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ABSTRAK

Pie susu merupakan salah satu makanan ringan yang dibuat dari tepung
terigu protein rendah dan lemak, sehingga kandungan seratnya cenderung sangat
rendah. Untuk meningkatkan kandungan serat pada pie susu dilakukan penambahan
tepung rumput laut. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh
penambahan tepung rumput laut Eucheuma cottonii terhadap mutu organoleptik
(warna, aroma, rasa, dan tekstur), kadar serat, serta daya terima pie susu.

Jenis penelitian merupakan eksperimen dengan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) satu kontrol, tiga perlakuan dan dua kali pengulangan.
Pengamatan dilakukan terhadap mutu organoleptik, kadar serat, dan uji daya terima.
Uji organoleptik dilakukan di Laboratorium Ilmu Bahan Makanan, Jurusan Gizi,
Kemenkes Poltekkes Padang dengan melibatkan 25 panelis semi-terlatih, uji kadar
serat di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti dan uji daya
terima dilakukan pada anak-anak usia 7-9 tahun sebanyak 30 orang di SDN 03
Batipuh. Penelitian dilaksanakan dari bulan Mei 2024 hingga Mei 2025. Analisis
data dengan uji Kruskal Wallis dilanjutkan uji Mann Whitney apabila terdapat
perbedaan nyata.

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa pie susu dengan penambahan
tepung rumput laut memiliki tingkat kesukaan rata-rata terhadap warna, aroma,
rasa, dan tekstur dalam kategori suka. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa
perlakuan terbaik adalah F3 (175:27) dengan penambahan 27 gram tepung rumput
laut, kadar serat 9,15 gram, dan hasil uji daya terima 92% sasaran mampu
menghabiskan produk.

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik
berada pada F3 dengan penambahan tepung rumput laut sebanyak 27 gram, Kadar
rumput laut yang dihasilkan sebesar 9,15%. Disarankan untuk menggunakan 27
gram tepung rumput laut dalam pembuatan pie susu untuk memenuhi kebutuhan
serat anak sekolah untuk makanan selingan

Kata Kunci : Pie Susu, Tepung Rumput Laut (Eucheuma Cottonii),
Kadar Serat
Daftar Pustaka :2013-2024
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ABSTRACT

The milk pie is a widely consumed snack, traditionally prepared using low-
protein wheat flour and fat, which results in a product characterized by a notably
low dietary fiber content. In an effort to enhance the fiber content of milk pie,
seaweed flour was incorporated. This study aimed to assess the impact of
incorporating Eucheuma cottonii seaweed flour on the organoleptic properties-
specifically color, aroma, taste, and texture-fiber content, and overall acceptability
of the milk pie.

This study employed an experimental approach utilizing a Completely
Randomized Design (CRD), comprising one control group, three treatment groups,
and two replications. Observations focused on organoleptic quality, fiber content,
and product acceptability. The organoleptic assessment was conducted at the Food
Material Science Laboratory, Department of Nutrition, Poltekkes Kemenkes
Padang, with the participation of 25 semi-trained panelists. The fiber content
analysis was performed at the Agricultural Product Technology Laboratory of Eka
Sakti University, while the acceptability test involved 30 children aged 7-9 years at
SDN 03 Batipuh. The research was carried out from May 2024 to May 2025. Data
analysis was conducted using the Kruskal-Wallis test, followed by the Mann-
Whitney test when significant differences were identified.

The organoleptic evaluation indicated that the milk pie incorporating
seaweed flour was favorably received across all assessed attributes. The optimal
formulation was identified as F3, consisting of 175 g of wheat flour and 27 g of
seaweed flour, which resulted in a fiber content of 9.15 g per 100 g and achieved
an acceptability rate of 92% among children.

Analysis of the research findings indicates that the optimal treatment was
observed in F3, with the incorporation of 27 grams of seaweed flour. This resulted
in a seaweed content of 9.15%. It is advisable to utilize 27 grams of seaweed flour
in the production of milk pie to adequately address the fiber requirements of school
children as a snack.

Keywords : Milk Pie, Seaweed Flour (Eucheuma Cottonii), Fiber Content
Bibliography :2013-2024
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Jajanan adalah salah satu bentuk makanan yang umum dikonsumsi oleh
berbagai kalangan, terutama anak-anak usia sekolah. Selain berfungsi sebagai
sumber energi, jajanan juga berkontribusi dalam mendukung fungsi kognitif,
seperti peningkatan konsentrasi saat belajar. Kandungan zat gizi di dalam
jajanan berperan sebagai sumber energi dan zat pengatur yang esensial untuk
mendukung proses pertumbuhan, perkembangan, serta menjaga kesehatan
tubuh secara menyeluruh'.

Sebagian besar jajanan di pasaran masih didominasi oleh makanan
tinggi kalori, lemak, dan gula, tetapi rendah serat dan zat gizi mikro lainnya.
Kondisi ini menjadi perhatian serius karena asupan makanan pada masa anak-
anak sangat berperan penting terhadap tumbuh kembang dan pembentukan
pola makan jangka panjang®. Penelitian oleh Puspita dan Adriyanto
menunjukkan bahwa anak-anak usia sekolah memiliki kecenderungan
menyukai makanan manis seperti permen, biskuit kemasan, cookies, roti,
waffer, serta berbagai jenis makanan ringan lainnya.’

Salah satu jenis makanan ringan yang populer di Indonesia adalah pie.
Pie dikenal sebagai makanan praktis yang bisa langsung dikonsumsi, terbuat
dari bahan dasar seperti tepung terigu protein rendah, lemak, gula, garam, dan
air.* Pie susu merupakan produk pastry yang umumnya terbuat dari tepung
terigu protein rendah, mentega, dan gula dengan isian custard berbahan dasar
telur dan susu kental manis.’

Berdasarkan perhitungan dari Tabel Komposisi Pangan Indonesia (TKPI)
kandungan gizi pie susu dalam 100 gram, energi 402,22 kkal, lemak 16,76 gram,
protein 8,19 gram, karbohidrat 48,82 gram, dan serat hanya 0,3 gram. Pie susu
memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi, namun kadar seratnya tergolong
rendah.

Serat merupakan komponen penting dalam pola makan sehat, terutama

bagi anak-anak. Berdasarkan data Riskesdas 2018 usia 6 - 9 tahun memiliki



konsumsi yang terhadap serat sebesar < 96,9%, menunjukkan bahwa anak usia
sekolah mengalami defisit asupan serat’. Rendahnya konsumsi serat ini
berpotensi menyebabkan gangguan pencernaan, menurunnya imunitas, serta
risiko obesitas dan penyakit tidak menular ’.

Berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019 dari Kementerian
Kesehatan, kebutuhan energi harian anak usia 6-9 tahun adalah 1.650 kkal,
protein 40 gram, lemak 55 gram, karbohidrat 250 gram, dan serat 23 gram ®.
Serat pangan secara alami terdapat dalam beragam jenis makanan, termasuk
sayuran berdaun hijau, kacang-kacangan, buah-buahan, biji-bijian, serta produk
olahan berbahan dasar gandum’. Serat juga banyak kita jumpai pada bahan
pangan hasil laut yaitu rumput laut.

Rumput laut merupakan komoditas hayati yang memiliki nilai ekonomi
tinggi. Tanaman laut ini banyak dimanfaatkan, baik untuk dikonsumsi secara
langsung maupun sebagai bahan baku dalam berbagai industri. Jenis rumput
laut Eucheuma cottonii dikenal memiliki kandungan serat yang tinggi,
khususnya serat larut seperti karaginan, serta mineral penting seperti
magnesium, kalsium, dan yodium. Rumput laut juga berpotensi memberikan
manfaat kesehatan, antara lain sebagai antioksidan, antiradang, antidiabetes,
dan antikanker'®,

Indonesia sebagai negara maritim memiliki potensi produksi rumput
laut yang sangat besar. Eucheuma cottoni merupakan jenis rumput laut yang
paling banyak dibudidayakan di laut Indonesia yaitu sebesar 78,63%.
Berdasarkan data Kementerian Kelautan dan Perikanan tahun 2023, produksi
rumput laut Indonesia mencapai lebih dari 10,77 juta ton per tahun'!.

Rumput laut dapat diolah menjadi pangan setengah jadi yaitu tepung
rumput laut, tepung rumput laut dapat digunakan sebagai bahan baku
pembuatan berbagai macam produk olahan pangan. Penambahan tepung
rumput laut pada produk olahan pangan dapat mempengaruhi nilai
organoleptik, daya kembang, serta kandungan gizi (proksimat) dalam produk
pangan olahan. Tepung rumput laut Fucheuma Cottonii dalam 100 gram

mengandung Energi 569,4 kkal, Protein 19,4 gram, Lemak 4,2 gram,



Karbohidrat 112,5 gram, dan Serat 57,2 gram, menjadikannya salah satu bahan
pangan lokal yang dapat diolah menjadi produk tinggi serat *.

Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa penambahan tepung
rumput laut pada produk pangan mampu meningkatkan kadar serat tanpa
menurunkan mutu organoleptik secara signifikan. Penelitian Salman
menunjukkan bahwa penambahan 15% tepung rumput laut pada cookies
meningkatkan kadar serat menjadi 1,39%, tanpa menurunkan mutu
organoleptik secara signifikan, sehingga terbukti efektif memperkaya nilai gizi
produk'? Sedangkan pada penelitian yang telah dilakukan oleh Deva Rizkya
mengenai substitusi tepung rumput laut terhadap kadar serat produk crackers
pada perlakuan terbaik yaitu 15% mengandung serat sebesar 10,20%3.

Berdasarkan uraian di atas, peneliti mencoba memanfaatkan rumput
laut sebagai bahan tambahan dalam pembuatan pie susu. Hal ini menarik
diteliti dalam sebuah penelitian yang berjudul “Pengaruh Penambahan
Tepung Rumput Laut (Eucheuma Cottonii) Terhadap Mutu Organoleptik,
Kadar Serat Dan Daya Terima Pie Susu”.

B. Rumusan Masalah
“ Bagaimanakah pengaruh penambahan tepung rumput laut (Eucheuma
cottonii) terhadap mutu organoleptik, kadar serat dan daya terima pie susu? ”
C. Tujuan Penelitian
1. Tujuan Umum
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh dari penambahan
tepung rumput laut (Fucheuma Cottonii) terhadap mutu organoleptik, kadar
serat dan daya terima pie susu.
2. Tujuan Khusus
a Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna pie
susu penambahan tepung rumput laut (Eucheuma Cottonii).
b Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pie
susu penambahan tepung rumput laut (Eucheuma Cottonii).
¢ Diketahuinya nilai rata-rata penerimaan panelis terhadap rasa pie susu

penambahan tepung rumput laut (Eucheuma Cottonii).



d Diketahuinya nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pie
susu penambahan tepung rumput laut (Eucheuma Cottonii).
e Diketahuinya perlakuan terbaik pie susu penambahan tepung rumput laut
(Eucheuma Cottonii).
f Diketahuinya kadar serat kontrol dan perlakuan terbaik pie susu
penambahan tepung rumput laut (Eucheuma Cottonii).
g Diketahuinya daya terima anak sekolah terhadap pie susu penambahan
tepung rumput laut dengan perlakuan terbaik.
h Diketahuinya pengaruh pie susu dengan penambahan tepung rumput laut
terhadap mutu organoleptik, kadar serat dan daya terima
D. Manfaat Penelitian
1. Manfaat Bagi Peneliti
Menerapkan ilmu yang diperoleh selama masa perkuliahan, khususnya
dalam bidang teknologi pangan, melalui pemanfaatan pangan lokal yang
berkualitas, dapat diterima, dan disukai masyarakat.

2. Manfaat Bagi Masyarakat

Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan masyarakat membuat berbagai olahan dengan menggunakan
tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) sebagai bahan pangan lokal. Penelitian
ini juga diharapkan dapat dapat memberikan arahan dan saran pada industri
pangan terhadap produk baru dan memiliki zat gizi yang baik.

3. Manfaat Bagi Institusi Pendidikan
Menambah pengetahuan pembaca terkait pie susu penambahan tepung

rumput laut, sebagai bahan literatur atau referensi dalam melaksanakan
penelitian ilmiah lanjutan khususnya di bidang gizi teknologi pangan.

E. Ruang Lingkup Penelitian

Penelitian ini mencakup penambahan tepung rumput laut (Eucheuma
cottonii) pada pembuatan pie susu yang dianalisis berdasarkan mutu organoleptik

(warna, aroma, rasa, dan tekstur), kadar serat, serta daya terima konsumen.



BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA
A. Pie Susu
1. Definisi Pie Susu
Pie merupakan hidangan pastry yang diisi dengan berbagai bahan manis
atau gurih. Pie dapat ditutupi dengan adonan pastry atau hanya terdiri atas kulit
pie yang dipanggang tanpa isian dan setelah kulit pie matang dan dingin akan
diisi dengan bahan isian.'* Pie terdiri dari bagian adonan kulit (pie shells) dan
topping, yang biasanya berbentuk lembaran, bulat, mangkuk, bunga teratai dan
lainnya.'”

Pie dibuat dengan memanfaatkan tepung terigu protein sedang, mentega,
dan telur. Pie diolah sedemikian rupa menjadi adonan yang lentur. Selanjutnya
adonan dibentuk serta dicetak supaya dapat berfungsi sebagai pembungkus
adonan atau bahan lain, yang mengandung rasa manis dan gurih.'* Pai susu atau
pastei susu adalah sebuah hidangan penutup tradisional Indonesia yang terbuat
dari kue pastry yang diisi dengan custard telur serta susu kental manis, pastry

tersebut berasal dari Bali.'*

¥

Sumber: Hudiah, 2023
Gambar 2.1 Pie Susu



2. Resep Pie Susu

Resep pie susu yang digunakan dalam penelitian ini di ambil dari resep

penjual Ibu Afni pemilik DNA Cake and Bakery. Ibu Afni mendapatkan resep

dari buku yang telah dimodifikasi yaitu:'*

Bahan Kulit :
a. Tepung terigu 175 gram
b. Mentega 70 gram
c. Telur ayam ras 40 gram

Bahan Isian :

a
b.

Air 100 ml

Susu kental manis 70 gram
Kuning telur 36 gram
Tepung maizena 10 gram
Gula halus 15 gram

Pasta vanilla 5 gram

Hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan pie susu adalah bahan baku:

a.

Tepung Terigu
Tepung terigu adalah hasil penggilingan biji gandum yang
menghasilkan bubuk halus kaya karbohidrat kompleks berupa pati dan
protein gluten. Pati merupakan komponen utama karbohidrat yang tidak
larut dalam air, sedangkan gluten berperan membentuk struktur elastis dan
kenyal dalam adonan, sehingga penting dalam pembentukan tekstur
produk pangan berbasis adonan seperti roti dan kue.'®
Tepung terigu diklasifikasikan menjadi tiga jenis:!’
1) Tepung terigu protein tinggi
Tepung terigu protein tinggi (hard flour) mengandung protein
sebesar 11-13%. Kandungan gluten yang tinggi membuatnya ideal
untuk produk yang membutuhkan pori-pori besar dan tekstur kenyal,
seperti roti, donat, serta pastry berlapis seperti croissant, danish, dan
puff pastry. Di pasaran, jenis ini tersedia dalam merek dagang seperti

Cakra Kembar, Kereta Kencana, dan Cap Gunung.



2) Tepung terigu protein sedang
Tepung terigu protein sedang (medium flour) memiliki kadar
protein sekitar 10-11%. Tepung ini merupakan hasil campuran antara
gandum keras dan lunak, sehingga bersifat serbaguna dan cocok untuk
pembuatan mie, cake, dan biskuit. Contoh produk komersial di
antaranya Segitiga Biru, Gunung Bromo, dan Cap Kompas
3) Tepung terigu protein rendah
Tepung terigu protein rendah (sof? flour) mengandung protein
8-10% dan memiliki kandungan pati yang tinggi. Tepung ini
menghasilkan tekstur yang halus dan lembut, sehingga sesuai untuk
pembuatan cake, kue kering, dan tart. Produk yang umum dijumpai di
pasaran antara lain Cap Kunci, Roda Biru, dan Cap Gatot Kaca.
b. Mentega
Mentega adalah lemak padat yang berasal dari susu sapi, dengan
aroma dan cita rasa khas yang gurih dan kaya. Umumnya digunakan dalam
produk bakery seperti cake, bolu, dan muffin. Mentega mudah meleleh pada
suhu ruang sehingga perlu disimpan di lemari pendingin. Tersedia dalam dua
jenis, yaitu mentega asin (salted) dan tawar (unsalted), yang penggunaannya
disesuaikan dengan kebutuhan produk.."”
c. Telur ayam
Telur adalah produk unggas yang dapat memberikan kecukupan
gizi masyarakat. Jumlah dari sebutir telur didapatkan gizi yang cukup
karena mengandung zat-zat gizi yang lengkap dan mudah dicerna. Telur
merupakan sumber pangan yang baik untuk masyarakat. '
d. Susu
Susu adalah bahan pangan sumber protein hewani yang
mengandung kasein dan laktosa. Protein susu, khususnya lisin, dapat
meningkatkan nilai gizi pangan berbasis tepung terigu yang kekurangan
asam amino esensial tersebut. Laktosa dan protein susu juga berperan
dalam pembentukan warna kecoklatan pada permukaan produk melalui

reaksi Maillard dan karamelisasi saat pemanggangan.'¢



c.

Beberapa jenis susu yang beredar di pasaran sebagai berikut: '°

1)

2)

3)

4)

5)

6)

Susu Segar adalah cairan yang berasal dari hewan sehat seperti sapi,
kerbau, kambing, atau domba, bebas kolostrum, tidak mengalami
penambahan atau pengurangan zat apapun, dan hanya melalui proses
pendinginan. Susu ini memiliki kadar lemak minimal 3% dan padatan
bukan lemak minimal 8%.

Susu Pasteurisasi merupakan susu segar yang dipanaskan
menggunakan metode High Temperature Short Time (HTST),
kemudian dikemas secara aseptis dalam kemasan steril. Proses ini
bertujuan membunuh mikroorganisme patogen tanpa merusak
kandungan gizinya.

Susu UHT adalah susu cair yang disterilisasi pada suhu sangat tinggi
dalam waktu singkat (sekitar 2 detik), kemudian dikemas dalam
kondisi steril dan kedap udara. Proses ini memperpanjang masa
simpan tanpa memerlukan pendinginan sebelum dibuka.

Susu steril merupakan susu yang dipanaskan pada suhu <100 °C
selama waktu tertentu untuk mencapai sterilitas komersial, kemudian
dikemas dalam wadah kedap udara agar awet lebih lama.

Susu Skim merupakan susu yang sebagian besar kandungan lemaknya
telah dihilangkan, kemudian dipasteurisasi atau diproses dengan
metode UHT. Umumnya digunakan pada produk rendah lemak.

Susu kental (concentrated milk): dibuat melalui penguapan cairan
untuk mengurangi kadar air (evaporasi). Contohnya adalah susu

kental manis (sweetened condensed milk) dan evaporated milk.

Tepung maizena

Tepung maizena merupakan pati halus hasil penggilingan biji jagung

yang umum digunakan dalam produk bakery sebagai campuran tepung terigu

untuk menghasilkan tekstur cake yang lebih ringan dan lembut. Selain itu,

tepung maizena sangat tepat dipergunakan untuk mengentalkan saus, custard,

puding, atau sebagai campuran buah untuk isi pie.!’



f.

Vanili

Vanili merupakan bahan tambahan pangan yang digunakan untuk
memberikan aroma khas manis pada produk bakery. Vanili tersedia dalam
beberapa bentuk: bubuk, cair (ekstrak), dan sintetis (vanillin).!”
Gula pasir

Gula pasir tidak hanya berfungsi sebagai pemanis, tetapi juga
sebagai bahan pengatur warna dan tekstur. Dalam pie susu, gula
memberikan rasa manis serta warna keemasan pada permukaan melalui
proses karamelisasi saat pemanggangan (temperatur 150-165 °C). Gula juga

dapat meningkatkan daya simpan produk karena sifat higroskopisnya.'®

3. Cara Membuat :

a.

Kulit: campur semua bahan menjadi satu, uleni hingga berbutir-butir.
Satukan, kepal- kepal, lalu cetak pada cetakan pie diameter 5 cm yg sudah
diolesi mentega dengan cara ditekan- tekan.

Tusuk-tusuk bagian tengahnya dengan ujung garpu, lalu panggang dengan
suhu 130 °C selama 10-15 menit.

Isian : aduk semua menjadi satu menggunakan balloon whisk sampai
tercampur rata, saring,

Tuang pada kulit pie, panggang dalam oven bersuhu 160 °C sampai

matang kuning kecoklatan selama kurang lebih 30-35 menit

4. Kandungan Gizi Pie Susu

Kandungan energi, protein, lemak, karbohidrat dan serat pie susu dalam 100

gram yang dihitung berdasarkan nilai gizi TKPI 2017 pada tabel 1: '
Tabel 2.1 Nilai Gizi Pie Susu dalam 100 gram

Komponen Nilai Gizi
Energi (kkal) 402,22
Karbohidrat (gr) 48,82
Protein (gr) 8,19
Lemak (gr) 16,76
Serat (gr) 0,30

Sumber : Hudiah 2023



10

B. Rumput Laut
1. Pengertian Rumput Laut

Sumber. raheemtabet.wordpress.com

Gambar 2.2 Rumput Laut Jenis Eucheuma Cottonii

Rumput laut merupakan salah satu tanaman laut asal Indonesia yang
termasuk dalam golongan ganggang laut dan memiliki nilai ekonomi tinggi.
E cottonii banyak dibudidayakan oleh masyarakat karena merupakan sumber utama
hidrokoloid karagenan, teknologi produksinya lebih murah, penanganan pasca
panennya yang sederhana dan mudah. E. cotfonii umumnya digunakan dalam
industri pangan. Penghasil rumput laut di Indonesia meliputi daerah Irian Jaya,
Maluku, Sulawesi, Bali, Nusa Tenggara Timur, dan Nusa Tenggara Barat (NTB)."
Klasifikasi rumput laut. E. cottonii '° :

Kingdom  : Plantae

Divisi : Rhodophyta

Kelas : Rhodophyceae
Ordo : Gigartinales
Famili : Solieracca

Genus : Eucheuma

Species : Eucheuma cottonii

ciri-ciri dari Eucheuma cottonii yaitu memiliki bentuk pipih atau silindris,
tidak teratur, thallus dan kasar. Ujung dari rumput laut ini berwarna hijau kuning
atau coklat ungu dan bentuknya runcing, memiliki spina yang tidak teratur
menutupi thallus dan cabang. Permukaannya berwarna merah, abu-abu, hijau,

kuning hijau, dan licin '°.
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Tabel 2.2 Nilai Gizi Rumput Laut dalam 100 gram

Komponen Nilai Gizi
Energi (kkal) 41 kkal
Karbohidrat (gr) 8,10 gr
Protein (gr) 1,40 gr
Lemak (gr) 0,30 gr
Serat (gr) 11,60 gr

Sumber :TKPI 2017
2. Jenis-Jenis Rumput Laut

Rumput laut merupakan salah satu komoditas hasil laut yang memiliki
potensi besar untuk dikembangkan. Rumput laut dikelompokkan menjadi tiga
alga yaitu alga coklat (Phaecophyta), alga hijau (Chlorophyta), dan alga merah
(Rhodophyta). Rumput laut umumnya tumbuh di perairan seperti sungai, kolam,
danau, maupun laut. Alga merah (£ cottonii, E. Spinosum, Gelidium sp., dan
Gracilaria sp.) dan alga coklat (Sargassum sp., dan Turbinaria sp.) sebagai berikut.'*:
a. Alga hijau (Chlorophyta)

Alga hijau (Chlorophyta) berwarna hijau terang karena mengandung
klorofil a dan b. Piginen lain yang dimiliki adalah beta karoten dan xantofil.
Beberapa spesies mendominasi lingkungan dengan variasi salinitas yang
lebar. Ulva sp, Caulerpa sp, Halimeda sp merupakan contoh alga hijau yang
populer.”

b. Alga coklat (Phaeophyta)

Alga coklat (Phaeophyta) berwarna bervariasi dari hijau sampai
coklat gelap karena pigmen kuning kecoklatan terutama karena fucoxanthin,
klorofil a dan ¢. Fucoxantin merupakan senyawa spesifik pada alga coklat
karena tidak ditemukan pada jenis rumput lain yang lain.. Contoh:
Sargassum spp. Ectocarpus spp, Desmarestia spp."’

c. Alga merah (Rhodophyta)

Alga merah (Rhodophyta) mengandung pigment phycoerythrin dan
phycobilin. Pigmen ini bertanggung jawab pada penyerapan warna biru
sehingga memungkinkan alga merah untuk melakukan fotosintesis pada laut
yang lebih dalam. Itulah sebabnya alga merah banyak dijumpai hidup di laut

dari pada alga hijau atau coklat."
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Rumput laut Eucheuma Cottonii merupakan salah satu jenis alga merah,
beberapa spesies alga merah mengandung pigmen merah dalam jumlah sedikit
sehingga muncul dalam bentuk warna lain. Alga merah juga berperanan penting
pada pembentukan terumbu karang tropis. Karang yang dibentuk oleh alga
merah ini disebut coraline alga dan menghasilkan kerangka keras karbonat.
Alga merah dimanfaatkan sebagai sumber makanan (nori) dan penghasil agar'.

Rumput laut Eucheuma Cottonii adalah salah satu jenis rumput laut

yang dapat dimanfaatkan karena mengandung cadangan makanan yang
tinggi karbohidrat berupa furcelaran, pigmen fikobilin, karaginan, dan agar-
agar. Jenis rumput laut ini dapat menghasilkan karaginan yang berfungsi
untuk meningkatkan kekenyalan pada tekstur. Kelebihan lain Eucheuma
Cottonii yaitu memiliki kandungan serat tinggi, memiliki zat mikro yang
terdiri dari potassium, magnesium, fosfor, iodium, kalium, dan kalsium).'°
C. Tepung Rumput Laut
Tepung rumput laut merupakan produk olahan dari rumput laut yang
kaya akan serat pangan dan memiliki manfaat bagi kesehatan. Tepung ini dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku atau substitusi dalam berbagai produk olahan
pangan, seperti dodol, roti, dan bakso nabati. Penambahan tepung rumput laut
dapat mempengaruhi karakteristik organoleptik, daya kembang, serta komposisi
zat gizi (proksimat) dari produk yang dihasilkan.*
Tabel 2.3 Nilai Gizi Tepung Rumput Laut dalam 100 gram

Komponen Nilai Gizi
Energi (kkal) 569,4
Karbohidrat (gr) 112,5
Protein (gr) 4,2
Lemak (gr) 19.4
Serat (gr) 57,2

Sumber :Anggraini 2018
Proses pembuatan tepung rumput laut umumnya meliputi proses
pembersihan (menghilangkan kotoran dan aroma amis) melalui perendaman air
selama 24 jam, pengecilan ukuran, penjemuran, penghalusan, dan pengayakan
dengan ukuran 80 mesh. Proses penepungan E. cottonii dalam penelitian dalam

penelitian ini meliputi tahapan berikut: 2°
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1. Pencucian dan perendaman
2. Pengecilan ukuran dengan pemotongan
3. Pengeringan menggunakan sinar matahari selama + 48 jam
4. Penepungan menggunakan food processor.
5. Pengayakan ukuran tepung 80 mesh.
D. Serat
1. Definisi Serat

Serat merupakan polisakarida struktural yang umumnya terdapat pada
dinding sel tanaman, namun tidak terbatas pada polisakarida saja. Beberapa
senyawa non-karbohidrat seperti lignin, serta senyawa antar sel seperti pektin,
gom, dan lendir juga diklasifikasikan sebagai serat pangan. Secara umum, serat
merupakan komponen makanan yang tidak dapat dicerna atau dihidrolisis oleh
enzim pencernaan manusia??.

Serat pangan adalah senyawa berbentuk karbohidrat kompleks yang
banyak terdapat pada dinding sel tanaman pangan. Serat pangan tidak dapat
dicerna dan tidak dapat diserap oleh saluran pencernaan manusia, namun
memiliki fungsi yang sangat penting bagi pemeliharaan kesehatan, pencegahan
penyakit, dan sebagai komponen penting dalam terapi gizi .

Tabel 2.4 Angka Kecukupan Serat Untuk Tubuh

Kelompok Umur Kebutuhan Serat (gr)
0-5 bulan 0
6-11 bulan 11
1-3 tahun 19
4-6 tahun 20
7-9 tahun 23

Sumber: AKG 2019

2. Jenis - Jenis Serat
b. Serat larut air (Soluble Dietary Fiber)
Serat larut air merupakan komponen serat pangan yang dapat larut
dalam air dan saluran pencernaan, serta mampu membentuk gel melalui
mekanisme penyerapan air. Secara ilmiah, serat ini berperan dalam

memperlambat pengosongan lambung, mengatur kadar glukosa darah, dan
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menurunkan kadar kolesterol. Jenis-jenis serat larut air meliputi pektin,
psyllium, gum, musilago, karagenan (dari rumput laut), asam alginat, dan
agar-agar. Fungsi utama serat larut air adalah: %
1) Memperlambat kecepatan pencernaan di dalam usus sehingga aliran
energi ke dalam tubuh menjadi berkurang
2) Memberikan perasaan kenyang yang lebih lama
3) Memperlambat kemunculan gula darah (glukosa) sehingga membutuhkan
sedikit insulin untuk mengubah glukosa menjadi energi
4) Membantu mengendalikan berat badan dengan memperlambat munculnya
rasa lapar
5) Meningkatkan kesehatan saluran pencernaan dengan cara meningkatkan
motilitas (pergerakan) usus besar.
6) Mengurangi risiko penyakit jantung
7) Mengikat lemak dan kolesterol, kemudian mengeluarkannya melalui feses.
b. Serat tidak larut air (/nsoluble Dietary Fiber)

Serat tidak larut adalah jenis serat yang tidak larut dalam air maupun
saluran pencernaan, namun mampu menyerap air dan meningkatkan volume
feses. Sifat ini membantu mempercepat pergerakan makanan di usus besar.
Jenis serat ini meliputi selulosa, hemiselulosa, dan lignin. Fungsi utama serat
tidak larut air adalah: 2

1) Memperpendek waktu tinggal makanan dalam usus dan meningkatkan
berat feses
2) Memperlancar proses buang air besar

3) Mengurangi risiko wasir, divertikulosis dan kanker usus besar

. Manfaat Serat

Serat adalah salah satu nutrisi yang sangat penting untuk kesehatan dan
perkembangan anak sekolah di antaranya :*°
b. Mencegah Sembelit
Sembelit merupakan salah satu masalah pencernaan yang umum dialami
anak-anak. Serat membantu melancarkan pencernaan dengan meningkatkan

kandungan air dalam usus.
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b.
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Meningkatkan Penyerapan Nutrisi dari Makanan
Serat juga berperan penting untuk menyerap nutrisi dari makanan
yang masuk ke dalam tubuh. Hal ini bukan hanya dapat menjaga kesehatan
saluran cerna anak, tetapi juga bermanfaat untuk meningkatkan daya tahan
tubuhnya, sehingga anak dapat lebih sihat dan kuat.
Meningkatkan Kecerdasan Otak
Serat juga berhubungan dengan kecerdasan otak. Sekitar 80% bakteri
baik dibutuhkan di usus agar metabolisme tubuh menjadi baik.
Menjaga Daya Tahan Tubuh
Serat pangan berperan dalam mendukung sistem imun, terutama
melalui kesehatan saluran pencernaan. Sekitar 70% komponen imun tubuh
berada di usus, sehingga konsumsi serat yang cukup berkontribusi dalam

menjaga daya tahan tubuh, khususnya pada anak-anak.

. Meningkatkan Kesehatan Gastrointestinal

Serat juga berperan penting dalam menjaga kesehatan gastrointestinal.
Fibre-containing enteral formulas untuk oral nutritional support atau tube
feeding dapat membantu mengurangi diare, menurunkan pH tinja,

meningkatkan frekuensi BAB, dan meningkatkan profil mikrobiota pada tinja.

4. Sumber Serat

sumber terbaiknya diantaranya :

a.

Untuk memaksimalkan manfaat serat pangan, kita dapat mencari sumber-
.9,26

Sayuran: sayuran hijau seperti bayam, brokoli, dan kubis mengandung serat
yang kaya. Sayuran lainnya seperti wortel, kentang, dan jamur juga
merupakan sumber yang baik.

Buah-buahan: buah-buahan seperti apel, pir, jeruk, dan stroberi adalah
sumber serat yang baik.

Biji-bijian utuh: biji-bijian utuh seperti oatmeal, beras merah, dan quinoa
merigandung serat larut dan tidak larut yang tinggi.

Kacang kacangan dan kacang-kacangan: kacang kacangan seperti kacang

merah, kacang hitam, dan almond adalah sumber serat yang baik.
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Rumput laut merupakan sumber serat pangan alternatif dengan kandungan
serat tinggi, mencapai 36-60% dari berat kering, yang sebagian besar berupa
serat larut seperti alginat dan karagenan. Serat ini bermanfaat dalam
menurunkan kolesterol, mengontrol glukosa darah, mencegah kanker usus,

dan mendukung pengelolaan berat badan.

E. Nutrifikasi
1. Definisi Nutrifikasi

Nutrifikasi adalah salah satu upaya jangka panjang untuk mengatasi

masalah kekurangan zat gizi, terutama zat gizi mikro seperti vitamin dan

mineral. Nutrifikasi untuk pemecahan masalah defisiensi memerlukan campur

tangan pemerintah dalam bentuk penetapan kebijakan atau regulasi terkait

kewajiban menambahkani zat gizi tertentu ke dalam produk pangan yang

telah ditetapkan. Melalui nutrifikasi ini, perbaikan status gizi masyarakat yang

rentan terhadap defisiensi dapat dihindari.?’

Jenis-Jenis Nutrifikasi Pangan

Nutrifikasi atau penambahan nutrisi/zat gizi mempunyai beberapa jenis.

Beberapa tujuan nutrifikasi adalah sebagai berikut®’ :

a.

b.

Restorasi merupakan proses penambahan kembali zat gizi esensial ke dalam
produk pangan yang hilang selama penanganan, pengolahan, atau
penyimpanan. Tujuannya adalah mengembalikan kandungan zat gizi
mendekati kadar alaminya, sehingga membantu mempertahankan kualitas
gizi pangan olahan dan mendukung pemenuhan kebutuhan gizi harian.
Fortifikasi, yaitu penambahan zat gizi dalam jumlah yang memadai sehingga
produk pangan yang difortifikasi merupakan sumber zat gizi tersebut
fortifikasi tidak terkait ada atau tidaknya zat gizi yang ditambahkan dalam
bahan baku atau produk pangan asal. Tujuan utamanya memberikan nilai
lebih produk dilihat dari kandungan nutrisinya.

Pengayaan, yaitu penambahan sejumlah tertentu nutrisi tertentu sesuai
dengan standar yang ditetapkan oleh lembaga resmi pemerintah seperti FDA

(Food and Drug Administration) di Amerika dan BPOM di Indonesia.
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Selain ketiga jenis nutrifikasi tersebut, jenis nutrifikasi yang lain adalah

sebagai berikut.:

a.

Standarisasi, yaitu menambahkan nutrisi dalam suatu proses pengolahan
pangan yang bertujuan memenuhi standar kandungan nutrisi yang telah
ditetapkan.

Substitusi, yaitu penambahan zat gizi ke dalam produk substitusi atau
pengganti/organoleptik yang menyerupai produk pangan tertentu, karena
bahan baku yang digunakan untuk membuat produk substitusinya tidak

mengandung zat gizi seperti produk aslinya.

3. Prinsip Nutrifikasi Pangan

sebagai beriku

a.

Codex Allimentarius Commission telah menetapkan 10 prinsip nutrifikasi
t27:

Nutrisi yang ditambahkan harus dalam jumlah yang cukup yaitu tidak
berlebihan dan tidak terlalu rendah sehingga tidak berdampak.
Penambahan nutrisi tidak menyebabkan efek merugikan terhadap
metabolisme nutrisi yang lain.

Nutrisi yang ditambahkan harus cukup stabil dalam produk pangan dan
stabil selama penyimpanan dan distribusi sampai digunakan.

Zat gizi yang ditambahkan harus secara hayati tersedia atau mempunyai
ketersediaan hayati yang tinggi seringkali bentuk anorganik mempunyai
bioavailabilitas yang rendah.

Nutrisi yang ditambahan tidak boleh menyebabkan perubahan karakteristik
produk seperti warna, rasa, flavor.

Fasilitas untuk nutrifikasi harus tersedia yang memungkinkan penambahan
zat gizi tersebut pada proses pengolahan pangan proses nutrifikasi sebisa
mungkin tidak mengubah proses pengolahan baku atau yang biasa
dilakukan. Perubahan proses jika tidak bisa dihindari akan berdampak pada
biaya produksi, dan hal ini perlu diperhitungkan karena akan berdampak
pada nilai jual produk.

Nutrifikasi harus mempertimbangkan biaya produksi. Nutrifikasi

merupakan tambahan proses yang menyebabkan biaya produksi akan
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meningkat. Peningkatan biaya produksi harus logis artinya peningkatan
harga jual produk harus masih dalam jangkauan daya terima konsumen.

h. Metode untuk mengukur dan mengontrol zat gizi yang ditambahkan harus
tersedia untuk mengecek apakah kadar zat gizi tersebut dalam produk akhir
sesuai dengan label dan sesuai dengan tingkat perambahan yang
direncanakan.

i. Penambahan zat gizi dalam produk pangan tidak boleh menyebabkan
kesalahpahaman konsumen.

j.  Penambahan zat gizi harus memperhatikan zat gizi yang dibutuhkan atau

diinginkan dan tingkat penambahannya harus sesuai dengan tujuan nutrifikasi.

F. Uji Organoleptik

1.

Definisi Uji Organoleptik

Uji organoleptik atau penilaian sensori merupakan cara penilaian
menggunakan panca indera manusia. Uji organoleptik meliputi warna, tekstur,
bentuk, aroma, dan rasa (pada produk makanan). Uji organoleptik penting untuk
dilakukan karena memiliki manfaat, yaitu: menilai perubahan yang terjadi pada
produk, mengevaluasi produk pembanding. mengamati perubahan yang terjadi
selama proses penyimpanan. serta untuk promosi produk. Dengan evaluasi
secara organoleptik, maka dapat diketahui pembedaan, kesukaan, maupun

deskripsi dari suatu produk?®.

. Macam- Macam Uji Organoleptik

Berdasarkan prinsipnya, uji organoleptik ada 3 jenis, yaitu uji
organoleptik deskripsi (descriptis test), uji hedonik (hedonic test), dan uji skor
(skoring test). Berikut penjelasan terkait ketiga jenis uji organoleptik?®:

a. Organoleptik Deskripsi (descriptive test)

Uji organoleptik deskriptif adalah metode sensori yang menilai
secara rinci karakteristik produk pangan, seperti rasa, aroma, warna, dan
tekstur. Dilakukan oleh panelis terlatih, hasil pengujian dicatat dalam lembar
penilaian dan digunakan untuk formulasi, pengendalian mutu, serta evaluasi

mutu selama pengolahan atau penyimpanan.
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b. Uji Hedonik (hedonic test)

Uji hedonik merupakan suatu uji kesukaan yang dilakukan untuk
mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap produk yang diujikan dengan
menggunakan lembar penilaian. Prinsip uji hedonik yaitu panelis diminta
untuk memberikan penilaian sesuai dengan tanggapan pribadinya.
Penilaian sampel yang diuji didasarkan pada tingkat kesukaan panelis.

Tingkat kesukaan ini disebut sebagai skala hedonik, misalnya
sangat suka (skor 5). suka (skor 4), cukup suka (skor 3), tidak suka (skor 2,
dan sangat tidak suka (skor 1). Menurut SNI tingkat kesukaan dapat dibagi
menjadi 9 tingkatan sebagai berikut: skor 9 (amat sangat suka), 8 (sangat
suka), 7 (suka) 6 (agak suka). 5 (netral). 4 (agak tidak suka), 3 (tidak suka),
2 (sangat tidak suka), 1 (amat sangat tidak suka).

c. Uji Skor (skoring test)

Uji skor merupakan uji untuk menentukan tingkatan mutu
berdasarkan skala angka pada suatu lembar penilaian. Data yang diperoleh
selanjutnya ditabulasi dan ditentukan nilai mutunya dengan mencari hasil
rerata pada setiap panelis dengan tingkat kepercayaan 95%.

Pada penelitian ini, uji organoleptik yang dilakukan adalah uji
hedonik, dimana panelis diminta untuk menilai dan menanggapi kesukaan
atau ketidaksukaan terhadap pie susu.

3. Panelis

Panelis adalah individu atau sekelompok orang yang dilatih atau
dipilih untuk menilai mutu suatu produk berdasarkan persepsi indrawi,
seperti rasa, aroma, warna, dan tekstur. Dalam penilaian mutu komoditas
pangan, panelis berperan sebagai instrumen utama dalam evaluasi sensori.
Mereka memberikan penilaian yang bersifat subjektif namun terstruktur,
sehingga mampu menggambarkan karakteristik sensori produk secara
menyeluruh. Keberadaan panelis sangat penting dalam uji organoleptik,
karena menjadi penghubung antara sifat sensori suatu produk dan

interpretasi mutu berdasarkan persepsi manusia.
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Dalam praktiknya, terdapat beberapa jenis panelis yang digunakan
dalam penilaian organoleptik. Pemilihan jenis panelis ini disesuaikan
dengan tujuan pengujian, tingkat kompleksitas produk, serta kebutuhan
akurasi data. Umumnya, dikenal enam macam panelis yang lazim
digunakan, yaitu: 28
a. Panelis Perseorangan (Individual Expert)

Panelis perseorangan adalah individu dengan kepekaan indrawi
tinggi yang diperoleh melalui bakat alami atau pelatihan intensif.
Panelis ini memahami karakteristik bahan, teknik pengolahan, dan
metode analisis organoleptik. Keunggulannya mencakup sensitivitas
tinggi, minim bias, efisien, dan tahan terhadap kelelahan, sehingga
efektif mendeteksi penyimpangan kecil dan menganalisis penyebabnya.
Penilaian sepenuhnya menjadi tanggung jawab panelis..

b. Panelis Terbatas (Small Expert Panel)

Panelis terbatas terdiri dari 3 hingga 5 orang yang memiliki
kepekaan indrawi tinggi dan pemahaman yang baik terhadap faktor-
faktor yang mempengaruhi penilaian organoleptik. Mereka juga
menguasai proses pengolahan bahan serta dampaknya terhadap mutu
produk akhir. Keputusan dalam panel ini diambil melalui diskusi antar
anggota, sehingga menghasilkan penilaian yang lebih objektif.

c. Panelis Terlatih (7Trained Panel)

Panelis terlatih beranggotakan sekitar 15 hingga 25 orang yang
telah melalui proses seleksi dan pelatihan untuk meningkatkan
kepekaan indrawi mereka. Meskipun tidak sepeka panelis ahli, mereka
mampu mengenali berbagai rangsangan sensori secara memadai.
Keputusan panel diambil berdasarkan hasil analisis data yang dilakukan
secara kolektif.

d. Panelis Agak Terlatih (Semi-Trained Panel)

Panelis agak terlatih terdiri dari 15 hingga 25 orang yang telah

mendapatkan pelatihan dasar mengenai sifat-sifat produk yang akan

dinilai. Panelis ini dipilih dari kelompok tertentu dan data hasil
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penilaiannya terlebih dahulu diuji. Data yang menunjukkan
penyimpangan ekstrem dapat dikeluarkan dari proses pengambilan
keputusan untuk menjaga validitas hasil.

e. Panelis Tidak Terlatih (Untrained Panel)

Panelis tidak terlatih terdiri dari sekitar 25 orang awam yang
dipilih berdasarkan latar belakang etnis, sosial, dan tingkat pendidikan.
Panelis ini hanya digunakan untuk menilai aspek-aspek organoleptik
yang bersifat sederhana, seperti tingkat kesukaan (hedonik), dan tidak
disarankan untuk penilaian teknis. Komposisi panel biasanya seimbang
antara pria dan wanita dewasa.

f. Panelis Konsumen (Consumer Panel)

Panelis konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang, bergantung
pada sasaran pasar dari produk yang diuji. Panelis ini mencerminkan
karakteristik umum konsumen dan dapat berasal dari individu atau
kelompok tertentu. Dalam penilaian organoleptik, panelis konsumen
menggunakan pancaindra untuk menilai sifat-sifat sensori produk
secara umum.

4. Syarat-Syarat Panelis
Panelis merupakan faktor kunci keberhasilan uji sensori. Syarat untuk
menjadi panelis dalam uji sensori yaitu:*3

a. Tertarik serta ingin berpartisipasi dalam uji sensori;

b. Konsisten dalam mengambil keputusan, berbadan sehat, bebas dari
penyakit THT, tidak buta warna serta gangguan psikologis, tidak
melakukan uji saat sakit influenza dan sakit mata;

c. Serta tidak menggunakan parfum pada saat uji aroma.

Jumlah tingkat kesukaan pada uji hedonik bervariasi tergantung pada

rentang mutu yang telah ditentukan.

G. Daya Terima
Daya terima suatu makanan atau minuman merujuk pada sejauh mana
produk tersebut disukai dan diterima oleh konsumen. Tujuan dari pengujian daya

terima adalah untuk mengetahui apakah suatu produk atau sensori tertentu dapat
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diterima oleh masyarakat. Pengujian daya terima melibatkan penilaian mutu
hedonik dan pemeriksaan hedonik?’.

Penentuan daya terima dilakukan dengan memberikan pie susu
penambahan tepung rumput laut dari perlakuan terbaik yang telah diuji secara
organoleptik oleh panelis. Kemudian diamati jumlah (%) yang dihabiskan.
.29

Perhitungan dilakukan dengan rumus sebagai berikut

Daya Terima = Berat Total - Berat Sisa x 100%
Berat Total




BAB III
METODE PENELITIAN

A. Jenis dan Desain Penelitian

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang dilakukan

secara bertahap mulai dari persiapan bahan, percobaan pengolahan, uji

organoleptik (meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur), kadar serat dan daya

terima pie susu perlakuan terbaik.

Rancangan yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Rancangan Acak Lengkap (RAL)

merupakan rancangan yang paling sederhana dibandingkan rancangan-

rancangan lain. Rancangan pada penelitian ini terdiri dari satu kelompok

kontrol dan tiga perlakuan dengan dua kali pengulangan untuk mendapatkan

rata-rata kesukaan panelis terhadap pie susu penambahan tepung rumput laut.

Tabel 3.1 Rancangan Perlakuan Pembuatan Pie Susu Penambahan

Tepung Rumput laut
Bahan Perlakuan

F1 Kontrol F2 F3 F4
Tepung Terigu (gr) 175 175 175 175
Tepung Rumput Laut(gr) 0 24,5 27 29,5
Mentega (gr) 70 70 70 70
Telur Ayam Ras (gr) 40 40 40 40
Gula Halus (gr) 15 15 15 15
Kuning telur (gr) 36 36 36 36
Susu Kental Manis (gr) 70 70 70 70
Vanilla Pasta (gr) 5 5 5 5
Tepung Maizena (gr) 10 10 10 10
Air (ml) 100 100 100 100

B. Tempat dan Waktu Penelitian

1. Waktu Penelitian

a
b.

C.

o

Ujian proposal skripsi dilaksanakan pada tanggal 27 Juni 2024
Uji organoleptik dilaksanakan pada tanggal 20-21 Februari 2025
Uji kadar serat dilaksanakan pada tanggal 22 Februari 2025

Uji daya terima dilaksanakan pada tanggal 25 Februari 2025
Ujian skripsi dilaksanakan pada tanggal 16 juni 2025

23
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2. Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di beberapa lokasi sesuai dengan tahapan yang

dilakukan. Proses pembuatan pie susu penambahan tepung rumput laut dan uji
organoleptik dilakukan di Laboratorium IImu Teknologi Pangan (ITP), Jurusan
Gizi, Poltekkes Kemenkes Padang. Pengujian kadar serat dilakukan di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Eka Sakti Padang.
Sementara itu, uji daya terima terhadap pie susu penambahan tepung rumput laut
dilakukan di SD Negeri 03 Batipuh, KabupatenTanah Datar, Provinsi Sumatera
Barat. Lokasi tersebut dipilih karena memiliki jumlah siswa usia 7-9 tahun yang
sesuai dengan sasaran penelitian, akses yang mudah dijangkau, serta lingkungan
sekolah yang kooperatif dalam mendukung pelaksanaan penelitian.

C. Bahan dan Alat

1. Bahan

Bahan dan alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah :
a. Bahan Pembuatan Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut

Penelitian ini menggunakan satu kontrol, tiga perlakuan, dan dua kali
pengulangan dalam pembuatan pie susu dengan penambahan tepung rumput
laut. Seluruh bahan yang digunakan berada dalam kondisi baik, layak
konsumsi, dan mudah diperoleh di pasaran.

Bahan untuk pembuatan kulit pie terdiri dari tepung terigu merk
Segitiga Biru protein sedang yang memiliki kualitas baik, berwarna putih
bersih, dan tidak menggumpal. Mentega merk Butter Royal Palmia digunakan
sebagai sumber lemak yang berfungsi memberikan tekstur renyah pada kulit
pie. Selain itu, telur ayam ras digunakan dalam kondisi baik,dan tidak retak
berfungsi membantu mengikat adonan dan memperbaiki struktur serta
kelembutan kulit pie.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan isian pie susu meliputi susu
kental manis (SKM) merk Indomilk sebagai bahan dasar yang memberikan rasa
manis dan tekstur kental. Tepung maizena merk Maizenaku dengan kondisi baik,
berwarna putih dan tekstur halus. digunakan sebagai pengental, sedangkan

kuning telur ayam ras berperan dalam memperkaya cita rasa dan menambah
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kekentalan isian pie susu. Pasta vanila merk Koepoe Koepoe ditambahkan untuk
memberikan aroma khas, dengan gula halus sebagai pemanis tambahan dan air
sebagai pelarut untuk memperoleh konsistensi isian yang halus dan lembut.
Tepung rumput laut yang digunakan berasal dari jenis Eucheuma
cottonii dan dibuat secara mandiri melalui tahapan pencucian, perendaman,
penjemuran, serta penghalusan hingga menghasilkan tepung bertekstur halus
dan berwarna putih. Proses penghalusan dilakukan dengan cara menumbuk
atau menggiling rumput laut kering, kemudian diayak. Ampas yang tertinggal
dari proses penyaringan dihaluskan kembali untuk memperoleh hasil tepung
yang optimal.
b. Bahan Uji Organoleptik
Bahan yang digunakan dalam uji organoleptik adalah satu sampel
kontrol, tiga sampel perlakuan, surat persetujuan panelis, formulir uji
organoleptik dan air mineral digunakan untuk menetralisir indra perasa
panelis sebelum dan sesudah mencicipi sampel pie susu dengan penambahan
tepung laut yang disajikan.
¢. Bahan Uji Daya Terima
Bahan-bahan yang digunakan untuk uji daya terima adalah pie susu
penambahan tepung rumput laut terbaik, formulir uji daya terima, dan air
mineral.
2. Alat Penelitian
a. Alat Pembuatan Pie Susu
Alat yang digunakan dalam membuat pie susu adalah cetakan pie
susu, timbangan digital, baskom, sendok teh, sendok makan, gelas ukur,
spatula plastik, piring, loyang, mangkok dan oven Listrik.
b. Alat Pembuatan Tepung Rumput Laut
Alat yang digunakan dalam membuat tepung rumput laut adalah
baskom untuk merendam rumput laut, nampan untuk tempat menjemur
rumput laut, blender untuk menghaluskan, ayakan tepung 80 mesh untuk
mengayak tepung agar dapat dihasilkan yang halus dan memisahkannya

dengan partikel padat, sendok makan, timbangan digital, spatula.
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c. Alat Uji Organoleptik

Alat yang digunakan untuk uji organoleptik adalah piring snack

berwarna putih, kertas label, air mineral dan formulir uji organoleptik.

d. Alat Uji Daya Terima

Alat yang digunakan untuk uji daya terima digunakan mika plastik

ukuran kecil dan air mineral.

D. Tahapan Penelitian

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari tahapan

persiapan dan tahapan pelaksanaan, Tahapan persiapan merupakan tahapan

dalam pembuatan satu sampel kontrol dan tiga sampel perlakuan.

1. Tahap Persiapan

Terdiri atas tahapan pembuatan tepung rumput laut, kemudian

dilanjutkan dengan pembuatan pie susu kontrol, dan pembuatan pie susu dengan

penambahan tepung rumput laut.

a. Pembuatan Tepung Rumput Laut

Jenis rumput laut yang digunakan adalah rumput laut jenis Eucheuma

Cottonii dengan cara pembuatan sebagai berikut :

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

Siapkan 500 gr rumput laut kering.

Cuci bersih rumput laut dengan air mengalir, lalu rendam selama
48 jam untuk menghilangkan aroma amis dan kadar garam.

Potong rumput laut yang bercabang-cabang besar menjadi bagian kecil,
ini bertujuan agar pada saat pengeringan rumput laut bias kering merata
dan lebih cepat.

Keringkan rumput laut dengan menggunakan sinar matahari selama +
48 jam.

Setelah kering haluskan rumput laut menjadi tepung dengan blender.
Setelah halus lakukan pengayakan ukuran tepung 80 mesh. lalu
pisahkan tepung rumput laut yang telah diayak dengan sisa ampas yang
tidak halus.

Tepung rumput laut siap digunakan
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b. Pembuatan Pie Susu Kontrol
1) Kulit: campur semua bahan menjadi satu, uleni hingga berbutir-butir.
Satukan, kepal- kepal, lalu cetak pada cetakan pie diameter 5 cm yg sudah
diolesi mentega.
2) Tusuk-tusuk bagian tengahnya dengan ujung garpu, panggang dengan
suhu 130 °C selama 15 menit.
3) Isian : aduk semua menjadi satu menggunakan balloon whisk sampai
tercampur rata, saring,
4) Tuang pada kulit pie sebanyak 15 ml, panggang dalam oven bersuhu
160°C sampai matang kecoklatan selama kurang lebih 40 menit
c¢. Pembuatan Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut
1) Kulit: campur semua bahan bersama tepung rumput laut, uleni hingga
berbutir-butir. Satukan, kepal- kepal, lalu cetak pada cetakan pie
diameter 5 cm yg sudah diolesi mentega.
2) Tusuk-tusuk bagian tengahnya dengan ujung garpu, panggang
dengan suhu 130°C selama 15 menit.
3) Isian : aduk semua menjadi satu menggunakan balloon whisk sampai
tercampur rata, saring 2-3 kali agar isian tidak terdapat gumpalan.
4) Tuang pada kulit pie sebanyak 15 ml, panggang dalam oven bersuhu
160°C sampai matang selama kurang lebih 40 menit.
2. Pelaksanaan Penelitian
Penelitian ini dibagi dalam dua tahapan, yaitu sebagai berikut :
a. Penelitian Pendahuluan
Penelitian pendahuluan dilakukan sebelum penelitian lanjutan dengan
tujuan untuk mendapatkan rancangan formulasi yang tepat atau perlakuan
terbaik dalam pembuatan pie susu penambahan tepung rumput laut.
Penelitian pendahuluan ini dilakukan pada Mei 2024. Hal yang dilakukan
dalam penelitian ini adalah berupa penambahan tepung rumput laut yang
dibutuhkan untuk mendapatkan kadar serat yang cukup untuk kebutuhan anak

sekolah yaitu usia 7-9 tahun.
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Penelitian ini dilakukan dengan satu kontrol, tiga perlakuan. Perlakuan
ditentukan dengan perhitungan kebutuhan serat anak sekolah dan kandungan
serat yang ada pada pie susu, didapatkan penambahan tepung rumput laut
sebagai berikut F1 (Kontrol) tidak ada penambahan tepung rumput laut, F2
dengan penambahan 22 gram tepung rumput laut, dan F3 dengan penambahan
27 gram tepung rumput laut, dan F4 dengan penambahan 32 gram tepung
rumput laut. Komposisi bahan yang digunakan pada setiap perlakuan terdapat
pada tabel 3.2 berikut:

Tabel 3.2 Komposisi Bahan Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut Tiap
Perlakuan pada Penelitian Pendahuluan

Perlakuan
Bahan F1 F2 F3 F4
Kontrol

Tepung Terigu (gr) 175 175 175 175
Tepung Rumput Laut(gr) 0 22 27 32
Mentega (gr) 70 70 70 70
Telur Ayam Ras (gr) 40 40 40 40
Gula Halus (gr) 15 15 15 15
Kuning telur (gr) 36 36 36 36
Susu Kental Manis (gr) 70 70 70 70
Vanilla Pasta (gr) 5 5 5 5
Tepung Maizena (gr) 10 10 10 10
Air (ml) 100 100 100 100

Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan pie susu
pada satu resep maka didapat nilai gizi pie susu yang dihasilkan pada tabel 3.3
berikut.

Tabel 3.3 Nilai Gizi Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut dalam
1 Resep pada Penelitian Pendahuluan

Nilai Gizi
Perlakuan Energi  Protein Lemak KH Serat
(Kkal) ® (® (® (®
Fl 1629,00 33,16 67,90 197,74 1,23
F2 1754,27 37,42 68,82 222,49 13,81
F3 1782,74 38,39 69,03 228,12 16,67

F4 1811,21 39,36 69,24 233,74 19,53
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Berdasarkan komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan pie susu

pada 1 resep, maka dapat dilihat pie susu yang dihasilkan pada tabel 3.4 berikut;

Tabel 3.4 Jumlah Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut dalam 1 Resep

Berat 1 Porsi

Berat Adonan

Jumlah Pie Susu

Perlakuan Pie Susu (gr) (gr) Yang dihasilkan
Fl 30 405 15
F2 30 430 16
F3 30 435 16
F4 30 440 16

Berdasarkan tabel 3.3, maka didapatkan nilai gizi dari pie susu dalam

100 gram keempat formula berdasarkan TKPI 2017, pada tabel 3.5 berikut :

Tabel 3.5 Nilai Gizi Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut dalam
100 gram Pada Penelitian Pendahuluan

Nilai Gizi
Perlakuan Energi  Protein Lemak KH Serat
(kkal) (2) (2) (2 (2)
Fl1 402,22 8,19 16,76 48,82 0,30
F2 433,15 9,24 16,99 54,94 3,41
F3 440,18 9,48 17,04 56,32 4,12
F4 447,21 9,72 17,10 57,71 4,82

Tabel 3.6 Nilai Gizi Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut dalam
1 Porsi Pie Susu pada Penelitian Pendahuluan

Nilai Gizi
Perlakuan Energi Protein Lemak KH Serat
(kkal) (2) (2) (2) (2)
F1 108,60 2,21 4,53 13.18 0.08
F2 116,95 2,49 4,59 14,83 0,92
F3 118,85 2,56 4,60 15,21 1,11
F4 120,75 2,62 4,62 15,58 1,30

Berdasarkan kandungan gizi dalam 1 buah pie susu perlakuan F4

dengan penambahan tepung rumput laut maka dapat diketahui bahwa 1 porsi

susu sudah dapat memenuhi kebutuhan gizi tubuh, sedangkan pada untuk

pemenuhan kebutuhan serat dibutuhkan 2 buah pie susu untuk memenuhi

10% kebutuhan serat pada anak usia 7-9 tahun untuk snack.
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Tabel 3.7 Perbandingan Nilai Gizi Snack 10% AKG Anak Usia 7-9 Tahun
pada Kontrol dan Perlakuan Terbaik

1 porsi Snack F1 (Kontrol) F3 (Terbaik)
Zat Gizi 10% AKG umur
7-9 Tahun n Yo n %

Energi (kkal) 165,0 217,20 +32 237,70 +44
Protein (gr) 4,0 4,42 +11 5,12 +28
Lemak (gr) 5,5 9,05 + 65 9,20 +67
KH (gr) 25,0 26,37 + 5 30,42 +22
Serat(gr) 2,3 0,16 -93 2,22 -3

Berdasarkan tabel 3.7 nilai gizi per porsi snack dengan target 10% AKG
untuk anak usia 7-9 tahun, perlakuan terbaik (F3) menunjukkan peningkatan
kandungan energi, protein, lemak, dan karbohidrat dibandingkan kontrol
(F1). F3 memberikan energi sebesar 237,7 kkal (+44%), protein 5,12 g
(+28%), lemak 9,20 g (+67%), dan karbohidrat 30,42 g (+22%). Kandungan
serat pada F3 juga jauh lebih tinggi (2,22 g) dibandingkan F1 (0,16g),
meskipun masih sedikit di bawah target 2,3 g (-3%). Secara keseluruhan, F3
memiliki profil gizi yang lebih mendekati kebutuhan AKG 10% dan lebih
unggul dibandingkan kontrol.

Berdasarkan hasil uji organoleptik dengan jumlah panelis 15 orang
mahasiswa tingkat I1I Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Padang. Didapatkan
hasil sebagai berikut :

Tabel 3.8 Hasil Uji Organoleptik Pie Susu Penambahan Tepung
Rumput Laut Penelitian Pendahuluan

Perlakuan Tingkat Kesukaan
Warna  Aroma Rasa Tekstur Total Rata-Rata
F1 3,33 3,20 3,13 3,07 12,73 3,18
F2 2,93 3,07 3,00 2,93 11,93 2,98
F3 3,00 3,40 3,27 3,20 12,87 3,22
F4 2,93 3,07 2,73 2,87 11,60 2,90

Berdasarkan uji organoleptik penelitian pendahuluan yang dilakukan
terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur pie susu, maka didapatkan hasil sebagai
berikut :

a. Perlakuan F1 ( kontrol) diperoleh pie susu yang rasanya gurih dan

manis, warna kuning cerah, aroma khas pie, tekstur renyah dan rapuh.
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b. Perlakuan F2 (22) diperoleh pie susu penambahan tepung rumput laut
yang rasanya manis, warna kuning pucat, aroma khas kue, tekstur renyah
dan padat.

c. Perlakuan F3 (27) diperoleh pie susu penambahan tepung rumput laut
yang rasanya manis dan sedikit asin, warna kuning pucat, aroma khas
kue, tekstur renyah dan padat.

d. Perlakuan F4 (32) diperoleh pie susu penambahan tepung rumput laut
yang rasanya agak asin dan pahit, warna kuning kecoklatan, aroma khas
kue, tekstur renyah dan padat.

e. Uji organoleptik tersebut, didapatkan hasil yang terbaik yaitu perlakuan
F3 dengan penambahan tepung rumput laut sebanyak 27 gr dari segi rasa,
warna, tekstur, dan aroma yang disukai.

d. Penelitian Lanjutan

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian pendahuluan.
Berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan diperoleh
perlakuan terbaik yaitu pie susu penambahan tepung rumput laut sebanyak
27 gram.

Perlakuan yang diterapkan berdasarkan 3 perlakuan terbaik. Maka
berdasarkan penelitian pendahuluan yang telah dilakukan, perlakuan akan
dilanjutkan dengan menggunakan perbandingan penelitian lanjutan dengan
penambahan tepung rumput laut sebanyak 24,5 gram pada perlakuan F2, 27
gram pada perlakuan F3, dan 29,5 gram pada perlakuan F4.

Komposisi bahan untuk tiap perlakuan pada penelitian lanjutan dapat dilihat

pada tabel 3.9.
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Tabel 3.9 Komposisi Bahan Pie Susu Penambahan Tepung Rumput
Laut pada Penelitian Lanjutan

Bahan Perlakuan
F1 F2 F3 F4
Kontrol
Tepung Terigu (gr) 175 175 175 175
Tepung Rumput Laut(gr) 0 24,5 27 29,5
Mentega (gr) 70 70 70 70
Telur Ayam Ras (gr) 40 40 40 40
Gula Halus (gr) 15 15 15 15
Kuning telur (gr) 36 36 36 36
SKM (gr) 70 70 70 70
Vanilla Pasta (gr) 5 5 5 5
Tepung Maizena (gr) 10 10 10 10
Air (ml) 100 100 100 100

E. Pengamatan

1. Pengamatan Subjektif

a. Uji Organoleptik

Uji organoleptik adalah pengamatan terhadap warna, aroma, rasa, dan

tekstur dengan menggunakan uji penerimaan yaitu uji hedonik atau uji

kesukaan terhadap pie susu penambahan tepung rumput laut.

Tabel 3.10 Skala Hedonik dan Numerik

Skala Hedonik

Skala Numerik

Sangat Suka
Suka

Agak Suka
Tidak Suka

Panelis dari penelitian menggunakan panelis agak terlatih, yaitu

mahasiswa Tingkat III jurusan Gizi Kemenkes Poltekkes Padang yang diambil

berjumlah 25 orang panelis. Syarat untuk menjadi seorang panelis antara lain:

1))
2)
3)
4)

Ada perhatian terhadap organoleptik.

Bersedia dan mempunyai waktu.

Mempunyai kepekaan yang diperlukan

Mempunyai kemampuan mendeteksi, mengenal, membandingkan, dan

membedakan.
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Selanjutnya panelis diminta untuk memberikan tanggapan dirinya
tentang kesukaan terhadap pie susu dalam formulir yang telah disediakan.
Prosedur pengujian adalah antara lain:

1) Disediakannya 4 sampel untuk disajikan diatas piring, setiap sampel

diberikan kode 202, 227, 230, 243

2) Panelis diminta untuk mencicipi satu persatu sampel dan mengisi
formulir uji organoleptik sesuai dengan tanggapannya masing- masing.

3) Setiap panelis akan mencicipi pie susu penambahan tepung rumput laut,
panelis diminta untuk minum air putih terlebih dahulu.

4) Panelis mengisi tanggapan terhadap warna, rasa, dan tekstur dalam
bentuk angka ke dalam formulir uji organoleptik yang telah disediakan.

5) Sebelum dilakukan pengujian, panelis diberitahu terlebih dahulu tentang
tata tertib dan prosedur pengujian.

b. Uji Daya Terima

Daya terima konsumen dapat dinilai dengan melihat sisa makanan
yang disajikan. Uji daya terima pie susu penambahan tepung rumput laut
dilakukan di SD Negeri 03 Batipuh, Kecamatan Batipuh, Kabupaten Tanah
Datar, kepada 30 orang siswa dengan usia 7-9 tahun. Sampel yang diberikan
adalah produk dengan perlakuan terbaik penelitian lanjutan yang telah di uji
organoleptik oleh panelis, Jumlah produk pie susu penambahan tepung
rumput laut yang diberikan sebagai snack yang mengandung 10% serat yang
dianjurkan untuk kebutuhan anak sekolah.

Penentuan daya terima dilakukan dengan menyajikan pie susu
dengan penambahan tepung rumput laut dari perlakuan terbaik, yang
sebelumnya telah ditentukan melalui uji organoleptik oleh panelis.
Selanjutnya, dilakukan pengamatan terhadap persentase jumlah produk yang
dikonsumsi (dihabiskan) oleh responden. Perhitungan daya terima
menggunakan rumus sebagai berikut:

Daya Terima = Berat Total - Berat Sisa x 100%
Berat Total
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2. Pengamatan Objektif
Pengamatan objektif dari perlakuan terbaik pada pie susu yang
ditambah dengan tepung rumput laut terhadap kandungan serat ini
dilakukan Uji Kadar Serat. Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti, Kota Padang, Sumatra
Barat.
F. Analisis Data

Data hasil uji organoleptik dianalisa berdasarkan tingkat kesukaan
menggunakan skor mean (rata-rata) untuk rasa, warna, aroma dan tekstur
martabak mini substitusi tepung rumput laut. Kemudian hasil rata-rata
kesukaan dijelaskan secara deskriptif.

Sedangkan produk yang dapat diterima diambil berdasarkan persentase
kesukaan panelis secara menyeluruh dan kemudian juga diolah secara statistik.
untuk menentukan uji statisktik yang tepat, terlebih dahulu dilakukan uji
normalitas data agar diketahui apakah data terdistribusi normal atau tidak
terdistribusi normal.

Dari hasil uji statistic normalitas data didapatkan p value <0,05 yang
berarti data tidak berdistribusi normal. Maka data diolah menggunakan uji
kruskall waliis pada taraf 5% jika diketahui adanya perbedaan yang nyata,
maka dilanjutkan dengan uji Man Whitney pada taraf 5% untuk melihat
perlakuan mana yang berbeda. Analisis data dilakukan dengan menggunakan
aplikasi SPSS.

Hasil uji daya terima diperoleh dari data sisa makanan yang didapatkan
dibagi dengan jumlah makanan yang dimakan kali 100%, maka didapatkan
persentase sisa pie susu penambahan tepung rumput laut yang tidak dihabiskan

anak sekolah.



BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian

Penelitian mengenai pembuatan pie susu penambahan tepung rumput laut

ini bertujuan untuk mengevaluasi kualitas organoleptik dan kandungan serat

pada sampel terbaik berdasarkan hasil uji organoleptik, serta menilai tingkat

penerimaan oleh kelompok sasaran. Penilaian organoleptik mencakup aspek

warna, aroma, rasa, dan tekstur yang dilakukan terhadap satu sampel kontrol dan

tiga perlakuan, dengan hasil yang dapat dijelaskan sebagai berikut:

1. Uji Organoleptik

a. Warna

Hasil uji organoleptik terhadap warna pie susu penambahan tepung

rumput laut, dapat dilihat pada tabel 4.1.

Tabel 4.1 Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Warna Pie
Susu Penambahan Tepung Rumput

Perlakuan Mean Min Max n pvalue
F1 3,32+0,55® 2,00 4,00 25
F2 3,24 +0,45% 2,00 4,00 25 0,039
F3 3,440,414 2,00 4,00 25
F4 3,06+ 046 2,00 4,00 25

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut

uji Mann Whitney

Berdasarkan tabel 4.1 menunjukkan rata-rata tingkat penerimaan

panelis terhadap warna pie susu penambahan tepung rumput laut berada pada

rentang skala 3,06 hingga 3,44. Perlakuan F3, yaitu dengan penambahan 27 gram

tepung rumput laut, menunjukkan tingkat penerimaan tertinggi terhadap warna.

Hasil uji Kruskal-Wallis pada taraf 5% menunjukkan nilai p value

sebesar 0,039 (p < 0,05), yang berarti terdapat perbedaan yang nyata dalam

penilaian warna antar perlakuan. Uji dilanjut menggunakan Mann-Whitney

menunjukkan bahwa perbedaan nyata hanya terjadi antara perlakuan F3 dan

F4. sementara itu, tidak ditemukan perbedaan nyata antara perlakuan lainnya,

yaitu antara F1 dengan F2, F1 dengan F3, F1 dengan F4, F2 dengan F3, serta

F2 dengan F4.
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. Aroma
Hasil uji organoleptik terhadap aroma pie susu penambahan tepung
rumput laut, dapat dilihat pada tabel 4.2.

Tabel 4.2 Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Aroma Pie
Susu Penambahan Tepung Rumput

Perlakuan Mean Min Max n pvalue
F1 3,40 £0,57? 2,00 4,00 25
F2 2,92 +0,58% 2,00 4,00 25 0.001
F3 3,36 £0,51%* 2,00 4,00 25
F4 2884041 200 400 25

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut
Uji Mann Whitney

Berdasarkan tabel 4.2 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap aroma pie susu dengan penambahan tepung
rumput laut berada pada kisaran skala 2,88 hingga 3,4. Perlakuan F1, yaitu
tanpa penambahan tepung rumput laut (0 gram), memperoleh tingkat
penerimaan tertinggi terhadap aroma.

Hasil analisis menggunakan uji Kruskal-Wallis pada taraf 5%
menunjukkan nilai p value sebesar 0,001 (p < 0,05), yang berarti terdapat
perbedaan yang nyata terhadap aroma pie susu antar perlakuan. Uji lanjutan
dengan metode Mann-Whitney mengungkapkan bahwa perbedaan nyata
ditemukan antara perlakuan F1 dengan F2, F1 dengan F4, F2 dengan F3, serta
F3 dengan F4. Sementara itu, tidak ditemukan perbedaan yang nyata antara
F1 dan F3, serta antara F2 dan F4.

. Rasa
Hasil uji organoleptik terhadap rasa pie susu penambahan tepung
rumput laut, dapat dilihat pada tabel 4.3.

Tabel 4.3 Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Rasa Pie Susu
Penambahan Tepung Rumput

Perlakuan Mean Min Max n pvalue
F1 3,08+0,58 2,00 4,00 25
F2 2,80 +0,54° 2,00 4,00 25 0,003
F3 3,26 +£0,48% 2,00 4,00 25
F4 2,72 +0,52¢ 2,00 4,00 25

Ket : Nilai yang diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama, berbeda nyata menurut
Uji Mann Whitney
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Berdasarkan tabel 4.3 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap rasa pie susu penambahan tepung rumput laut
berada dalam kisaran skala 2,72 hingga 3,26. Perlakuan F3, dengan
penambahan 27 gram tepung rumput laut, memperoleh skor tertinggi dalam
hal penerimaan rasa.

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada taraf 5%, diperoleh nilai
p value sebesar 0,003 (p < 0,05), yang mengindikasikan adanya perbedaan
yang nyata terhadap rasa antar perlakuan. Uji lanjut menggunakan metode
Mann-Whitney menunjukkan bahwa perbedaan nyata terjadi antara perlakuan
F1 dengan F4, F2 dengan F3, serta F3 dengan F4. Sementara itu, tidak
terdapat perbedaan yang nyata antara F1 dengan F2, F1 dengan F3, serta F2
dengan F4.

. Tekstur
Hasil uji organoleptik terhadap aroma pie susu penambahan tepung
rumput laut, dapat dilihat pada tabel 4.4.

Tabel 4.4 Nilai Rata-Rata Penerimaan Panelis Terhadap Tekstur Pie
Susu Penambahan Tepung Rumput

Perlakuan Mean Min Max n pvalue
F1 3,06 £ 0,46 2,00 4,00 25
F2 3,12+0,58 2,00 4,00 25 0.475
F3 3,16 £0,47 2,00 4,00 25
F4 2,94 +0,44 2,00 4,00 25

Berdasarkan tabel 4.4 memperlihatkan bahwa rata-rata tingkat
penerimaan panelis terhadap tekstur pie susu penambahan tepung rumput laut
berada pada rentang skala 2,72 hingga 3,16. Perlakuan F3, dengan
penambahan 27 gram tepung rumput laut, menunjukkan tingkat penerimaan
tertinggi terhadap tekstur pie susu.

Hasil analisis menggunakan uji Kruskal-Wallis pada taraf 5%
menghasilkan nilai p value sebesar 0,475 (p > 0,05), yang menunjukkan
bahwa tidak terdapat perbedaan yang nyata terhadap tekstur antar perlakuan

pie susu dengan penambahan tepung rumput laut.
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Perlakuan terbaik dari 3 variasi pie susu penambahan tepung rumput laut

ditentukan berdasarkan hasil uji mutu organoleptik. Rangkuman hasil penilaian

organoleptik terhadap ketiga perlakuan, dapat dilihat pada tabel 4.5.

Tabel 4.5 Rata-Rata Tingkat Kesukaan Panelis Terhadap Warna, Rasa,
Aroma dan Tekstur Pie Susu Penambahan Tepung Rumput Laut

Perlakuan Total Tingkat Kesukaan Total Rata-
Warna Aroma Rasa Tekstur Rata

F1 3,32+0,55 3,40+0,57 3,08+0,58 3,060+0,46 12,86 3,21

F2 324+0,45 2,92+0,58 2,80+0,54 3,12+0,58 12,08 3,02

F3 344+041 3,36+0,51 3,26+048 3,16+0,47 13,22 3,30

F4 3,06+0,46 2,88+041 2,72+0,52 2,94+044 11,60 2,90

Berdasarkan tabel 4.5 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat penerimaan
panelis terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pie susu penambahan tepung
rumput laut berada dalam kategori suka. Perlakuan yang paling disukai dan
diterima oleh panelis adalah F3, dengan penambahan 27 gram tepung rumput laut.

3. Kadar Serat

Pengujian kadar serat bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
tepung rumput laut terhadap kandungan serat dalam pie susu. Uji kadar serat
dilakukan pada dua perlakuan, yaitu F1 (kontrol) tanpa penambahan tepung
rumput laut, dan F3 (perlakuan terbaik) dengan penambahan 27 gram tepung
rumput laut, di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti.
Hasil pengujian kadar serat dapat dilihat pada tabel 4.6:
Tabel 4.6 Hasil Uji Laboratorium Kadar Serat Pie Susu Penambahan

Tepung Rumput laut
Perlakuan Kadar Serat (g) Serat per Porsi (g)
F1 (Kontrol) 2,64 0,79
F3 (Terbaik) 9,15 2,74

Sumber : Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Eka Sakti

Berdasarkan tabel 4.6 memperlihatkan peningkatan kadar serat sebesar
6,51% pada pie susu dengan penambahan 27 gram tepung rumput laut jika

dibandingkan dengan pie susu tanpa tambahan tepung rumput laut.
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4. Daya Terima

Uji daya terima terhadap pie susu dengan tambahan tepung rumput
laut dilakukan di Sekolah Dasar 03 Batipuh, Kecamatan Batipuh, Kabupaten
Tanah Datar. Pengamatan ini melibatkan 30 siswa dari kelas 3 dan 4,
pemilihan siswa dilakukan secara acak, dengan rentang usia rata-rata 7
hingga 9 tahun. Pie susu penambahan tepung rumput laut yang diberikan
adalah perlakuan terbaik dengan perlakuan terbaik 175 gram : 27 gram.
Tabel 4.7 Perbandingan Nilai Gizi 1 Porsi Pie Susu Kontrol dengan

Perlakuan Terbaik
Perlakuan Energi Protein Lemak Karbohidrat Serat
F1 (kontrol) 108,60 2,21 4,53 13,18 0,79
F3 (terbaik) 118,85 2,56 4,60 15,21 2,74

Berdasarkan tabel 4.7 hasil analisis di Laboratorium Teknologi Hasil
Pertanian, ditemukan bahwa kadar serat pada pie susu yang ditambahkan dengan
tepung rumput laut pada perlakuan F3 mencapai 9,15 gram per 100 gram produk.
Untuk memenuhi kebutuhan serat bagi anak-anak usia 7-9 tahun, diberikan pie
susu dengan tambahan tepung rumput laut sebanyak 30 gram, yang mengandung

serat sebesar 2,74 gram.

Dava Terima Ssvarun

Gambar 4.1 Diagram Hasil Uji Daya Terima Pie Susu
Penambahan Tepung Rumput Laut

Berdasarkan gambar 3, Hasil uji daya terima terhadap pie susu dengan
penambahan tepung rumput laut menunjukkan respon positif dari siswa sekolah
dasar sebagai sasaran konsumen. Sebanyak 92% dari total responden

mengonsumsi produk secara penuh, menandakan bahwa produk tersebut
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memiliki tingkat penerimaan yang sangat baik. Hal ini mengindikasikan bahwa
pie susu berbahan tepung rumput laut berpotensi tinggi untuk dikembangkan

sebagai alternatif camilan bergizi yang disukai oleh anak-anak sekolah.

. Pengaruh Penambahan Tepung Rumput Laut Terhadap Pie Susu

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut
(Eucheuma cottonii) berpengaruh terhadap mutu organoleptik, kadar serat, dan
daya terima pie susu. Perlakuan terbaik terdapat pada formulasi F3 (27 gram
tepung rumput laut) dengan tingkat kesukaan panelis terhadap warna, aroma,
rasa, dan tekstur berada pada kategori suka. Kadar serat tertinggi juga ditemukan
pada F3, yaitu sebesar 9,15 gram per 100 gram pie susu, meningkat signifikan
dibandingkan kontrol yang hanya mengandung 0,3 gram. Uji daya terima
terhadap anak usia 7-9 tahun menunjukkan bahwa 92% responden mampu
menghabiskan produk, menandakan pie susu dengan penambahan tepung
rumput laut tidak hanya bernilai gizi tinggi, tetapi juga diterima dengan baik oleh
sasaran konsumsi utama.

. Pembahasan
. Mutu Organoleptik

Uji organoleptik atau sensori merupakan metode penilaian mutu produk
dengan memanfaatkan panca indra manusia sebagai alat utama. Penilaian ini
mencakup aspek-aspek seperti warna, aroma, rasa, tekstur/konsistensi, serta
faktor-faktor lain yang relevan dalam menilai kualitas produk secara
keseluruhan. Uji organoleptik memiliki peran penting sebagai langkah awal
dalam mendeteksi adanya perubahan atau penyimpangan mutu produk.*

Dalam penelitian ini, dilakukan uji organoleptik jenis uji hedonik dengan
melibatkan 30 panelis semi terlatith, namun hanya 25 data panelis yang
digunakan untuk analisis. Panelis yang terlibat merupakan mahasiswa tingkat II
Program Studi Gizi, yang melakukan penilaian di Laboratorium I[lmu Bahan
Makanan, Jurusan Gizi, Poltekkes Kemenkes Padang. Penilaian dilakukan
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur pie susu dengan penambahan tepung

rumput laut.
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a. Warna
Warna merupakan elemen visual pertama yang dinilai oleh panelis saat
menilai produk pangan. Sebagai parameter organoleptik utama dalam
penyajian, warna menjadi kesan awal yang dilihat oleh indra penglihatan dan
berperan penting dalam menarik minat serta menggugah selera konsumen
untuk mencicipi produk tersebut 3!,

Hasil Uji Kruskal Wallis pada taraf 5% terdapat perbedaan yang nyata
dalam tingkat kesukaan panelis terhadap warna pie susu yang ditambahkan
tepung rumput laut. Meskipun demikian, seluruh perlakuan masih berada
dalam kategori suka. Dari tiga perlakuan yang diuji, perlakuan F3 dengan
penambahan 27 gram tepung rumput laut memperoleh tingkat kesukaan
tertinggi. Pada perlakuan ini, kulit pie susu memiliki warna kuning pucat,
dengan isian yang berwarna kuning kecoklatan pada bagian yang melekat
pada kulit pie. Warna kuning kecoklatan pada isian dapat dipengaruhi oleh
jenis bahan yang digunakan, salah satunya adalah kuning telur yang
mengandung pigmen karotenoid. Pigmen ini memberikan warna kuning alami
pada adonan, yang kemudian dapat berubah menjadi kuning kecokelatan
akibat proses pemanggangan, sebagai hasil dari reaksi Maillard dan
karamelisasi®?.

Pie susu dengan penambahan tepung rumput laut menunjukkan
perubahan warna menjadi kuning pucat, dan semakin besar jumlah tepung
yang ditambahkan, maka warna produk cenderung semakin gelap. Hal ini
didukung oleh penelitian Landika (2019), yang menyatakan bahwa
peningkatan penambahan tepung rumput laut menyebabkan warna produk
menjadi lebih cokelat akibat kandungan pigmen alami seperti fikosianin dan
klorofil dalam rumput laut. Penelitian lain yang mengkaji pembuatan dodol
dengan campuran tepung Eucheuma cottonii juga menunjukkan bahwa
penambahan tepung rumput laut dalam jumlah besar dapat mengurangi
tingkat kecerahan warna dodol 3.

Sejalan dengan penelitian Fadel Muhammad (2024), yang meneliti

pengaruh penambahan tepung E. cottonii pada biskuit sebagai sumber serat.
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Dalam penelitian tersebut ditemukan bahwa semakin banyak tepung rumput
laut yang digunakan, warna biskuit menjadi semakin gelap. Perubahan warna
ini terjadi akibat reaksi antara gugus asam amino dan gula pereduksi dalam
bahan, yang menghasilkan senyawa melanoidin yang dikenal memberikan
warna gelap pada produk pangan®.
b. Aroma

Aroma merupakan salah satu aspek penting dalam penilaian
organoleptik yang digunakan untuk mengevaluasi mutu produk pangan,
baik dari segi keharuman, cita rasa sedap, maupun aroma yang tidak
diinginkan. Indra penciuman berperan utama dalam mendeteksi aroma
tersebut, yang berasal dari senyawa kimia aromatik. Senyawa-senyawa ini
bersifat volatil, sehingga mudah menguap dan tercium oleh hidung .

Hasil Uji Kruskal Wallis pada taraf 5% terdapat perbedaan yang nyata
dalam tingkat kesukaan panelis terhadap aroma pie susu dengan
penambahan tepung rumput laut. Meski demikian, semua perlakuan masih
berada pada tingkat kesukaan. Nilai rata-rata tertinggi diperoleh pada
perlakuan F1 (kontrol), yang memiliki aroma khas pie susu. Sebaliknya, pie
susu dengan penambahan tepung rumput laut memiliki aroma khas pie yang
bercampur aroma amis, sehingga tingkat kesukaannya lebih rendah.

Penambahan tepung rumput laut menghasilkan aroma amis yang
semakin kuat seiring meningkatnya jumlah tepung yang digunakan. Hal ini
sejalan dengan penelitian oleh Listiyana (2014), yang menyatakan bahwa
peningkatan konsentrasi tepung Eucheuma cottonii dalam produk seperti
ekado menyebabkan aroma amis semakin terasa. Namun, beberapa studi
lain menunjukkan bahwa aroma produk dengan penambahan tepung rumput
laut bisa tetap netral atau tidak terlalu terpengaruh, tergantung pada jenis
produk dan proporsi bahan lainnya. Misalnya, pada es krim dengan
tambahan tepung rumput laut, panelis tetap menyukai aromanya karena
dominasi aroma susu akibat proporsi bahan pencampur yang lebih tinggi

daripada tepung rumput laut.?>->
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Penelitian ini sejalan dengan konsisten dengan penelitian Rizky. (2023)
mengenai kandungan zat besi dan kalsium dalam biskuit berbahan dasar tepung
rumput laut E. cottonii. Aroma cookies yang dihasilkan cenderung sedikit amis
akibat karakteristik alami rumput laut, namun penggunaan bahan tambahan
seperti mentega dan margarin mampu menyamarkan aroma tersebut, sehingga
produk tetap dapat diterima oleh panelis®®.

Rasa

Rasa merupakan salah satu parameter dalam uji organoleptik yang
dinilai menggunakan indera pengecap, yaitu lidah, untuk mengidentifikasi
rasa dasar seperti manis, asin, asam, dan pahit. Karakteristik rasa menjadi
salah satu faktor penting yang mempengaruhi preferensi konsumen dalam
memilih suatu produk pangan **.

Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis pada taraf 5%, terdapat perbedaan
yang nyata dalam tingkat kesukaan panelis terhadap rasa pie susu dengan
penambahan tepung rumput laut, meskipun semua perlakuan masih berada
dalam kategori suka. Perlakuan F3 yaitu dengan penambahan 27 gram
tepung rumput laut, memperoleh nilai penerimaan tertinggi. Rasa yang
dihasilkan pada perlakuan ini digambarkan sebagai manis dan gurih.

Penelitian ini sejalan dengan penelitian oleh Fadel Muhammad. (2024),
yang mengevaluasi penambahan tepung rumput laut Eucheuma cottonii pada
biskuit sebagai sumber serat. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa rasa
biskuit cenderung kurang disukai oleh panelis karena adanya kandungan
tanin dalam rumput laut. Hasil uji fitokimia oleh Sari (2022) mengonfirmasi
bahwa tepung rumput laut £. cottonii mengandung tanin (+), sementara studi
lain oleh Yanuarti (2017) tidak menemukan adanya tanin dalam bahan yang
sama. Perbedaan ini kemungkinan disebabkan oleh variasi habitat atau
lingkungan tumbuh rumput laut serta metode ekstraksi yang digunakan?2.
Tekstur

Tekstur atau konsistensi suatu bahan pangan berperan penting dalam

menentukan cita rasa yang dihasilkan, karena perubahan tekstur dapat

mempengaruhi persepsi rasa dan aroma melalui pengaruhnya terhadap
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kecepatan rangsangan ke sel reseptor. Faktor-faktor seperti formulasi campuran,
proses pemasakan, metode penyimpanan, kadar air, lemak, tipe bahan, dan
jumlah struktur karbohidrat turut mempengaruhi tekstur makanan?’.

Berdasarkan uji Kruskal-Wallis pada taraf 5%, tidak ditemukan
perbedaan yang nyata dalam tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur pie susu
dengan penambahan tepung rumput laut, namun semua perlakuan berada pada
kategori “suka”. Perlakuan F3 dengan penambahan sebanyak 27 gram tepung
rumput laut memperoleh skor tertinggi, dengan karakteristik tekstur yang
renyah namun agak keras.

Pie susu yang ditambahkan tepung rumput laut memiliki tekstur
renyah dan sedikit keras. Semakin besar jumlah tepung rumput laut yang
digunakan, maka semakin keras tekstur pie yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan oleh kandungan kerapatan serat dan senyawa hidrokoloid
dalam rumput laut yang memiliki kemampuan tinggi dalam mengikat
air. Menurut Parimala (2012), hidrokoloid dalam rumput laut dapat
meningkatkan kekerasan, kerekatan, dan kekompakan bahan pangan.
Hidrokoloid juga mampu berinteraksi dengan makromolekul bermuatan
seperti protein, membentuk gel melalui ikatan double helix, sehingga
semakin banyak tepung rumput laut ditambahkan, semakin tinggi tingkat
kekerasan tekstur, seperti pada cookies 332638,

Penelitian lain juga menunjukkan bahwa tepung rumput laut yang
bertekstur kasar dan berpasir dapat mempengaruhi tekstur cookies.
Penambahan dalam jumlah besar menyebabkan perubahan tekstur karena
sifatnya yang mirip tepung kanji, yaitu sebagai agen pembentuk gel,
pengental, penstabil, dan emulsifier 333638,

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Fatmawaty (2022) mengenai
penerimaan dan kandungan yodium cookies yang diformulasikan dengan
tepung rumput laut coklat (Eucheuma cottonii), di mana peningkatan jumlah

tepung menyebabkan tekstur cookies menjadi lebih keras akibat kandungan

serat rumput laut yang tinggi.
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2. Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik dari semua perlakuan pada pembuatan pie susu
penambahan tepung rumput laut adalah yang memiliki tingkat kesukaan
tertinggi dari total semua aspek penilaian yaitu warna, aroma, rasa dan
tekstur. Perlakuan terbaik didapatkan yaitu pada pie susu dengan perlakuan
F3 dengan penggunaan tepung rumput laut sebanyak 27 gr dengan total
tingkat rata-rata kesukaan 3,30.

Pie susu dengan perlakuan F3 memiliki warna, aroma, rasa dan
tekstur yang baik dan disukai oleh panelis. Warna yang dihasilkan pada
perlakuan terbaik yaitu coklat namun sedikit pucat, untuk aroma yang
dihasilkan yaitu aroma khas pie susu, untuk rasa yang dihasilkan adalah rasa
gurih dan manis, untuk tekstur yang dihasilkan renyah dan sedikit padat.

3. Kadar Serat

Serat merupakan jenis karbohidrat kompleks yang umumnya
ditemukan dalam dinding sel tumbuhan. Meskipun tidak dapat dicerna
maupun diserap oleh sistem pencernaan manusia, serat ini berperan penting
dalam menjaga kesehatan tubuh dan membantu mencegah berbagai
penyakit 3.

Hasil analisis kadar serat yang diperlakukan pada kontrol dan
perlakuan terbaik dengan tujuan untuk melihat pengaruh penambahan
tepung rumput laut terhadap kadar serat pie susu penambahan tepung
rumput laut sebanyak 27 gram. Setelah dilakukan pengujian di
Laboratorium Universitas Eka Sakti dengan metode TDF (Total Dietary
Fiber) didapatkan kadar serat pie susu penambahan tepung rumput laut
perlakuan terbaik adalah 9,15% sedangkan pie susu tanpa perlakuan
(kontrol) mengandung kadar serat sebanyak 2,64%. Terjadinya peningkatan
kadar serat pada pie susu penambahan tepung rumput laut sebanyak 6,51%.

Proses pengolahan produk pangan yang menggunakan metode
pemanggangan juga dapat berpotensi mempengaruhi kandungan serat
dalam produk akhir. Suhu tinggi saat pemanggangan dapat menyebabkan

degradasi serat, terutama serat larut*’. Sedangkan pada penelitian lainnya
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proses pengolahan produk pangan dengan suhu tinggi dapat memicu
retrogradasi pati, menghasilkan pati resisten yang tidak dapat dicerna di
usus halus dan terukur sebagai serat kasar dalam analisis laboratorium,
meskipun secara teoritis seluruh pati dianggap dapat dicerna. Selain itu,
pemanasan juga dapat memicu reaksi Maillard antara gula dan protein,
membentuk senyawa melanoidin yang tidak larut dan turut tercatat sebagai
residu serat saat penimbangan*!.

Proses pemanggangan pie susu dilakukan dengan pengaturan suhu
dan waktu yang optimal, sehingga stabilitas serat tetap terjaga. Selain itu,
tingginya kadar air dalam rumput laut turut membantu menjaga kelembaban
selama pemanggangan, sehingga penurunan kadar serat akibat panas dapat
diminimalkan. Penelitian ini sejalan dengan Salman (2018) bahwa
penambahan 15% tepung rumput laut pada cookies meningkatkan kadar
serat menjadi 1,39%, menunjukkan bahwa penggunaan tepung rumput laut
efektif dalam meningkatkan kadar serat tanpa mengurangi mutu sensori
produk secara signifikan'?,

4. Daya Terima Sasaran

Daya terima merupakan persentase makanan yang dikonsumsi oleh
subjek (dalam hal ini siswa), yang dihitung melalui perbedaan antara berat
awal makanan yang disajikan dan berat sisa setelah dikonsumsi. Selisih
tersebut menunjukkan jumlah makanan yang dihabiskan. Daya terima
dianggap baik apabila rata-rata persentase asupan mencapai >80% dari total
porsi hidangan yang disajikan*?.

Siswa diberikan satu porsi pie susu yang diformulasikan dengan
penambahan 27 gram tepung rumput laut. Produk ini mengandung serat
sebesar 9,15 gram, sehingga mampu memenuhi kebutuhan serat harian anak
dari camilan atau makanan selingan, yang direkomendasikan sebesar 2,74
gram. Bagi anak-anak yang memiliki asupan buah dan sayur yang rendah,
pie susu ini berpotensi menjadi alternatif camilan yang dapat membantu

mencukupi kebutuhan serat harian.
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Berdasarkan hasil uji daya terima, sebanyak 92% siswa mampu
mengonsumsi pie susu hingga habis. Temuan ini menunjukkan bahwa pie
susu dengan penambahan tepung rumput laut dapat diterima dengan baik
oleh anak-anak dan memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai camilan

sehat yang disukai.

. Pengaruh Penambahan Tepung Rumput Laut Terhadap Pie Susu

Penambahan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) dalam
pembuatan pie susu terbukti memberikan pengaruh positif terhadap mutu
organoleptik produk. Formulasi dengan 27 gram tepung rumput laut (F3)
memperoleh skor tertinggi pada atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.
Warna kuning pucat yang merata pada pie susu F3 kemungkinan disebabkan
oleh pigmen alami pada rumput laut yang memberikan tampilan menarik
tanpa mengganggu visual produk. Aroma khas yang dihasilkan tetap
diterima dengan baik oleh panelis karena tidak menimbulkan aroma amis
atau menyengat. Rasa manis-asin yang seimbang dan tekstur yang padat
namun renyah juga menunjukkan bahwa tepung rumput laut mampu
berfungsi sebagai bahan tambahan yang memperkaya cita rasa dan struktur
pie susu tanpa mengurangi kenikmatan konsumen.

Peningkatan kadar serat yang signifikan pada pie susu dengan
penambahan tepung rumput laut menunjukkan potensi rumput laut sebagai
sumber serat pangan yang efektif. Kandungan serat pada perlakuan F3
mencapai 9,15 per 100 gram, jauh lebih tinggi dibandingkan produk kontrol.
Selain itu, hasil uji daya terima oleh anak usia 7-9 tahun menunjukkan
bahwa produk ini tidak hanya memenuhi aspek nutrisi tetapi juga diterima
dengan baik oleh konsumen sasaran, yang merupakan faktor penting dalam
pengembangan produk makanan sehat untuk anak-anak. Secara
keseluruhan, penambahan tepung rumput laut dapat menjadi alternatif

inovatif untuk meningkatkan kualitas nutrisi pie susu.



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

1.

Nilai rata- rata kesukaan panelis terhadap warna berada pada tingkat suka
yaitu 3,44 pada perlakuan F3 dengan penambahan tepung terigu dan tepung
rumput laut 175 gram : 27 gram

Nilai rata- rata kesukaan panelis terhadap aroma berada pada tingkat suka
yaitu 3,4 pada perlakuan F1 dengan penambahan tepung terigu dan tepung
rumput laut 175 gram : 0 gram

Nilai rata- rata kesukaan panelis terhadap rasa berada pada tingkat suka yaitu
3,26 pada perlakuan F3 dengan penambahan tepung terigu dan tepung rumput
laut 175 gram : 27 gram

Nilai rata- rata kesukaan panelis terhadap tekstur berada pada tingkat suka
yaitu 3,16 pada perlakuan F3 dengan penambahan tepung terigu dan tepung

rumput laut 175 gram : 27 gram

5. Perlakuan terbaik dari pie susu dengan penambahan tepung rumput terhadap

warna, aroma, rasa dan tekstur yaitu perlakuan F3 dengan rata-rata 3,30
Hasil Analisis kadar serat dalam 1 porsi pie susu penambahan tepung rumput
laut terbaik perlakuan F3 sebesar 2,74 gram

Daya terima sasaran pie susu penambahan tepung rumput laut terbaik yaitu
F3 dengan perbandingan tepung terigu dan tepung rumput laut 175 gram :
27 gram dapat diterima oleh anak sekolah sebesar 92%

Penambahan tepung rumput laut pada pie susu secara signifikan

meningkatkan mutu organoleptik, kadar serat, dan daya terima produk.

B. Saran

1.

Disarankan untuk mengembangkan produk pie susu dengan penambahan
tepung rumput laut sebanyak 27 gram, yang mampu meningkatkan
kandungan serat hingga 2,74 gram. Konsumsi satu buah pie susu ini sudah
cukup untuk memenuhi kebutuhan serat harian anak sekolah dari makanan

selingan.
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LAMPIRAN



Lampiran A. Bagan Alir Penelitian

Campurkan tepung terigu,
tepung rumput margarin dan
telur

- ~—

Tepung Tepung Tepung
terigu: terigu: terigu:
tepung tepung tepung
rumput laut rumput laut rumput laut
175:0 175 :24.,5 175 :27

Tepung

terigu:

tepung
rumput laut
175:29,5

— "

Aduk hingga merata dan uleni
hingga kalis

v

Bulatkan adonan dengan berat yang
sama lalu masukkan ke cetakan yang
telah di olesi margarin

Tusuk-tusuk bagian tengahnya dengan
ujung garpu, panggang dengan suhu
130 °C selama 15 menit.

y

Buat Isian:
Campurkan air, skm, gula, pasta vanilla, kuning
telur dan tepung maizena aduk rata

Masukkan isian kedalam kulit pie
yang sudah di panggang

Dipanggang dalam oven dengan
suhu 160 ° C selama 40 menit

Sumber: ibu Afni, 2024 (Modifikasi)




Lampiran B. Bagan Alir Pembuatan Tepung Rumput Laut

Siapkan 500 gr rumput laut kering

Y

Cuci rumput laut dengan air
mengalir

!

Rendam selama 48 jam

!

Potong rumput laut menjadi
bagian kecil

Dikeringkan dibawah sinar
matahari selama 48 jam

I

Haluskan rumput laut dengan
blender

!

Diayak dengan ukuran 80 Mesh

!

Tepung Rumput Laut

Sumber: %



Lampiran C. Bagan Alir Pembuatan Pie Susu

Campurkan tepung terigu, tepung
rumput margarin, telur dan
air dingin.

|

Aduk hingga merata dan uleni
hingga kalis

y

Bulatkan adonan dengan berat
yang sama lalu masukkan ke
cetakan yang telah di olesi

Tusuk-tusuk bagian tengahnya dengan
ujung garpu, Panggang dengan suhu
130 °C selama 10-15 menit.

Buat Isian:

Campurkan air, skm, gula pasir, pasta vanilla,
kuning telur dan tepung maizena aduk rata

Masukkan isian kedalam kulit pie
yang sudah di panggang

l

Dipanggang dalam oven dengan
suhu 160 ° C selama 30-35 menit

Sumber: Ibu Afni, 2024



Lampiran D. Formulir Uji Organoleptik

SURAT PERNYATAAN KESEDIAAN SEBAGAI
PANELIS DALAM UJI SENSORI

Yang bertanda tangan di bawah ini:

Nama Lengkap ettt e et e e bt e ae e bt e ate e be e teeeteebeesnbeeneans
Tempat Tanggal Lahir: .......c.ccccovveeiiieiiiiieeeeeeeee e
Jenis Kelamin ettt bt ettt e et e bt e eate et
Pendidikan Terakhir : .......ccccooiiiiiiiiieiieeeeee e
Alamat ettt ettt et neens
NoO.Telepon/NOHDP & oot
Email ettt et h ettt e e bt e steeneen
Dengan ini menyatakan bahwa:

1. Bersedia menjadi Panelis pada Uji Sensori dalam penelitian

yang berjudul

“Pengaruh Penambahan Tepung Rumput Laut (Eucheuma Cottonii) Terhadap

Mutu Organoleptik, Kadar Serat Dan Daya Terima Pie Susu”.

2. Bersedia mengikuti semua proses pengambilan data pada tahap persiapan

hingga tahap pengujian dengan mematuhi semua prosedur yang ada.

3. Bersedia menanggung dan tidak mempemasalahkan akibat/resiko yang

disebabkan oleh kesalahan/kelalaian/ketidakjujuan panelis pada saat

memberikan informasi data diri, maupun pada saat menjalani proses

pengujian sensori.

Demikianlah surat pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan untuk

digunakan sebagaimana mestinya.

Padang,

Februari 2025



FORMULIR UJI ORGANOLEPTIK

Nama Panelis
Tanggal Pengujian

Prosedur Pengujian

1.

Letak kan 4 buah Sampel dalam masing-masing piring, dimana setiap piring
diberi kode

Panelis diminta mencicipi satu persatu sampel dan mengisi formulir uji
organoleptik sesuai dengan tanggapannya.

Setiap akan mencicipi sampel panelis diminta untuk minum air yang telah
disediakan. Air minum berfungsi untuk menetralkan indera pengecap panelis,
sebelum melakukan uji organoleptik.

Panelis mengisi formulir uji organoleptik yang telah disediakan terhadap mutu
organoleptik (rasa, warna, tekstur, dan aroma) dalam bentuk angka.

Nilai kesukaan antara lain :

4= Sangat Suka
3= Suka
2= Agak Suka

1= Tidak Suka

NO | KODE UJI ORGANOLEPTIK
SAMPEL
RASA AROMA WARNA TEKSTUR
1 203
2 227
3 230
4 240

Komentar



Lampiran E. Distribusi Hasil Uji Sensori Pie Susu Tepung Rumput laut Perlakuan 1

e Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Pie Susu Tepung Rumput Laut

No F1 F2 F3 F4
1 2 3 3 2
2 3 3 4 3
3 3 3 4 3
4 3 3 3 3
5 4 4 2 2
6 3 3 4 3
7 4 4 3 4
8 2 3 4 3
9 4 4 4 4
10 3 3 3 3
11 4 4 4 4
12 3 3 3 3
13 3 3 3 3
14 3 4 3 2
15 4 3 3 3
16 2 3 3 3
17 3 2 3 2
18 3 4 3 3
19 4 4 4 4
20 4 4 4 4
21 4 3 4 3
22 4 3 4 3
23 4 4 4 4
24 4 4 4 4
25 3 3 3 3

Total 83 84 86 78
Rata-Rata 3.32 3.36 3.44 3.12




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Pie Susu Tepung Rumput Laut

F4

72

2.88

F3

78
3.12

F2

71

2.84

F1

920
3.6

No

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-Rata




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Pie Susu Tepung Rumput Laut

F4

72
2.72

F3

78
3.24

F2

71

2.64

F1

90
3.04

No

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-Rata




Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Pie Susu Tepung Rumput Laut

F4

70
2.8

F3

77
3.08

F2

80

3.2

F1

71

2.84

No

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-Rata




Lampiran F. Distribusi Hasil Uji Sensori Pie Susu Tepung Rumput Laut Perlakuan 2

e Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Warna Pie Susu Tepung Rumput Laut

No F1 F2 F3 F4
1 3 3 4 4
2 3 3 3 4
3 3 3 3 3
4 3 2 4 3
5 4 4 3 2
6 3 3 4 2
7 4 4 4 4
8 2 2 3 3
9 3 3 3 3
10 4 4 4 4
11 3 3 3 2
12 3 3 3 3
13 3 4 2 3
14 4 4 4 3
15 2 3 3 3
16 3 2 4 2
17 3 4 3 3
18 4 3 4 4
19 4 3 4 3
20 4 2 3 3
21 4 3 4 4
22 4 3 4 3
23 4 4 4 3
24 3 3 3 2
25 3 3 3 2

Total 83 78 86 75
Rata-Rata 3.32 3.12 3.44 3




e Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Aroma Pie Susu Tepung Rumput Laut

F4

72

2.88

F3

920
3.6

F2

75

F1

80
3.2

No

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-Rata




e Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Rasa Pie Susu Tepung Rumput Laut

F4

68
2.72

F3

82

3.28

F2

74
2.96

F1

78
3.12

No

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-Rata




e Tabel Distribusi Frekuensi Terhadap Tekstur Pie Susu Tepung Rumput Laut

F4

77
3.08

F3

81

3.24

F2

76
3.04

F1

82

3.28

No

10
11
12
13
14

15
16
17

18
19
20
21

22
23
24
25
Total
Rata-Rata




Lampiran G. Hasil Output SPSS Warna

a. Sidiq Ragam

Kode Perlakuan Total

Sampel F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)?
1 2.5 3 3.5 3 12 144
2 3 3 3.5 3.5 13 169
4 3 3 3.5 3 12.5 156.25
5 3 2.5 3.5 12 144
6 4 4 2.5 2 12.5 156.25
7 3 3 4 2.5 12.5 156.25
8 4 4 3.5 4 15.5 240.25
9 2 2.5 3.5 11 121
10 3.5 3.5 3.5 3.5 14 196
11 3.5 3.5 3.5 3.5 14 196
12 3.5 3.5 3.5 3 13.5 182.25
15 3 3 3 3 12 144
16 3 3.5 2.5 3 12 144
17 3.5 4 3.5 2.5 13.5 182.25
18 3 3 3 3 12 144
29 2.5 2.5 3.5 2.5 11 121
21 3 3 3 2.5 115 132.25
22 3.5 3.5 3.5 3.5 14 196
23 4 3.5 4 3.5 15 225
24 4 3 3.5 3.5 14 196
25 4 3 4 3.5 14.5 210.25
26 4 3 3 14 196
27 4 4 3.5 15.5 240.25
28 3.5 3.5 3.5 3 13.5 182.25
30 3 3 3 2.5 115 132.25
Yj 83 81 86 76.5 326.5

liiii 3.32 3.24 3.44 3.06 13.06




b. Deskribsi Statistik

Statistic
F1 | 2 | ¥ | F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.32 3.240 3.440 3.060
Median 3.5000 3.000 3.500 3.000
Std.Deviation 5568 4592 4163 4637
Minimum 2.00 2.50 2.50 2.50
Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00
c. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Warna 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Warna 204 100 <.001 .898 100 <.001
a. Lilliefors Significance Correction
d. Uji Kruskal Wallis
Sampel N Mean Rank
WARNA 1 25 49.58
2 25 51.18
3 25 52.66
4 25 48.58
Total 100
Test Statistics™"
WARNA
Kruskal-Wallis H 8.361
df 3
Asymp. Sig. 957

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: SAMPLE




e. Uji Mann Whitney

Ranks Test Statistics®
Mean Sum of Warna
Kode| N Rank Ranks Mann-Whitney U | 279.500
F2 25 24.18 604.50 7 -672
Total| 50 A Sig. (2
symp. Sig. (2-
tailed) 01
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Kodel N 11\1/[%]1(1 %m l?f Warna
an anxs Mann-Whitney U | 273.500
Warna i; ;z ;i 3‘6‘ 23228 Wilcoxon W 598.500
Total| 50 | | “ -0
= Asymp. Sig. (2- 426
tailed)
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Mean Sum of 'Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 227.000
Warna| F1 25 28.92 723.00 Wilcoxon W 552 000
F4 25 22.08 552.00
Total| 50 “ -1.733
Asymp. Sig. (2-tailed)[.083
a. Grouping Variable: Kode
Test Statistics®
Ranks
Mean Sum of - Warna
Kode[ N Rank Ranks %e'llnn-Whl\tArfley v 222888
F2 [ 25 [ 22.12 | 553.00 ficoxon '
Warna Z -1.736
F3 25 28.88 722.00 ) )
Totall 50 Asymp. Sig. (2-tailed)[.083

a. Grouping Variable: Kode




Ranks Test Statistics?
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 255.500
W F2 25 27.78 69450
arna F4 25 23’22 580.50 WﬂCOXOI’l \%% 580.500
Total| 50 7 -1.170
Asymp. Sig. (2-tailed)|.242
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 171.500
Warna F3 25 31.14 778.50 '
F4 25 19.86 496.50 Wilcoxon W 496.500
Total| 50 4 -2.902

Asymp. Sig. (2-tailed)

.004

a. Grouping Variable: Kode




Lampiran H. Hasil Output SPSS Aroma

a. Sidiq Ragam

Kode Perlakuan Total

Sampel F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)>?
1 2.5 2.5 3.5 3.5 12 144
2 4 3.5 3.5 3.5 14.5 210.25
4 3.5 3 3.5 2.5 12.5 156.25
5 3 2.5 3.5 3 12 144
6 4 4 3 2.5 13.5 182.25
7 3.5 3.5 3 3.5 13.5 182.25
8 4 3.5 3.5 3.5 14.5 210.25
9 3 2.5 3 11.5 132.25
10 3.5 3 4 3 13.5 182.25
11 4 2.5 3.5 3 13 169
12 2.5 25 11 121
15 2.5 2.5 2 2 9 81
16 2.5 2.5 2.5 10.5 110.25
17 3 3.5 3.5 3 13 169
18 3 3.5 3 11.5 132.25
29 3 3 3 11 121
21 3 1.5 3 2.5 10 100
22 4 3 3 3 13 169
23 4 3.5 4 3 14.5 210.25
24 4 3 4 3 14 196
25 4 3 4 3 14 196
26 4 3.5 4 3 14.5 210.25
27 4 3.5 4 3 14.5 210.25
28 3.5 3 3 2.5 12 144
30 2.5 3 3.5 2 11 121
Yj 85 73 84 72 314

Ixz 3.4 2.92 3.36 2.88 12.56




b. Deskribsi Statistik

Statistic
| /1 | /2 | F3 | F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.400 2.920 3.360 2.880
Median 3.500 3.000 3.500 3.000
Std.Deviation 5774 .5895 5107 4153
Minimum 2.50 1.50 2.00 2.00
Maximum 4.00 4.00 4.00 3.50
c. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent Percent N Percent
Aroma 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Aroma| .186 100 <.001 916 100 <.001
a. Lilliefors Significance Correction
d. Uji Kruskal Wallis
Sampel N Mean Rank
1 25 52.26
2 25 40.94
AROMA 3 25 61.86
4 25 36.94
Total 100
Test Statistics™”
AROMA
Kruskal-Wallis H 17.337
df 3
Asymp. Sig. .001

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: SAMPLE




e. Uji Mann Whitney

Ranks Test Statistics®
Mean Sum of Warna
Kode| N Rank Ranks Mann-Whitney U | 183.000
Warna | F1 25 30.68 767.00 Wilcoxon W 508.000
F2 25 20.32 508.00 7 22586
Total | 50 A Sig. (2
symp. Sig. (2-
tailed) 010
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Kodel N Mean Sum of Warna
Rank Ranks Mann-Whitney U | 299.000
Warna E gz 32'8‘6‘ 2;:88 Wilcoxon W 620.000
Totall 350 ' ) Z -273
= Asymp. Sig. (2- 785
tailed)
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Mean Sum of 'Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 161.000
Warna| F1 25 31.54 788.50 Wilcoxon W 486.000
F4 25 19.46 486.50
Total] 50 Z -3.061
Asymp. Sig. (2-tailed)|.002
a. Grouping Variable: Kode
Test Statistics?
Ranks
Mean Sum of : Warna
Kode| N Rank Ranks xglnn—Whl\t;;ey v ;iéggg
Wamal F2 | 25 2026 | 50650 | | ticoxon jpoe
F3 25 30.74 768.50 ) ) -
Totall 50 Asymp. Sig. (2-tailed)|.008

a. Grouping Variable: Kode




Ranks Test Statistics?
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 291.000
W F2 25 26.36 694.00
arna F4 25 24.64 616.00 WﬂCOXOI’l \%% 616.000
Total| 50 7 _ 439
Asymp. Sig. (2-tailed)|.242
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 146.000
Warna F3 25 32.16 804.00 '
F4 25 18.84 471.00 Wilcoxon W 471.000
Total| 50 V4 -3.398
Asymp. Sig. (2-tailed)|.001

a. Grouping Variable: Kode




Lampiran I.Hasil Output SPSS Rasa

a. Sidiq Ragam

Kode Perlakuan Total

Sampel F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)?
1 25 2 2.5 2 9 81
2 3 2.5 3 2.5 11 121
4 3.5 3 3 2.5 12 144
5 3 3.5 3 12.5 156.25
6 3.5 2.5 3 2.5 11.5 132.25
7 3 3.5 3 3.5 13 169
8 4 4 4 3.5 15.5 240.25
9 3 2.5 3 2.5 11 121
10 4 3.5 3 3.5 14 196
11 3.5 3 3 3.5 13 169
12 2.5 4 3 11.5 132.25
15 2 3 2 9 81
16 2.5 2.5 3.5 2.5 11 121
17 3 3 3 3 12 144
18 3 2 4 2.5 11.5 132.25
29 2.5 2.5 2.5 9.5 90.25
21 2 3 2.5 9.5 90.25
22 3 3 3 2.5 11.5 132.25
23 4 3.5 4 3 14.5 210.25
24 3.5 2.5 4 2.5 12.5 156.25
25 3 2.5 3.5 2 11 121
26 3 2.5 3.5 2.5 11.5 132.25
27 4 3.5 3 3 13.5 182.25
28 3.5 3 3.5 3.5 13.5 182.25
30 2.5 3 3.5 3 12 144
Yj 77 70 81.5 68 296.5

lt‘;z 3.08 2.8 3.26 2.72 11.86




b. Deskribsi Statistik

Statistic
| /1 | F2 | F3 | F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.080 2.800 3.260 2.720
Median 3.000 3.000 3.000 2.500
Std.Deviation .5895 5401 4813 5220
Minimum 2.00 2.00 2.00 2.00
Maximum 4.00 4.00 4.00 3.50
c. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Rasa 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Rasa 176 100 <.001 917 100 <.001
a. Lilliefors Significance Correction
d. Uji Kruskal Wallis
Sampel N Mean Rank
RASA 1 25 55.92
2 25 42.46
3 25 64.84
4 25 38.78
Total 100
Test Statistics™”
RASA
Kruskal-Wallis H 13.885
df 3
Asymp. Sig. .003

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: SAMPLE




Test Statistics®

Ranks
Mean Sum of Warna
Kode| N Rank Ranks Mann-Whitney U | 229.000
Warna | F1 25 28.84 721.00 Wilcoxon W 554.000
F2 25 22.16 554.00 7 -1.676
Total | 50 A Sig. (2
symp. Sig. (2-
tailed) 094
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics®
Kodel N 11\(/[%]1: %m l?f Warna
an anxs Mann-Whitney U | 259.000
Warna| F1 25 23.36 584.00 Wilcoxon W 584,000
TFS l ?(5) 27.64 691.00 7 _1.085
i Asymp. Sig. (2- 278
tailed)
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics®
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks
Warna| F1 | 25 29.72 743.50 Mann-Whitney U~ [207.000
F4 | 25 21.28 532,50 | |Wilcoxon W 532.000
Total] 50
V4 -2.111
Asymp. Sig. (2-tailed)[.035
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics”
Mean Sum of Warna
Kode] N | Rank | Ranks | hvrn, Whitney U  [170.500
Warna F2 25 19.82 495.50 '
Total] 50 Z -2.865

Asymp. Sig. (2-tailed)

.004

a. Grouping Variable: Kode




Ranks Test Statistics?
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 288.000
Warna F2 25 26.48 662.00 ‘
F4 25 24.52 613.00 WllCOXOl’l \%% 613.000
Total] 50 7 494
Asymp. Sig. (2-tailed)|.622
a. Grouping Variable: Kode
Ranks Test Statistics?
Mean Sum of Warna
Kode] N Rank Ranks Mann-Whitney U 149.500
Warna F3 25 32.02 800.50 ‘
F4 25 18.98 474.50 Wilcoxon W 474.500
Total| 50 V4 -3.271
Asymp. Sig. (2-tailed)|.001

a. Grouping Variable: Kode




Lampiran J. Hasil Output SPSS Tekstur

a. Ragam Sidik Tekstur

Kode Perlakuan Total

Sampel F1 F2 F3 F4 Yi (Yi)?
1 2.5 2.5 3 2.5 10.5 110.25
2 3.5 3.5 3 3 13 169
4 3 3.5 4 3 13.5 182.25
5 3 3.5 3 12.5 156.25
6 4 4 3 2.5 13.5 182.25
7 3 3.5 3 3.5 13 169
8 4 3.5 3.5 14 196
9 2.5 2.5 2.5 10.5 110.25
10 3 3 2.5 1.5 132.25
11 3 4 3 13 169
12 2.5 3 3 1.5 132.25
15 2.5 2.5 2.5 2 9.5 90.25
16 2.5 3 2.5 2.5 10.5 110.25
17 3 4 3 3 13 169
18 2.5 2.5 4 3 12 144
29 2.5 2 3 2.5 10 100
21 3 3 3 3.5 12.5 156.25
22 3 3.5 3 3.5 13 169
23 4 3 3.5 145 | 21025
24 3 3.5 3 12.5 156.25
25 3 2.5 3.5 2.5 11.5 132.25
26 3.5 3 3 12.5 156.25
27 3.5 4 4 15.5 240.25
28 3 3.5 3.5 3 13 169
30 3 2.5 2.5 2.5 10.5 110.25
Yj 76.5 78 79 73.5 307

1:::2 3.06 3.12 3.16 2.94 12.28




b. Deskribsi Statistik

Statistic
| /1 | F2 | F3 | F4
N Valid 25 25 25 25
Missing 0 0 0 0
Mean 3.060 3.120 3.160 2.940
Median 3.000 3.000 3.000 3.0000
Std.Deviation 4637 .5824 4726 4406
Minimum 2.50 2.50 2.50 2.00
Maximum 4.00 4.00 4.00 4.00
¢. Uji Normalitas
Case Processing Summary
Cases
Valid Missing Total
N Percent N Percent N Percent
Tekstur 100 100.0% 0 0.0% 100 100.0%
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Tekstur 257 100 <.001 .883 100 <.001
a. Lilliefors Significance Correction
d. Uji Kruskal Wallis
Sampel N Mean Rank
TEKSTUR 1 25 49.58
2 25 53.14
3 25 55.38
4 25 43.90
Total 100
Test Statistics™”
TEKSTUR
Kruskal-Wallis H 2.500
df 3
Asymp. Sig. 475

b. Kruskal Wallis Test
¢. Grouping Variable: SAMPLE




Lampiran K. Dokumentasi

a. Dokumentasi Pembuatan Tepung Rumput Laut

Pencucian dengan air Pemotongan menjadi Penj cmuran dengan'
mengalir lalu rendam ukuran kecil Matahari selama 24-48 jam
selama 1x 24 jam

Penghalusan dengan Pengayakan dengan ukuran

Hasil pengeringan setelah dengan blender/ grinder 20 mesh

24-48 jam



b. Proses Pembuatan Pie Susu

Campurkan tepung terigu, Adonan di timbang

kuning telur, mentega, gula  Uleni hingga kalis ~ sebanyak 20 gram, setelah
halus dan tepung rumput itu masukan ke cetakan
laut yang telah diolesi

margarin, dan dinginkan
selama 10 menit di dalam
kulkas

Masukkan air,skm, kuning Tuangkan adonan Panggang adonan dalam oven
telur, gula, pasta vanilla, dan  filling ke adonan pie ~ dengan suhu 160 C selama 35
tepung maizena yang sudah dicetak menit



c¢. Dokumentasi Uji Organoleptik




d. Dokumentasi Daya Terima




Lampiran L. Surat Keterangan Lolos Etik
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Lampiran M. Hasil Uji Kadar Serat Pie Susu Kontrol dan Perlakuan Terbaik
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Lampiran N. Surat Izin Penelitian
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Lampiran O. Keterangan Telah Melakukan Penelitian
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Lampiran P. Lembar Bimbingan Skripsi
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