur didasarkan berdasarkan taraf atau tingkat elastisitas
fisik, seperti renyah, lunak, keras, padat dan macam penilaian lainnya yang dapat diraba
dan dinilai oleh indera, khususnya indera peraba **. Tekstur dimsum yang telah difortifikasi
dengan tepung Eucheuma cottonii, berdasalkan hasil uji organoleptik dengan panelis berada
pada skor 3 yaitu suka untuk formula F1 dan F2. Berdasarkan uji Kruskall wallis didapatkan
bahwa terdapat perbedaan yang signifikan (p=0,000) terhadap pengaruh fortifikasi tepung
Eucheuma cottonii terhadap karakteristik tekstur dimsum. Tekstur dimsum yang dihasilkan
menjadi berserat dikarenakan ketika proses pengukusan masih terasa butiran-butiran
tepung rumput laut yang lengket dan tercampur homogen pada isian dimsum. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sakinah (2013) yang menyatakan bahwa tekstur dari
tepung rumput laut Sargassum sp jika dicairkan akan menjadi kental dan agak bertekstur
sperti agak agak kasar dan butiran -butiran yang timbul terasa lengket (grainy), hal ini dapat
dikarenakan kandungan serat yang tinggi yang ada pada tepung rumput laut tersebut, hal ini
tentunya akan mempengaruhi tekstur dari produk makanan **.

Uji Kandungan Proksimat

Pada penelitian ini beberapa bagian dari analisis proksimat diteliti, seperti kadar air,
abu, lemak, energi total, karbohidrat dan serat dari produk dimsum yang telah difortifikasi
dengan tepung rumput laut Eucheuma cottonii. Berdasal hasil uji kimia proksimat,
didapatkan kadar air berada di rentang 50-60 %bb. Hal ini masih sesuai standar dari SNI
7756:2020 tentang produk olahan dimsum *°. Kadar air yang relatif tinggi, dipengaruhi oleh
kandungan air pada rumput laut juga relatif tinggi *°. Kadar abu pada produk dimsum yang
telah difortifikasi dengan tepung rumput laut akan meningkatkan jumlah kadar abu produk
dimsum. Kadar abu menggambarkan tingginya kandungan mineral yang ada pada produk,
hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Abdul et al (2017) yang mengukur
kadar abu pada produk madu, yang menyatakan bahwa kadar abu menggambarkan
persentase kandungan mineral yang terkandung dalam suatu bahan pangan.

Kadar abu suatu bahan juga dapat mencerminkan kualitas suatu bahan pangan terkait
dengan keberadaan cemaran logam tertentu'’. Kadar lemak dalam produk dimsum yang
telah difortifikasi dengan tepung rumput laut Eucheuma cottonii berada dalam rentang 0,60-

0,80 %bk baik untuk F1, F2 dan F3. Lemak yang terkandung dalam produk sangat rendah
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dan sesuai dengan rekomendasi SNI 7756:2020. Hal ini tentunya fortifikasi tepung rumput
laut pada produk pangan golongan dimsum dapat dijadikan sebagai pangan yang rendah
lemak dan tinggi serat'®. Kadar karbohidrat yang ditampilkan pada hasil uji proksimat pada
produk berada di rentang 31-41 %bk, hal ini menunjukkan bahwa kandungan karbohidrat
relatif tinggi, hal ini dikarenakan tepung rumput laut Eucheuma cottonii merupakan sumber
karbohidrat yang berasal dari rumput laut yang mengandung jenis karbohidrat polisakarida.
Hal ini sesuai dengan penelitan Ahmed et al. (2014) yang menyampaikan bahwa
polisakarida dari karbohidrat yang terdapat dalam makroalga dapat dimanfaatkan dalam
industri-industri penting seperti industri farmasi, produksi pangan, dan kosmetik*®.

Seperti yang diketahui, rumput laut merupakan sumber serat alami yang sangat
disarankan untuk dikonsumsi sehari-hari oleh manusia®. Kadar serat kasar pada penelitian
ini baik pada formula f1, F2 dan F3 berada pada rentang 0,37-0,49 %bk. Kadar serat kasar
yang terdapat pada produk mencerminkan bahwa serat pada produk pangan tersebut tinggi
atau rendah serat. Hal ini sesuai dengan penelitian Korompot et al (2018) yang menyatakan
kadar serat kasar sangat penting dalam menentukan kadar serat pangan, hal ini tertulis
dalam buku Daftar Komposisi Bahan Makanan (DKBM) yang menampilkan kadar serat
kasar dalam perhitungan kadar serat dalam bahan pangan. Oleh karena itu kadar serat
kasar menjadi parameter inti dalam menentukan indeks kadar serat makanan, karena
umumnya didalam serat kasar ditemukan sebanyak 0,2 - 0,5 bagian jumlah serat makanan
21

Kadar serat makanan yang ada pada produk dimsum yang difortifikasi dengan tepung
Eucheuma cottonii berda pada taraf 3%bk. Hal ini mengungkapkan bahwa kandungan serat
makanan alami yang ada pada produk cukup tinggi dan baik untuk dijadikan acuan dalam
pemberian diet tinggi serat. Perlu diketahui kadar serat dalam makanan dapat mengalami
perubahan akibat pengolahan yang dilakukan terhadap bahan asalnya, salah satunya
adalah penurunan yang dikarenakan aktifitas fisik seperti penggunaan suhu yang tinggi %.

Menurut BPOMa (2016), kebutuhan serat pada orang dewasa berkisar 30 gram per
hari. Suatu produk makanan dapat diklaim sebagai sumber serat yang tinggi apabila
memenuhi 3 gram per 100 gram berat padat suatu produk makanan®.Serat makanan
mempunya peran dalam kemampuannya mengikat air, selulosa dan pektin. Dengan adanya
serat, membantu mempercepat sisa-sisa makanan melalui saluran pencernaan untuk
disekresikan keluar dengan lancar®. Pada tepung rumput laut Eucheuma cottonii yang
mengandung banyak serat, diharapkan dapat dijadikan sebagai bahan penambah
(Fortifikasi) dari beberapa produk pangan yang rendah serat, salah satunya adalah hasil
olahan dimsum. Hal ini sesuai dengan penelitian yang menyatakan bahwa rumput laut
Eucheuma cottonii merupakan sumber serat utama yang komponen mayoritasnya berbentuk

seralt larut air. Rumput laut jenis Eucheuma cottonii mempunyai serat larut air yang tinggi
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sehingga dapat menurunkan kolesterol darah. Oleh karena itu sangat penting manfaatnya
untuk kesehatan “.

SIMPULAN DAN SARAN
Produk dimsum yang ditambahkan fortifikasi tepung rumput laut dapat diterima

berdasarkan uji daya terima baik dari aspek rasa maupun tekstur. Penambahan tepung
rumput laut mempengaruhi karakteristik produk yaitu seperti tekstur yang kenyal, lengket
dan grainy. Berdasarkan hasil uji proksimat ditemukan bahwa kandungan serat pada produk
pangan diteliti memiliki kandungan serat kasar (0,37-0,49%bk) dan kandungan serat
makanan (3,24-3,80 %bk). Penelitian ini menyimpulkan bahwa bahwa fortifikasi tepung
rumput laut Eucheuma cottonii pada produk pangan olahan dimsum sangat
direkomendasikan sebagai alternatif pangan yang tinggi serat yang bermanfaat untuk
kesehatan dan pencernaan tubuh manusia dikarenakan kadar serat pangan mencapai >3%.
Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlunya memperhatikan taraf konsentrasi
penambahan tepung rumput laut, karena hal ini dominan berpengaruh terhadap tekstur

produk pangan.
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