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ABSTRAK

Produk rengginang komersil memiliki nilai gizi rendah yang perlu mendapat tambahan mineral dari ulva
lactuca. Tujuan penelitian untuk mengetahui pembuatan rengginang dengan penambahan tepung ulva lactuca
dan mengetahui mutu hedonik serta kandungan proksimat. Data diuji validitas dengan menggunakan Rancang
Acak Kelompok (RAK) lalu dilanjutkan uji ANOVA (Analysis of Variance) pada o = 5% untuk mengetahui
apakah perlakuan memberi pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan rengginang singkong dengan
penambahan tepung ulva lactuca melalui uji hedonik. Hasil penelitian menunjukkan nilai tertinggi pada
parameter kenampakan F3, hasil tertinggi pada parameter rasa dan tekstur yaitu pada F1, sedangkan nilai
tertinggi dari parameter aroma diperoleh pada hasil uji hedonik FO. Formulasi terbaik penambahan tepung
rumput laut ulva lactuca pada rengginang singkong diperoleh pada formula F1.

Kata kunci: rumput laut; rengginang singkong; Ulva lactuca

ABSTRACT

Commersial rengginang products have low nutritional value and need additional minerals from ulva lactuca.
The aim of the study was to determine the production of rengginang with the addition of ulva lactuca flour and
to determine the hedonic quality and proximate content. The data were tested for validity using a randomized
block design (RBD) and then continued with the ANOVA (Analysis of Variance) test at o = 5% to find out
whether treatment had a significant effect on the preference level of rengginang cassava with the addition of
ulva lactuca flour through a hedonic test. The results showed that the highest value for the appearance
parameters was F3, the highest for the taste and texture parameter was at F1, while the highest value for the
aroma parameter was obtained for the FO hedonic test results. The best formulation for the addition of ulva
lactuca seaweed flour to rengginang cassava was obtained in formula F1.

Keywords: seaweed flour; cassava rengginang; Ulva lactuca

PENDAHULUAN budidaya rumput laut selama 2017 mencapai 87.978
(BPS, 2017). Salah satu jenis rumput laut yang dapat
di produksi yaitu rumput laut jenis Ulva lactuca. Ulva
lactuca merupakan salah satu jenis alga hijau. Alga
hijau merupakan divisi terbesar dari semua jenis alga.
Rumput laut Ulva lactuca termasuk dalam rumput
laut yang dapat di makan, memiliki kandungan
antioksidan, anti bakteri, anti jamur dan anti-tumor
(Arbi et al.., 2016). Rumput laut Ulva lactuca juga
merupakan rumput laut yang tumbuh secara alami di
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Wilayah Indonesia, dengan 6.400.000 km2 memiliki
luas lautan 110.000 km dengan panjang garis pantai
serta didukung iklim tropis, merupakan wilayah yang
sesuai untuk pertumbuhan berbagai jenis rumput laut
(Kedutaan Besar Republik Indonesia Maputo, 2021).
Rumput laut juga merupakan sumber daya lokal yang
mudah diperoleh di wilayah pesisir tropis (Waluyo et
al., 2019). Jawa Tengah memiliki angka produksi
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perairan Indonesia, di mana pemanfaatannya masih
sangat terbatas. Sebagian masyarakat yang tidak tau
akan pemanfaatan rumput laut ulva lactuca sedikit
dari mereka memanfaatkan rumput laut Ulva lactuca
dijadikan sebagai lalapan ataupun sayuran lokal,
adapula masyarakat yang memanfaatkan rumput laut
ulva lactuca sebagai pakan ternak, oleh sebab itu tidak
banyak masyarakat memanfaatkan rumput laut jenis
Ulva lactuca sebagai bahan tambah pada makanan
(Mahasu, et al, 2016). Rumput laut Ulva lactuca
memiliki kandungan gizi yang tinggi sehingga baik
untuk kesehatan.

Kandungan gizi pada rumput laut Ulva
lactuca yaitu mengandung protein 7,13 + 27,2%,
karbohidrat 50 + 61,5 %, abu 11 + 49,6% Abirami &
Kowsalya, (2011). Kandungan gizi dari Ulva lactuca
yang bervariasi dipengaruhi oleh faktor musim, lokasi
geografi tempat tumbuh, umur panen, dan kandungan
nutrien di perairan (Ortiz et al. 2006; Pefia-Rodriguez
et al., 2011). Potensi Ulva lactuca didukung dengan
kecepatan tumbuhnya yang relatif tinggi (Pena-
Rodriguez et al., 2011). Produk olahan rumput laut
dapat menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan
daya guna, nilai gizi dan nilai ekonomis rumput laut.
Salah satu bentuk olahan diversifikasi rumput laut
tersebut adalah berupa makanan ringan (Novita,
2020). Dengan banyaknya potensi rumput laut yang
melipah namun belum dilakukan pengolahan secara
maksimal. Maka dari itu untuk mengoptimalkan
pemanfaatan rumput laut Ulva lactuca dilakuakan
dengan ditambahkan dalam olahan pangan sehingga
dapat menambah kandungan protein pada produk
yaitu sebagai bahan yang mengandung gizi tinggi
(Aniek, 2018).

Menurut  Fiertarico & Harris (2019)
Rengginang adalah sejenis kerupuk yang biasa dibuat
dari nasi atau beras ketan yang dikeringkan dengan
cara dijemur di bawah sinar matahari lalu digoreng
dengan minyak panas. Umumnya rengginang terbuat
dari beras ketan dan juga kerak nasi sisa menanak
yang melekat pada dandang atau periuk nasi yang
kemudian dikeringkan dan digoreng. Namun seiring
berkembangnya jaman pembuatan rengginang
semakin banyak mengalami perubahan dengan
menggunakan bahan baku singkong. Rengginang
yang berbahan dasar dari singkong mudah didapatkan
dengan harga yang terjangkau, selain itu pemanfaatan
singkong menjadi  rengginang juga dapat
meningkatkan nilai ekonomis pada tanaman
singkong. Rengginang singkong kini sudah menjadi
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jajanan pasar yang cukup di gemari. Namun
kandungan gizi yang terdapat pada rengginang masih
kurang di perhatikan, sehingga rengginang perlu
penambahan nilai tambah gizi sehingga rengginang
dapat menjadi camilan yang menarik, sehat dan
ekonomis (Retnowati, 2011). Maka perlu dilakukan
penambahan zat gizi protein yg bisa menunjang
kadungan gizi rengginang sebagai makanan yang
bergizi (Seni, 2018).

Pada penelitian sebelumnya telah dilakukan
berbagai penelitian mengenai pembuatan rengginang
dengan penambahan rumput laut. Penelitian yang
dilakuan  (Seni, 2018) menunjukkan bahwa
berdasarkan uji kualitas dan uji organoleptik pada
rengginang dengan penambahan lawi-lawi dari
perlakuan terbaik dengan tiga perlakuan yaitu 5%,
10%, dan 15% didapatkan hasil terbaik yaitu dari segi
warna 3,8%, aroma 3,5% tekstur 3,4% dan rasa 3,1%
dengan konsentrasi singkong sebanyak 90% dengan
penambahan lawi-lawi 10%. Berdasarkan penelitian
yang telah dilakukan oleh (Seni, 2018) pada
penambahan lawi-lawi berpengaruh terhadap tekstur
rengginang, semakin kecil rumput laut yang
ditambahkan teksturnya semakin renyah dan
sebaliknya semakin besar penambahan rumput laut
maka tekstur yang didapatkan semakin padat dan
tidak dapat berkembang. Berdasarkan uraian di atas,
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis dan kandungan proksimat yang
dihasilkan tepung rumput laut Ulva lactuca dengan 4
perlakuan dengan 2 kali pengulangan. Dengan satu
perlakuan sebagai control, dengan persentase pada
tepung rumput laut Ulva lactuca sebanyak 10 %,
12,5% dan 15% Metode pembuatan tepung rumput
laut mengacu pada metode yang dilaporkan oleh
Listiyana, (2014). Proses pembuatan tepung rumput
laut  meliputi pembersihan dan  pencucian,
perendaman, pengecilan ukuran, pengeringan,
penggilingan dan pengayakan Listiyana, (2014).
Sedangkan pada proses pembuatan rengginang
singkong mengacu pada metode yang dilaporkan oleh
Seni (2018).

Pada penelitian ini pembuatan rengginang
singkong rumput laut dengan penambahan tepung
rumput laut jenis Ulva lactuca dalam upaya untuk
meningkatkan daya guna, nilai gizi dan nilai
ekonomis rumput laut dan singkong pada rengginang.
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METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam proses
pengolahan rengginang singkong dengan
penambahan rumput laut Ulva lactuca meliputi
singkong, bawang putih dan garam, rumput laut Ulva
lactuca dengan 4 perlakuan yaitu 0%, 10%, 12,5%,
15%. Adapun formulasi bahan pada pembuatan
rengginang singkong dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca yaitu dengan persentase
rumput laut yang ditambahkan berdasarkan berat
singkong.

Proses Pembuatan Tepung

Proses pembuatan tepung rumput laut Ulva lactuca ini
dengan menyiapkan bahan baku rumput laut Ulva
lactuca. Diawali dengan menyiapkan rumput laut
Ulva lactuca yang di peroleh dari nelayan yang
terletak di Ds. Sendangmulyo RT 03 RW 01
kecamatan Sluke kabupaten Rembang Jawa Tengah.
Rumput laut yang diterima dalam kondisi segar dan
masih banyak terdapat karang dan pasir pada rumput
laut, sehingga perlu dilakuakan tindakan lebih lanjut.

Selanjutnya proses pencucian rumput laut
dilakukan dengan menggunakan air mengalir dengan
tujuan untuk menghilangkan sisa pasir, karang, dan
bau laut pada rumput laut. Setelah pencucian rumput
laut, dilakukan pengovenan, proses pengeringan
dengan pengovenan menggunakan oven selama 60°C
dengan waktu pengeringan 1 jam. Lama waktu
tersebut telah diaplikasikan pada penelitian terdahulu
tentang pengeringan rumput laut (Fithriani et al.
2016; Fudholi et al., 2011). Tahap selanjutnya setelah
rumput laut kering, rumput laut di haluskan
menggunakan food processor sampai halus. Proses
penghalusan bertujuan untuk mengecilkan ukuran
rumput laut yang telah dikeringkan. Setelah rumput
laut di haluskan menggunakan food processor
dilakukan pengayakan tepung rumput laut dengan
menggunakan ayakan. Pengayakan dilakukan
sebanyak 2 kali agar mendapatkan hasil tepung yang
halus. Tujuan dari pengayakan yaitu untuk
memperoleh tepung rumput laut yang halus dan
memisahkan  tepung rumput laut yang berukuran
besar.

Pembuatan Rengginang

Singkong yang diperoleh untuk membuat rengginang
diperoleh dari kebun, yang terletak di Desa
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Randuagung Sering Kecamatan Sumber Kaupaten
Rembang Jawa Tengah. Singkong yang di dapatkan
dari kebun di kupas menggunakan pisau. Proses
pengupasan ini bertujuan untuk menghilangkan kulit
singkong pada daging singkong.

Pencucian singkong dilakukan setelah proses
pengupasan yaitu untuk menghilangkan kotoran yang
menempel selama pengupasan, dan lendir yang ada di
lapisan permukaan singkong, dan mengurangi
kandungan HCN. Pemarutan singkong dilakukan
setelah proses pencucian. Singkong di parut untuk
mendapatkan hasil singkong yang halus dengan
menggunakan parutan. setelah itu hasil parutan
diperas menggunakan kain saringan atau kain tipis.
Pemerasan bertujuan untuk mendapatkan daging
singkong tanpa sari singkong.

Kemudian setelah mendapatkan daging
singkong tanpa sari dilanjutkan dengan proses
pencampuran bawang putih dan garam lalu di campur
dengan merata. Tujuannya untuk mendapatkan rasa
pada rengginang. Pengayakan singkong dilakukan
setelah proses pencampuran daging singkong dengan
bumbu bawang putih 18gr dan garam 15gr.
Pengayakan singkong menggunakan ayakan. Tujuan
dari pengayakan pada daging singkong untuk
mendapatkan butiran-butiran adonan singkong yang
seragam. Setelah mendapatkan butiran — butiran
singkong yang seragam kemudian di campur dengan
tepung rumput laut yang sudah dihaluskan.

Adonan yang telah di ayak kemudian di cetak

menggunakan cetakan bambu. Tujuan dari
pencetakan untuk mendapatkan ukuran yang
seragam. Setelah proses pencetakan, adonan

singkong yang telah dicetak di kukus selama 5 menit.
Tujuan dari pengukusan agar adonan dapat menyatu
dan berbentuk baik dari hasil pencetakan seragam.
Proses penjemuran menggunakan sinar matahari
selamat2 hari. Penjemuran dilakukan setelah
rengginang di kukus. Penjemuran menggunakan
penampi besar yang di alasi plastik agar rengginang
tetap terjaga.

Adonan yang telah di ayak kemudian di cetak

menggunakan cetakan bambu. Tujuan dari
pencetakan untuk mendapatkan ukuran yang
seragam. Setelah proses pencetakan, adonan

singkong yang telah dicetak di kukus selama 5 menit.
Tujuan dari pengukusan agar adonan dapat menyatu
dan berbentuk baik dari hasil pencetakan.seragam.
Proses penjemuran menggunakan sinar matahari
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selamax2 hari. Penjemuran dilakukan setelah
rengginang di kukus. Penjemuran menggunakan
penampi besar yang di alasi plastik agar rengginang
tetap terjaga.

Analisis Data

Metode yang digunakan dalam penelitian ini yaitu
menggunakan metode analisis data deskriptif untuk
memperolen gambaran dari suatu fakta secara
sistematis, faktual, dan akurat sehingga dapat
diinterpretasikan dengan tepat untuk menganalisis
masalah yang diteliti dan dapat ditarik kesimpulan
yang tepat Naibaho, et al (2013). Kemudian data diuji
validitas dengan menggunakan rancangan acak
kelompok (RAK) lalu dilanjutkan uji ANOVA
(Analysis of Variance) pada a = 5% untuk mengetahui
apakah perlakuan memberi pengaruh nyata terhadap
tingkat kesukaan rengginang singkong dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva lactuca melalui
uji hedonik (Sugiyono, 2000).

Mutu Hedonik

Pada pengujian tingkat kesukaan produk untuk
mendapatkan nilai mutu hedonik mengacu pada SNI
01-2346-2006 yang meliputi aroma, rasa, tekstur, dan
kenampakan. Pada uji hedonik, 25 panelis semi
terlatih diminta memberikan penilaian berdasarkan
tingkat kesukaan dengan 1 kali pengulangan. Skor
yang digunakan pada metode hedonik adalah 1 (amat
sangat tidak suka), 2 (sangat tidak suka), 3 (tidak
suka), 4 (agak tidak suka), 5 (netral), 6 (agak suka), 7
(suka), 8 (sangat suka), dan 9 (amat sangat suka)
(BSN, 2006).

Mutu Kimia

Parameter proksimat merupakan suatu komponen
yang terdapat pada bahan pangan berdasarkan
komposisi kimia dan fungsinya. Menurut Suparjo
(2010), Parameter proksimat bertujuan dalam
mengidentifikasi kandungan zat makanan dari bahan
yang belum diketahui sebelumnya.

Kadar air

Pengujian kadar air dilakukan dengan cara
penentuan kadar air berdasarkan prinsip gravimetri
pada produk perikanan yaitu rumput laut, ikan dan
produk olahan lainnya. Metode pengujian yang
didasarkan pada gravimetri dengan penimbangan atau
berat. Adapun molekul air dihilangkan melalui
pemanasan baik dengan oven vakum maupun tidak
vakum dan alat penentuan kadar air lainnya yang

a.
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menggunakan panas dengan suhu 80°C - 110°C
hingga diperoleh berat kering konstan. Penentuan
berat air dihitung secara gravimetri berdasarkan
selisih berat contoh sebelum dan sesudah contoh
dikeringkan. Perhitungan untuk mengetahui kadar air
dengan rumus sebagai berikut:

Kadar air(%) = (-9 X 100% @)

Keterangan:

A = berat cawan kosong (gram);
B = berat cawan + contoh awal (gram);
C = berat cawan + contoh kering (gram).

b. Kadar Lemak

Pengujian kadar lemak menurut SNI 01-2354.3
2006 dilakukan dengan metode soxhlet. Metode ini
terdiri dari dua tahapan yaitu tahapan ekstraksi dan
tahapan evaporasi. Metode ini terdiri dari dua tahapan
yaitu tahapan ekstraksi dantahapan evaporasi.
Ekstraksi suatu proses pemisahan/penarikan suatu
zat/substansi tertentu dari suatu bahan, dengan
bantuan pelarut organik, air dan lain-lain. Sedangkan
evaporasi suatu proses penguapan untuk memisahkan
pelarut dengan zat terlarut. Perhitungan untuk
mengetahui kadar air dengan rumus:

Kadar lemak %=¢-4 X 100%

Keterangan:

()

A = bobot contoh (gram);
B = bobot labu lemak kosong (gram);
C = bobot labu lemak kosong dan hasil ekstraksi

(gram).

Kadar Protein

Pengujian kadar protein dilakukan dengan cara
Metode yang terdiri dari dua tahapan antara lain
titrasi dengan metode analisa kuantitatif yang
didasarkan pada reaksi penetralan asam basa dan
metode stokiometri. Perhitungan untuk mengetahui
kadar lemak dengan rumus sebagai berikut:

C.

Kadar protein % =
(Vl—Wl)HCI X NHCI X 14,007 X 6,25 X 100%
X 1000

®)

Keterangan:

& = HCI untuk titrasi (ml);
Wt = HCI untuk titrasi blanko (ml);
N = normalitas HCI standar yang digunakan
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14,007 = berat atom nitrogen

6,25 = faktor konvensi ikan

W = berat kadar protein dinyatakan dalam
satuan g/100 g contoh %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berikut hasil uji hedonik atau uji kesukaan terhadap
rengginang singkong dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca. Hasil uji hedonik pada
regginang singkong dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca parameter kenampakan
dapat dilihat pada Gambar 1.

8.00 638 6.58 7.10
o

2 400 7B
2.00 ‘:/; <)
0.00 2

F1 F2 F3
Formulasi

Gambar 1. Diagram hasil uji hedonik kenampakan

Tingkat  kesukaan  panelis  terhadap
kenampakan rengginang dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca diperoleh nilai rata-rata
tertinggi pada perlakuan F3 dengan penambahan
tepung rumput laut Ulva lactuca sebanyak 15% yaitu
dengan nilai rata-rata sebesar 7,10 yang berarti suka.
Sedangkan nilai rata-rata terendah tingkat kesukaan
panelis terhadap kenampakan diperoleh pada
perlakuan F1 yaitu dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca sebanyak 10% yaitu dengan
nilai rata-rata 6,38% yang berarti panelis agak suka.
Dari hasil analisis data uji hedonik kenampakan
menggunakan perhitungan ANOVA. Perbedaan
kenampakan yang dihasilkan karena tepung rumput
laut Ulva lactuca yang dicampurkan menghasilkan
warna hijau, sehingga konsentrasi penambahan yang
berbeda pada setiap rengginang, menghasilkan warna
rengginang yang berbeda pula. Menurut (Apriani, et
al, 2019) tepung rumput laut Ulva lactuca
memberikan pengaruh nyata terhadap warna pada
rengginang, sehingga semakin banyak tepung rumput
laut yang di tambahkan pada adonan maka warna
yang di hasilkan pada produk akan semakin
bertambah pekat (Gambar 2).
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Gambar 2 merupakan hasil uji hedonik pada
parameter aroma rengginang singkong dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva Lactuca.
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Gambar 2. Diagram hasil uji hedonik aroma

Dari analisis data uji hedonik terhadap aroma
rengginang singkong dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca dapat dilihat pada gambar
2. Memperoleh hasil rata-rata tertinggi pada
perlakuan FO yaitu tanpa penambahan tepung rumput
laut Ulva lactuca sebesar dengan nilai 6,76 yang
berarti panelis agak suka terhadap aroma yang
dihasilkan dari perlakuan FO. Sedangkan nilai rata-
rata terendah diperoleh pada perlakuan F3 dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva lactuca 15%
dengan menghasilkan nilai rata-rata 5,48 yang berarti
panelis netral terhadap aroma yang dihasilkan
perlakuan F3. Aroma yang dihasilkan berbeda
dikarenakan pada tepung rumput laut Ulva lactuca
menghasilkan aroma laut seperti udang atau seafood
Choundury & Sarkar, (2017). Sehingga penambahan
tepung rumput laut Ulva lactuca yang berbeda pada
rengginang akan menghasilkan aroma yang berbeda
pula. Hal ini sejalan dengan penelitian Santoso et al.
(2006), nilai aroma akan semakin menurun
disebabkan rumput laut memiliki aroma laut (amis)
yang cukup menyengat sehingga relatif kurang
disukai. Dengan penambahan tepung rumput laut
Ulva lactuca pada parameter rasa dapat dilihat pada
Gambar 3.
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.E 6.5 - °
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Gambar 3. Diagram hasil uji hedonik rasa
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Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
rengginang dengan penambahan tepung rumput laut
Ulva lactuca diperoleh nilai rata-rata tertinggi pada
perlakuan F1 dengan penambahan tepung rumput laut
Ulva lactuca sebanyak 10% yaitu dengan nilai rata-
rata sebesar 6,94 yang berarti agak suka terhadap rasa
yang dihasilkannya. Sedangkan nilai rata- rata
terendah diperoleh pada perlakuan F3 yaitu dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva lactuca
sebanyak 15% yaitu dengan nilai rata- rata 5,88 yang
berarti panelis netral terhadap rasanya. Hal ini sejalan
dengan penelitian Sriket et al., (2007) dalam hal ini
disebabkan kandungan asam amino pada rumput laut
seperti lisin, fenilalanin, metionin, leusine dan valin
memberikan rasa pahit.

Gambar 4. merupakan hasil uji hedonik pada
tekstur yang dihasilkan dari regginang singkong

dengan penambahan tepung rumput laut Ulva
lactuca.
8.00 7.14
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Gambar 4. Diagram hasil uji hedonik tekstur

Dari diagram diatas diperoleh hasil rata-rata
tertinggi pada perlakuan F1 yaitu pada penambahan
tepung rumput laut Ulva lactuca sebesar 10% dengan
nilai 7,14 yang berarti panelis suka terhadap tekstur
yang dihasilkan dari perlakuan F1. Sedangkan nilai
rata-rata terendah diperoleh pada perlakuan F3
dengan penambahan tepung rumput laut Ulva lactuca
15% dengan menghasilkan nilai rata-rata 5,60 yang
berarti panelis netral terhadap tekstur yang dihasilkan
perlakuan F3. Hal ini diduga semakin banyak
konsentrasi tepung rumput laut Ulva lactuca yang
ditambahkan menghasilkan tekstur rengginang yang
semakin keras dan tidak bisa mengembang. Menurut
Hudaya (2008) dapat diartikan bahwa tekstur
rengginang dipengaruhi dari tekstur kekompakan
penggunaan tepung rumput laut. Didukung oleh Matz
(1972), kerenyahan suatu produk berkaitan erat

20

Jurnal Grouper, Vol 14 (1) : 15-23
P-ISSN 2086 — 8480 / E-ISSN 2716-2702

dengan kadar air yang dikandung pada bahan.
Adanya sejumlah air di dalam rongga-rongga antar
sel akan dapat menurunkan kerenyahan produk.
komposisi dari produk terutama kadar air sangat
menentukan sifat kerenyahan dari produk. Semakin
rendah kadar air, tekstur yang dihasilkan maka akan
semakin renyah.

Formulasi Terbaik

Hasil uji hedonik rengginang singkong dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva lactuca dapat
dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Uji Hedonik

Perlakuan Kenampakan Aroma Rasa  Tekstur
FO 5,78 6,76 6,56 6,72
F1* 6,38 6,34 6,94 7,14
F2 6,58 5,84 6,24 6,02
F3 7,10 5,48 5,88 5,58
Sumber: data diolah (2022)
Keterangan:
FO =tambahan tepung rumput laut ulva lactuca 0%
F1 =tambahan tepung rumput laut ulva lactuca 10%
F2 =tambahan tepung rumput laut ulva lactuca
12,5%
F3 =tambahan tepung rumput laut ulva lactuca 15%

Pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa hasil terbaik
dengan nilai nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada
perlakuan F1 yaitu dengan penambahan tepung
rumput laut ulva lactuca 10%.

Hasil dari perhitungan uji anova pada
parameter kenampakan, aroma, rasa dan tekstur yang
dihasilkan rengginang dengan penambahan tepung
rumput laut Ulva lactuca dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Uji ANOVA

Parameter Fhitung
Kenampakan 517
Aroma 6,88
Rasa 5,38
Tekstur 8,77

Sumber: data diolah (2022)

Hasil perhitungan ANOVA yang di dapat dilihat dari
parameter kenampakan menghasilkan F hitung 5,17
yang berarti F hitung lebih besar dari F tabel yang
bernilai 2,70 ini menunjukkan bahwa rengginang
yang berbeda pula. Pada perhitungan yang di dapat
dari aroma dengan menggunakan perhitungan
ANOVA menghasilkan F hitung 6,88 yang berarti F
hitung lebih besar dari F tabel yang bernilai 2,70, ini
menunjukkan bahwa adanya perbedaan aroma pada
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setiap perlakuan. Dari hasil perhitungan dari adanya
perbedaan kenampakan pada setiap perlakuan.
Perbedaan kenampakan vyang dihasilkan karena
tepung rumput laut Ulva Lactuca yang dicampurkan
menghasilkan warna hijau, sehingga konsentrasi
penambahan yang berbeda pada setiap rengginang,
menghasilkan warna parameter rasa menggunakan
perhitungan ANOVA menghasilkan F hitung 5,38
yang berarti F hitung lebih besar dari F tabel yang
bernilai 2,70, ini menunjukkan bahwa adanya
perbedaan rasa pada setiap perlakuan. Dari hasil
analisis pada perhitungan menggunankan ANOVA
pada parameter tekstur menghasilkan F hitung 8,77
yang berarti F hitung lebih besar dari F tabel yang
bernilai 2,70, ini menunjukkan bahwa adanya
perbedaan tekstur pada setiap perlakuan.

UJl KIMIA

Berikut hasil uji kimia terhadap regginang singkong
dengan penambahan tepung rumput laut Ulva lactuca
dilakukan pada rengginang kontrol yaitu FO dan
rengginang terbaik yaitu F1 untuk mengetahui
kandungan proksimat berupa kadar air, kadar lemak
dan kadar protein terhadap rengginang singkong
dengan penambahan tepung rumput laut Ulva
Lactuca.

KADAR AIR

Dari gambar 5 dapat dilihat bahwa penambahan
tepung rumput laut Ulva Lactuca memberikan
pengaruh pada kadar air, dimana kadar air pada
rengginang F1 mengalami penurunan dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva Lactuca
sebesar 10% pada kadar air sebesar 10,14%. Air
merupakan karakteristik yang sangat penting pada
bahan pangan, karena air dapat mempengaruhi
kenampakan, tekstur, dan rasa bahan pangan. Kadar
air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran
dan daya awet bahan pangan tersebut (Winarno,
2002). Sehingga penurunan kadar air pada
rengginang diduga karena pengeringan dan
penambahan rumput laut terhadap produk yang dapat
menyebabkan kadar air mengalami penurunan,
penurunan kadar air rengginang singkong dengan
penambahan rumput laut sesuai dengan pernyataan
(Wenno, et al., 2022), penurunan kadar air disebakan
oleh metode pembuatan tepung dan teknik
pengeringan yang digunakan. Kadar air yang
didapatkan pada rengginang sebesar 10,14% telah
memenuhi standar BSN 1999 dengan maksimal 11%.
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Gambar 5. Diagram hasil uji kadar air
KADAR LEMAK

Kadar lemak dalam rengginang singkong terdapat
perlakuan rengginang singkong F1 dengan
penambahan tepung rumput laut Ulva Lactuca
sebanyak 10% menghasilkan kadar lemak sebesar
1,33%. Kadar lemak 1,33% ini menunjukkan
perlakuan F1 telah mengalami peningkatan pada
produk yaitu dengan kadar lemak 0,58%, namun yang
di dapatkan tidak sesuai persyaratan mutu BSN 1999
yaitu maksimal 0,5 mg. Meningkatnya kandungan
lemak yang didapatkan dipengaruhi oleh beberapa
faktor seperti proses pembuatan, proses pengambilan
sampel, waktu pengambilan, dan faktor lingkungan
seperti suhu, dan salinitas (Rasyid, 2003). Hal ini
didukung oleh pernyataan Putra, et al (2015) bahwa
diduga dalam proses pembuatan tepung rumput laut,
sehingga kandungan lemak pada rumput laut yang
dihasilkan masih tinggi.

15 1.33
1 975
05 i
0. F0 F1

Gambar 6. Diagram hasii uji kadar iemak
KADAR PROTEIN

Dari gambar 7 dapat dilihat bahwa kadar protein yang
didapat dalam rengginang singkong pada F1 yaitu
7,04% ini  menunjukkan perlakuan F1 dapat
menambah kadar protein pada rengginang singkong,
dikarenakan pada rengginang kontrol kadar protein
sebanyak 5,57%. Pada peningkatan kadar protein ini
di duga dari penambahan tepung rumput laut Ulva
Lactuca. Peningkatan kadar protein pada rengginang
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yang tidak banyak dikarenakan pada singkong
mengandung komposisi asam amino esensial yang
terbatas (Adebola, et al 2014). Protein yang telah
didapatkan rengginang sudah sesuai dengan BSN
1999 yaitu dengan minimal 6 g.

KESIMPULAN

Hasil uji hedonik dengan nilai tertinggi pada
parameter kenampakan F3, hasil tertinggi pada
parameter rasa dan tekstur yaitu pada F1 sedangkan
nilai tertinggi dari pada parameter aroma, di peroleh
dari hasil uji hedonik FO; Formulasi terbaik
penambahan  tepung rumput laut Ulva lactuca
padarengginang singkong diperoleh pada formulasi
F1 yaitu dengan penambahan tepung rumput laut
Ulva lactuca sebanyak 10%, pada penambahan
tepung rumput laut Ulva lactca diperoleh kadar
protein 7,04% kadar air 10,14% dan lemak 1,33%.
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