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ABSTRAK
PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG RUMPUT LAUT (Eucheuma cottonii)
PADA KERUPUK IKAN KEMBUNG (Rastrelliger kanagurta) SEBAGAI
ALTERNATIF MAKANAN BERGIZI DAN HALAL

Oleh:
Nurul Ma’rifatul Azizah

Produk makanan bergizi dan halal menjadi kebutuhan utama konsumen
ataupun produsen terutama di Indonesia. Tepung rumput laut adalah salah
satu bahan alternatif yang dapat digunakan untuk meningkatkan nilai gizi
dan kualitas kerupuk ikan. Penelitian ini dilakukan untuk menganalisis lebih
lanjut mengenai penambahan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) pada
kerupuk ikan kembung (Rastrelliger kanagurta) sebagai alternatif makanan
yang bergizi dan halal. Metode yang digunakan adalah eksperimental
laboratory dengan analisis deskriptif kuantitatif (uji kimiawi) dan deskriptif
(uji organoleptik). Sampel kerupuk dibuat dengan penambahan tepung
rumput laut yang berbeda yaitu penambahan 4%, 8% dan 12%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan F1 (4%) memberikan hasil
terbaik pada kandungan kimiawi (proksimat) dengan kadar protein 6,97%,
kadar lemak 13,58%, kadar air 0,01%;kadar abu 0,03%, karbohidrat 85,63%
dan serat kasar 0,19%. Hasil uji organoleptik (sensori) menunjukkan
karakteristik terbaik yaitu F1 (4%) yang menghasilkan karakteristik sensori
pada komponen kenampakan 8,1% (Utuh, rapi, bersih, ketebalan rata, cerah),
Bau 7,7% (Spesifik produk kurang), rasa 8,3 (Spesifik produk), tekstur 8,8
(Sangat kering dan renyah). Hasil dari uji kimiawi (proksimat) dan uji
organoleptik (sensori) telah memenuhi syarat mutu SNI Kerupuk Ikan Siap
Makan 8646:2018.

Kata Kunci: Bergizi, Halal, Ikan Kembung, Kerupuk Ikan, Rumput Laut.
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ABSTRAK
EFFECT OF THE ADDITION OF SEAWEED FLOUR (Eucheuma cottonii) ON
MACKEREL FISH CRACKERS (Rastrelliger kanagurta) AS AN ALTERNATIVE
TO NUTRITIONAL AND HALAL FOOD

By:

Nurul Ma’rifatul Azizah

Nutritious and halal food products are the main needs of consumers and
producers, especially in Indonesia. Seaweed flour is an alternative ingredient
that can be used to increase the nutritional value and quality of fish crackers.
This research was conducted to further analyze the addition of seaweed flour
(Eucheuma cottonii) on mackerel fish crackers (Rastrelliger kanagurta) as a
nutritious and halal food alternative. The method used is an experimental
laboratory with quantitative descriptive analysis (chemical tests) and
descriptive (organoleptic tests). The cracker samples were made by adding
different seaweed flour, namely 4%, 8% and 12%. The results showed that F1
treatment (4%) gave the best results in chemical content (proximate) with
protein content 6.97%, fat content;13.58%, water content.0.01%; a§h content
0.03%, carbohydrate 85 .63%. and crude fiber 0.19%. ‘The' organoleptic
(sensory) test results show the best characteristics, namely F1 (4%) which
produces sensory characteristics in the appearance component of 8.1%
(intact, neat, clean, even thickness, bright), odor 7.7% (poor product
specificity), taste 8.3 (Product specific), texture 8.8 (Very dry and crunchy).
The results of chemical tests (proximate) and organoleptic tests (sensory)
have met the quality requirements of SNI Ready-to-Eat Fish Crackers
8646:2018.

Keywords: Nutritious, Halal, Mackerel, Fish Crackers, Seaweed.
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