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ABSTRACT

Seaweed flour (Eucheuma cottonii) is a gluten-free flour so it is good to use as an
alternative in making kwetiau because it has the same content as rice flour as a
raw material for making kwetiau. This study aims to determine the formulation of
the manufacture of kwetiau substituted with seaweed flour (Eucheuma cottonii) and
to determine the panelists' preference for substituted kwetiau and its comparison
with the use of rice flour. Seaweed has of benefits that are good for health, but its
use is limited because of its intact form. Seaweed that is converted into flour can
increase its utilization. The use of seaweed flour as a substitute for rice flour in the
manufacture of kwetiau aims to determine the level of consumer preference for
kwetiau products made from seaweed flour in terms of color, scent, taste, and
texture. This research was conducted to develop kwetiau as a noodle product by
adding seaweed flour (Eucheuma cottonii) to the ingredients for making kwetiau
and determine the protein content in the resulting kwetiau. The type of research
used is experimental research with one shot cases study method, the manufacture
of kwetiau is added with seaweed flour (Eucheuma cottonii) as much as 5%, 15%,
and 30%. Data collection techniques used hedonic tests and hedonic quality tests
with research instruments using an open questionnaire with a total of 20 panelists,
consisting of 10 trained and 10 untrained panelists. The data obtained will be
analyzed by the Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). The results obtained
through the hedonic quality test were carried out and the data were analyzed using
Duncan's Multiple Range Test (DMRT), kwetiau with the addition of 5% seaweed
flour was the best result because the panelists gave a higher average score. For
the hedonic test results, the best taste and aroma were obtained from the addition
of 5% seaweed flour, while for the best color and texture, the best results were
obtained from the addition of 30% seaweed flour.

Key words: Eucheuma Cottoni, Seaweed Flour, Kwetiau, Substitution.

1. PENDAHULUAN

masih sangat tinggi dengan tingkat konsumsinya yang
lebih tinggi dibandingkan dengan negara-negara lain

Di Indonesia produksi dan konsumsi beras sangat
tinggi, menurut BPS (Badan Pusat Statistik) pada
tahun 2018 hingga 2020 produksi dan konsumsi beras
meningkat 1% hingga 2% dari jumlah produksi 20,9
juta ton hingga menjadi 21,70 juta ton dan jumlah
konsumsi 10,2 juta ton hingga menjadi 10,17 juta ton.
Ketergantungan masyarakat Indonesia pada beras

seperti Jepang, Malaysia, dan Thailand. Dikarenakan
hal tersebut, Kementerian Pertanian menetapkan
untuk meningkatkan diversifikasi pangan terutama
dengan mengurangi tingkat konsumsi beras (Herawati
et al., 2017). Oleh sebab itu, perlu adanya terobosan
baru dengan alternatif lain untuk mengurangi
ketergantungan konsumsi terhadap beras. Salah satu
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alternatif untuk mengurangi ketergantungan terhadap
beras adalah dengan memanfaatkan bahan pangan
lokal. Ketersediaan bahan pangan lokal di Indonesia
yang beragam sangat mudah untuk dimanfaatkan
sebagai bahan pengganti beras. Beberapa sumber
dari bahan pangan lokal yaitu tumbuh-tumbuhan
seperti biji-bijian, umbi-umbian, buah-buahan, dan lain
sebagainya. Selain mudah untuk ditemukan bahan
pangan lokal juga memiliki beberapa kandungan yang
lebih baik. Salah satu bahan pangan lokal yang dapat
digunakan sebagai alternatif pengganti beras adalah
rumput laut.

Rumput laut (seaweed) merupakan komoditi hasil
laut yang melimpah di Indonesia. Potensi produksi
rumput laut cukup melimpah dan meningkat dari tahun
ke tahun. Rumput laut merupakan salah satu
komoditas unggulan Kementerian Kelautan dan
Perikanan (KKP) untuk dikembangkan dalam
mendukung perekonomian masyarakat. Tetapi sangat
disayangkan di Indonesia rumput laut masih tidak
banyak yang membudidayakannya bahkan hanya
dibiarkan mengapung, hanyut terbawa arus, ataupun
terdampar di pinggir pantai (Gunita, 2020).

Rumput laut memiliki sejumlah manfaat, tidak
hanya digunakan sebagai bahan mentah, namun juga
digunakan dalam produk makanan seperti pembuatan
karagenan (carrageenan) yang berfungsi sebagai
stabilitator ~ (pengatur  keseimbangan), bahan
pengental, pembentuk gel dan juga pengemulsi.
Kandungan serat (dietary fier) yang terdapat pada
rumput laut juga sangat tinggi, serat yang dimiliki oleh
rumput laut merupakan serat makanan. Serat
berfungsi untuk mengenyangkan dan memperlancar
proses metabolisme tubuh sehingga baik bagi
penderita obesitas. Rumput laut juga mengandung
nutrisi essensial, seperti enzim, asam nukleat, asam
amino, mineral, trace elements khususnya yodium,
dan vitamin A, B, C, D, E, dan K. Selain itu, rumput laut
juga bisa meningkatkan fungsi pertahanan tubuh dan
memperbaiki system peredaran darah. Konsumsi serat
sebanyak 25g/hari dianggap cukup untuk memelihara
kesehatan tubuh (Meiliena, 2015).

Sebagai wujud dalam pemanfaatan rumput laut
yang belum dimanfaatkan secara optimal, maka
pengolahan lebih lanjut  diperlukan untuk
meningkatkan nilai ekonomis dari rumput laut, serta
berguna bagi masyarakat. Berdasarkan hasil
pengamatan dan sumber yang penulis baca, telah ada
penelitian tentang memanfaatkan rumput laut di olah
menjadi tepung, namun masih banyak yang belum
mengolah tepung tersebut sebagai alternatif pengganti
atau bahan dasar pembuatan suatu produk. Oleh
karena itu, penulis ingin mengembangkan suatu
produk yaitu kwetiau dengan penambahan rumput laut
yang dijadikan tepung sehingga tercipta inovasi baru
dalam produk kwetiau.

Kwetiau merupakan salah satu produk mie
berbahan beras yang sudah beredar di Indonesia,
kwetiau sebagai produk mie dari beras cukup populer
dikalangan keturunan Cina dan masyarakat Indonesia
yang lain. Pembuatan kwetiau dipilih karena tingginya
tingkat konsumsi mie dan besarnya potensi

pengembangan produk berbasis mie berbahan lokal.
Inovasi produk makanan sehat berbasis mie untuk
membantu kebutuhan nutrisi yang dapat
dikembangkan adalah kwetiau karena kwetiau
merupakan salah satu jenis mie yang cukup banyak
dikonsumsi oleh masyarakat dan juga kandungan
gluten dari bahan baku kwetiau yaitu tepung beras dan
bahan substitusi yaitu tepung rumput laut sama,
tepung beras dan tepung rumput laut sama-sama
bebas gluten.

2. BAHAN DAN METODE

2.1 Rumput Laut

Rumput laut (seaweed) merupakan komoditi
hasil laut yang melimpah di Indonesia. Pada mulanya
orang menggunakan rumput laut hanya untuk sayuran.
Seiring berjalannya waktu, pengetahuan semakin
berkembang kini kandungan dari rumput laut banyak
digunakan agar bermanfaat seoptimal mungkin, tidak
hanya sebagai bahan pangan yang dikonsumsi
langsung secara sederhana tetapi juga dimanfaatkan
sebagai bahan dasar pembuatan produk pangan
rumah tangga maupun industri makanan skala besar
(Gunita, 2020).

Rumput laut juga merupakan salah satu
komoditas unggulan dari Kementerian Kelautan dan
Perikanan (KKP) untuk dikembangkan dalam
mendukung perekonomian masyarakat. Jika dilihat
secara visual, bentuk fisiknya hampir menyerupai
batang-batang tanaman kecil (Estu Nugroho dan
Endhay Kusnendar, 2021).

Rumput laut memiliki manfaat untuk
meningkatkan kekebalan serta protein yang terdapat
pada ganggang memiliki kemampuan untuk melawan
tumor dan menurunkan tekanan darah. Rumput laut
juga baik untuk kesehatan kulit (Insan Noor & Budi
Setia, 2022). Tidak hanya itu, rumput laut juga
mengandung vitamin A, B1, B2, B6, B12, C, D, E, dan
K, betakaroten, dan mineral seperti kalsium, fosfor, zat
besi, yodium, dan natrium. Beberapa jenis rumput laut
juga mengandung lebih banyak vitamin dan mineral
penting dibandingkan dengan sayuran dan buah-
buahan (Ali et al., 2017).

2.2 Tepung Rumput Laut

Tepung merupakan sisa bahan yang telah
dihilangkan kadar airnya. Pembuatan tepung dapat
dilakukan dengan cara pengeringan dan
penggilingan. Pengeringan merupakan suatu cara
untuk mengurangi kadar air suatu bahan dan
penggilingan adalah suatu proses yang dilakukan
untuk menghaluskan suatu bahan, sehingga
menghasilkan produk yang baik dengan umur simpan
yang lebih lama. Tepung rumput laut yang digunakan
pada penelitian ini terbuat dari rumput laut jenis
eucheuma cottonii yang telah diproses dari pengecilan
ukuran, pembersihan, pencucian, perendaman,
pengeringan, dan penggilingan (Gultom et al., 2015).
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Tepung rumput laut jenis eucheuma cottonii
mengandung serat pangan sebanyak 91,3% dan
yodium 19,4p/g. Penggunaan tepung rumput laut
eucheuma cottonii dalam industri makanan tidak hanya
unggul secara nutrisi (Fitriyani, 2019). Rumput laut
juga mengandung vitamin A, B1, B2, B6, B12, C, D, E,
dan K, betakaroten, serta mineral seperti kalium,
fosfor, zat besi, yodium, dan natrium. Beberapa jenis
rumput laut juga mengandung lebih banyak vitamin
dan mineral penting dibandingkan dengan sayuran dan
buah-buahan (Ali et al., 2017).

2.3 Kwetiau

Salah satu produk mie berbahan beras yang
sudah beredar di Indonesia adalah kwetiau, kwetiau
sebagai produk mie dari beras cukup populer
dikalangan keturunan Cina dan masyarakat Indonesia
yang lain. Hal ini dikarenakan penampilan atau
teksturnya yang berbeda dengan mie lainnya yang
terbuat dari gandum. Kwetiau adalah mie berwarna
putih yang berasal dari Tiongkok yang dikenal dengan
nama char kway teow, dengan bentuknya yang pipih,
lebar, dan berwarna putih bening (Hardoko, 2013).

Kwetiau sendiri merupakan produk olahan mie
yang banyak digemari namun belum banyak varian
kwetiau yang dikembangkan, maka dari pernyataan
tersebut pada penelitian ini  peneliti  ingin
mengembangkan kwetiau sebagai produk olahan mie
dengan menambahkan substitusi tepung rumput laut
Eucheuma cottonii pada bahan pembuatan kwetiau

Tabel 2.1 Resep Pembuatan Kwetiau

Bahan Jumlah
Tepung beras 22,88gr
Tepung tapioka 5,72gr
Air 71,4qr
Minyak goreng Secukupnya

3.1 Hasil Uji Mutu Hedonik Kwetiau Substitusi
Tepung Rumput Laut Eucheumma Cottonii

Uji Mutu Hedonik dilakukan terhadap 10 panelis
terlatih. Setiap panelis diberikan 3 sampel kwetiau
substitusi tepung rumput laut eucheumma cottonii
yang berbeda agar dapat diberi penilaian. Penilaian Uji
Mutu Hedonik terdiri dari penilaian berdasarkan rasa,
aroma, warna dan tekstur oleh panelis terlatih. Analisis
data diperoleh dari pembagian 3 sampel kwetiau
substitusi tepung rumput laut eucheumma cottonii
terhadap panelis. Data yang diperoleh selanjutnya
diolah menggunakan aplikasi IBM SPSS 25 dengan
metode analisis DMRT.

Nilai Rata-Rata Uji Mutu Hedonik
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Gambar 3. 1 Grafik nilai rata-rata hasil uji mutu hedonik

Berdasarkan gambar 3.1 menunjukan hasil yaitu, nilai
rerata tertinggi ada di sampel 30% dengan nilai rasa
(3.4), Aroma (3.8) dan Warna (4.8) serta tekstur
dengan nilai (2.4).

Tabel 3.1 Resep Pembuatan Kwetiau

Sumber: Jurnal Biologi Indonesia (lwan Saskiawan,
dkk) 2018

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Teknik  pengumpulan data menggunakan
kuesioner tertutup, hasil serta pembahasan dari
penelitian pembuatan kwetiau dari tepung rumput laut
eucheuma cottonni sebagai pengganti tepung beras.
Hasil penelitian yang akan diuraikan berupa hasil uji
hedonik, uji mutu hedonik, dan uji kandungan gizi.
Pada penelitian ini data diambil dari 20 orang panelis
yang terdiri dari 10 orang panelis terlatih dan 10 orang
panelis tidak terlatih.

Aspek Nilai Sig
Rasa 0,001
Aroma 0,001
Warna 0,001
Tekstur 0,001

Hasil analisis DMRT pada tabel 3.1 membuktikan
bahwa nilai sig setiap aspek yang terdiri dari rasa,
aroma, tekstur dan warna lebih kecil dari 0,05 yang
berarti terdapat perbedaan nyata terhadap setiap
aspek kwetiau substitusi tepung rumput laut
eucheumma cottonii.

3.2 Hasil Uji Hedonik Kwetiau Substitusi Tepung
Rumput Laut Eucheumma Cottonii

Uji hedonik kwetiau substitusi tepung rumput laut
eucheumma cottonii dilakukan kepada 10 panelis tidak
terlatih. Panelis diberikan 3 sampel dengan perlakuan
yang berbeda terdiri dari sampel 5%, sampel 15% dan
sampel 30%. Aspek-aspek yang dinilai adalah tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa, aroma, warna dan
tekstur kwetiau substitusi tepung rumput laut
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eucheumma cottonii dengan 5 tingkat penilaian, dari
sangat suka hingga tidak suka.

Nilai Persentase Hasil Uji Hedonik
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Gambar 3. 2 Grafik nilai presentase hasil uji hedonik

Uji hedonik panelis diperoleh hasil bahwa nilai
persentase tertinggi berada pada sampel 15% yaitu,
rasa (80%), Aroma nilai presentase paling tinggi pada
sampel 5% dan 15% (70%), Warna nilai presentase
paling tinggi pada sampel 5% (70%) dan nilai
persentase tekstur tertinggi pada sampel 15% yaitu,
(70%).

3.3 Pembahasan Hasil Uji Mutu Hedonik Kwetiau
Substitusi Tepung Rumput Laut Eucheumma
Cottonii

Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada sampel 30%
dengan nilai rasa (3.4), Aroma (3.8) dan Warna (4.8)
serta tekstur dengan nilai (2.4). Sedangkan untuk nilai
DMRT setiap aspek adalah rasa(0,001), aroma(0,001),
tekstur(0,001) dan warna(0,001) < 0,05.

Berdasarkan data yang diperoleh maka rasa yang
dihasilkan oleh produk kwetiau dengan penambahan
tepung rumput laut sebanyak 30% adalah rumput laut
kuat serta aroma tepung rumpu laut kuat untuk warna
yang dihasilkan adalah cream kecokelatan dan
teksturnya kenyal hal ini dipengaruhi oleh banyak
presentase penambahan tepung rumput laut pada
setiap resep, semakin banyak presentase yang
ditambahkan maka semakin nyata perbedaan produk
dengan yang aslinya.

3.4 Pembahasan Hasil Uji Hedonik Kwetiau
Substitusi Tepung Rumput Laut Eucheumma
Cottonii

Uji hedonik panelis diperoleh hasil bahwa nilai
persentase tertinggi berada pada sampel 15% yaitu,
rasa (80%), Aroma nilai presentase paling tinggi pada
sampel 5% dan 15% (70%), Warna nilai presentase
paling tinggi pada sampel 5% (70%) dan nilai
persentase tekstur tertinggi pada sampel 15% yaitu,
(70%). Hal ini berarti panelis lebih menyukai
rasa,aroma,warna dan tekstur kwetiau sampel 15%.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian pada produk
“Substitusi Tepung Rumput Laut (Eucheumma
Cottonii) Sebagai Pengganti Tepung Beras Dalam
Pembuatan Kwetiau” dengan presentase 5%, 15%,
dan 30% yang diperoleh dari uji mutu hedonik, uiji
hedonik, dan uji kandungan gizi maka kesimpulan
yang didapat sebagai berikut :

1. Terdapat perbedaan yang nyata pada rasa,
aroma, warna, dan tekstur dari produk kwetiau
yang disubstitusikan dengan tepung rumput laut
jenis eucheumma cottonii sebagai pengganti
tepung beras. Dari hasil uji mutu hedonik dan
analisis data yang sudah dilakukan menggunakan
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), nilai
signifikan yang didapat dari perlakuan dengan
presentase penambahan tepung rumput laut
sebanyak 5%, 15%, dan 30% adalah 0,001<0,05.

2. Panelis lebih menyukai rasa dan aroma dari
produk kwetiau dengan penambahan tepung
rumput laut sebanyak 5%, pada aspek warna dan
tekstur panelis menyukai produk kwetiau dengan
penambahan tepung rumput laut sebanyak 15%
dan 30%. Dari uji kesulurah aspek panelis
menyukai produk kwetiau dengan penambahan
tepung rumput laut sebanyak 5%.
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