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ABSTRACT

The aim of the study was to observe the effect of Spirulina flour fortified
to the mochi cake on its sensory-chemical characters This study used an
experimental method by using completely randomized design (CRD) non
factorial. The treatment conducted was producing mochi cake by adding Spirulina
flour at different composition, namely: 1.5, 2.5, and 3.5gs for 1120 gs mochi each.
The products of Mochi cake fortified with the Spirulina flour were evaluated for
their hedonic value and chemical characters. The result showed that the
fortification of 3,5gs Spirulina flour into the mochi was determined as the best
treatment indicated by the highest value of appearance 7.4, texture 7.0, aroma 6.9,
and taste 7.7. The product was containing water 28.50%, protein 3.20%, 4.60 fat,
ash 3.62% and carbohydrate 60.08%.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fortifikasi tepung
Spirulina terhadap karakteristik mutu kue mochi. Metode yang digunakan adalah
metode eksperimen dengan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial.
Perlakuan yang digunakan untuk menghasilkan kue mochi dari berbagai
konsentrasi tepung Spirulina, yaitu: 1.5, 2.5, dan 3,59 dari 1120 gram per adonan
mocho. Kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina yang dihasilkan diuji
menggunakan uji hedonik dan karakter kimia. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa fortifikasi tepung Spirulina 3,5g pada kue mochi merupakan perlakuan
terbaik dengan nilai rupa 7,40, tekstur 6,97, aroma 6,89, dan rasa 7,69. Nilai kimia
yang diperoleh adalah kadar air 28,50%, kadar protein 3,20%, kadar lemak
4,60%, kadar abu 3,62% dan kadar karbohidrat 60,08%.

Kata kunci: Fortifikasi, Tepung Spirulina, Kue mochi.
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PENDAHULUAN

Kue  mochi  merupakan
makanan khas Jepang yang cukup
populer di Indonesia. Produk ini
biasanya dibuat dari bahan dasar
tepung ketan dan umumnya dibentuk
bulat-bulat kecil, memiliki tekstur
kenyal dan lembut serta bersifat semi
basah.

Kelebihan dari kue mochi
adalah rasanya yang legit dengan
tekstur kenyalnya, cara membuatnya
tidak membutuhkan biaya yang
cukup besar dan bisa dilakukan di
rumah. Namun dilihat dari gizinya,
dalam satu porsi mochi dengan berat
20 g mengandung lemak 1,3 g,
karbohidrat 16 g, fiber 1,3 g dan
protein 1,3 g (Sparkpeople, 2013).
Untuk menambahkan kandungan gizi
kue mochi, perlu ditambahkan
sumber protein, salah satunya adalah
dengan menggunakan tepung
Spirulina sp.

Spirulina  sp  merupakan
mikroalgayang banyak dimanfaatkan
sebagai bahan baku industri makanan
karena mengandung protein 50-70%,
lemak 8%, karbohidrat 16% dan
vitamin serta 1,6% Chlorophyll-a,
18% Phycocyanin, 17% p-Carotene,
dan 20-30% vy-linoleaic acid dari

total asam lemak. Banyak manfaat
Spirulina bagi  tubuh  seperti
meningkatkan kekebalan tubuh, anti
kanker, anti virus, menurunkan
kolesterol dan gula darah, mengatasi
anemia serta menetralisir logam berat
dan radiasi dalam tubuh (Tietze,
2004).

Sehingga perlu dilakukan
penelitian tentang “Pengaruh
Fortifikasi Tepung Spirulina sp
Terhadap Karakteristik Mutu Kue
Mochi”.

METODE PENELITIAN

dilakukan

dalam penelitian adalah metode

Metode  yang
eksperimen yaitu melakukan
pengolahan kue mochi dengan
fortifikasi tepung Spirulina.
Rancangan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL)
non faktorial dengan perlakuan yang
terdiri dari 4 taraf yaitu: So (tanpa
penambahan Spirulina), Si (Spirulina
15 g), S2 (Spirulina 2,5 g), S3
(Spirulina 3,5 g). Dilakukan ulangan
sebanyak 3 kali sehingga satuan
percobaan yang digunakan pada
penelitian ini adalah 12 unit.Adapun

model matematis yang digunakan



menurut Gasperz (1994), sebagai aroma,tekstur) yang dilakukan oleh

berikut: 25 panelis agak terlatih dengan
Yii=u+ 1, + € memberi kuisioner. Sedangkan untuk
uji proksimat yaitu kadar air, protein,
Keterangan :
) . lemak, abu dan karbohidrat.
Y, = Variabel yang akan diukur
u= Nilai tengah dari seluruh HASIL DAN PEMBAHASAN
perlakuan Nilai rupa
T; = Pengaruh dari perlakuan ke-

[ Berdasarkan hasil rata-rata
€;;= Kesalahan percobaan yang nilai rupa kue mochi yang

difortifikasi dengan tepung Spirulina
dapat dilihat pada Tabel 1.

timbul
Parameter yang diuji adalah

organoleptik (rupa, rasa,

Tabel 1. Nilai rata-rata rupa kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Ulangan
Perlakuan 1 2 3 Rata-rata
So 1,08 1,08 1,00 1,052
S1 4,04 3,72 3,32 3,69°
S2 6,52 6,36 6,44 6,44°
S3 7,16 7,40 7.64 7,40°

Ket:Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat
kepercayaan 95%
menunjukkan bahwa perlakuan So
Berdasarkan hasil analisis

berbeda nyata dengan perlakuan Si,
S,, dan Sa.

Warna hijau dari kue mochi

variansi dapat diketahui bahwa
fortifikasi tepung Spirulina pada kue
mochi memberi pengaruh nyata

Peng y Spirulina berasal dari pigmen alami
terhadap nilai rupa dimana Fhitung
(497,37) > Fubeloos) (4,07) pada

tingkat kepercayaan 95% maka Ho

Spirulina. Spirulina dalam koloni
yang besar berwarna hijau tua.
Warna hijau tua ini berasal dari
ditolak, sehingga dilakukan uji lanjut Klorofil dalam jumlah tinggi (Tietze,

Beda Nyata Jujur (BNJ) vyang 2004)



Nilai tekstur

Berdasarkan nilai rata-rata

nilai tekstur kue mochi pada setiap
perlakuan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata tekstur kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Ulangan
Perlakuan 1 > 3 Rata-rata
So 5,16 5,48 5,24 5,292
St 5,64 5,64 5,96 5,752
Sz 6,92 7,08 7,08 7,03
S3 6,92 7,00 7,00 6,97°

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat

kepercayaan 95%.

Berdasarkan hasil analisis
diketahui

fortifikasi tepung Spirulina pada kue

variansi  dapat bahwa

mochi memberi pengaruh nyata
terhadap nilai tekstur pada kue mochi
dimana Fhiwng(42,5) > Fravei(4,07)
pada tingkat kepercayaan 95% maka
Ho ditolak, sehingga dilakukan uji
lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) yang
menunjukkan bahwa perlakuan So
S: tidak  berbeda

tetapiberbeda nyata

dan nyata
dengan
perlakuan S dan Sz, sedangkan
perlakuan S, tidak berbeda nyata
dengan Sa.

Semakin banyak penambahan

tepung Spirulina pada kue mochi

maka semakin lembut. Hal ini sesuai
dengan pendapat Sugiharto (2014),
dalam

tepung Spirulinatidak

tersedianya gluten sehingga
menghasilkan tekstur yang keras dan
kurang empuk pada permukaan kue
saat dipegang, namun saat dimakan,
tekstur pada bagian dalam roti terasa

lembut.

Nilai aroma

Berdasarkan hasil rata-rata
nilai aroma terhadap kue mochi yang
difortifikasi dengan tepung Spirulina

dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 3. Nilai rata-rata aroma kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Perlakuan Ulangan Rata-rata
1 2 3
So 5,40 5,48 5,48 5,452
St 6,12 5,96 6,20 6,092
Sz 6,92 7,40 7,08 7,13
S3 6,92 6,48 6,92 6,89°

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat

kepercayaan 95%.

Berdasarkan hasil analisa

variansi dapat diketahui bahwa
fortifikasi tepung Spirulinapada kue
mochimemberi  pengaruh  nyata
terhadap nilai aroma pada kue mochi
dimana Fhitung (19,88) > Fravel (4,07)
pada tingkat kepercayaan 95% maka
Ho ditolak sehingga dilakukan uji
lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) yang
menunjukkan bahwa perlakuan So
S: tidak  berbeda

tetapiberbeda nyata

dan nyata
dengan
perlakuan S dan Sz, sedangkan
perlakuan S tidak berbeda nyata
dengan Sa.
Menurut

Arsyad  (2004),

aroma pada Spirulina sendiri berasal

dari protein, protein memiliki dua
jenis yaitu true protein atau protein
yang benar-benar bisa dimanfaatkan
dan non nitrogen protein (NPN).
Salah satu komponen non nitrogen
protein yaitu amonia, amonia inilah
yang diduga menyebabkan aroma
Spirulina yang tidak disukai. Selain
itu, aroma Spirulina diduga berasal

dari senyawa geosmin.

Nilai rasa

Berdasarkan hasil rata-rata
nilai rasa terhadap kue mochi yang
difortifikasi dengan tepung Spirulina
dilihat Tabel 4.

dapat pada

Tabel 4. Nilai rata-rata rasa kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Ulangan
Perlakuan Rata-rata
1 2 3
So 5,56 5,08 5,64 5,432
S1 7,00 7,32 7,00 7,11°
S, 7,08 7,24 7,08 7,13°
S3 7,64 7,64 7,80 7,69°¢

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat

kepercayaan 95%



Berdasarkan hasil analisis viskositas  akibat  penambahan

variansi dapat diketahui bahwa hidrokoloid dapat mempengaruhi
fortifikasi tepung Spirulina pada kue persepsi seseorang terhadap
mochi memberi pengaruh nyata. rasa.Semakin pahit suatu bahan maka
Berdasarkan tabel diatas Fhitung penerimaan terhadap intensitas akan
(80,90) > Fapel (4,07) pada tingkat semakin berkurang.
kepercayaan 95% maka Ho ditolak
sehingga dilakukan uji lanjut beda Kadar air
nyata jujur (BNJ) untuk Berdasarkan analisis kimia
menunjukkan bahwa perlakuan So yang telah dilakukan terhadap kue
berbeda nyata dengan Si,S, dan Sz mochi yang difortifikasi dengan
tetapi S: tidak berbeda nyata dengan tepung Spirulina diperoleh hasil rata-
Sz dan Ss. rata analisis kimia terhadap kadar air
Melone et al., (2003) yang kue mochi dapat dilihat pada Tabel
menyatakan  bahwa  peningkatan 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata kadar air kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Ulangan

Perlakuan Rata-rata
1 2 3
So 31,19 28,92 29,90 30,002
St 30,58 30,88 26,83 29,432
S2 29,61 28,43 30,20 29,412
S3 29,06 28,50 27,94 28,502

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat
kepercayaan 95%.
Kusnandar  (2010), yang

Berdasarkan hasil analisa
menyatakan  faktor-faktor  yang

ariansi dapat dijelaskan bahwa
varansi P . W mempengaruhi daya ikat dari protein

fortifikasi tepung Spirulina pada kue
Pung >p P adalah pH, garam dan suhu. Menurut
Ranken (2000), kadar air semakin

menurun juga bisa disebabkan karena

mochitidak memberikan pengaruh
nyata terhadap nilai kadar air dimana
Fhitung (0,62) < Ftabeli(0,05) (4,07) pada
tingkat kepercayaan 95% yang

pemanasan dengan suhu tinggi akan

banyak kehilangan air yang lebih
berarti Ho diterima sehingga tidak

dilakukan uji lanjut BNJ.

tinggi sehingga akan meningkatkan

jumlah lemak dan protein.



Kadar protein
Berdasarkan analisis kimia

yang telah dilakukan terhadap kue

tepung Spirulina diperoleh hasil rata-
rata analisis kimia terhadap kadar

protein kue mochi dapat dilihat pada

mochi yang difortifikasi dengan Tabel 6.
Tabel 6.Nilai rata-rata kadar protein kue mochi dengan fortifikasi tepung
Spirulina
Ulangan
Perlakuan Rata-rata
1 2 3
So 2,37 2,30 1,77 2,152
S1 2,25 2,38 2,26 2,302
Sz 2,75 3,56 2,85 3,05
S3 3,37 3,17 3,06 3,20°

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat

kepercayaan 95%.

Berdasarkan hasil analisis

variansi dapat dijelaskan bahwa
fortifikasi tepung Spirulina pada kue
mochi memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai kadar protein dimana
Fhitng (10,1) > Fraver (4,07) pada
95% yang

Selanjutnya

tingkat kepercayaan
Ho ditolak.

dilakukan uji nyata beda jujur (BNJ)

berarti

yang menunjukkan bahwa perlakuan
So dan S; tidak berbeda nyata
tetapiberbeda

nyata dengan

perlakuan S dan Sz, sedangkan
perlakuan S, tidak berbeda nyata
dengan Sa.

\

Askar (2014),

bahwa semakin banyak asam amino

menyatakan

akan meningkatkan kadar protein,
tidak

protein

sehingga banyak
yang

terkandung dalam suatu bahan baku.

menghidrolisis

Kadar lemak

Berdasarkan analisis kimia
yang telah dilakukan terhadap kue
mochi yang difortifikasi tepung
Spirulina diperoleh hasil rata-rata
analisis kimia terhadap kadar lemak

kue mochi dapat dilihat pada Tabel 7



Tabel 7. Nilai rata-rata kadar lemak kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Ulangan
Perlakuan 1 > 3 Rata-rata
So 1,99 1,79 1,59 1,792
S1 2,78 2,97 2,77 2,84°
Sz 3,98 3,78 3,98 3,91°
Ss 4,60 4,40 4,80 4,601

Ket:Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat
kepercayaan 95%

Berdasarkan hasil analisis Spirulinasebesar 8% (Cristwardana,
variansi dapat dijelaskan bahwa 2013) dan tepung ketan 1.00g
fortifikasi tepung Spirulina pada kue (Imanningsih, 2012).

mochi memberi pengaruh nyata

terhadap nilai kadar lemak Fhitung Kadar abu

(171,9) > Fube (4,07) pada tingkat Berdasarkan analisis kimia
kepercayaan 95% yang berarti Ho yang telah dilakukan terhadap kue
ditolak. Selanjutnya dilakukan uji mochi yang difortifikasi dengan
nyata jujur (BNJ) yang menunjukkan tepung Spirulina diperoleh hasil rata-
bahwa perlakuan So, Si, Sz, dan Ss rata analisis kimia terhadap kadar
berbeda nyata abu kue mochi dapat dilihat pada

Kandungan lemak yang Tabel 8.

terkandung dari tepung

Tabel 8. Nilai rata-rata kadar abu kue mochi dengan fortifikasi tepung Spirulina

Ulangan
Perlakuan Rata-rata
1 2 3
So 1,98 1,96 2,45 2,132
S1 2,43 2,45 2,93 2,602
S 3,40 3,43 2,97 3,27°
S3 3,94 3,50 3,43 3,62°

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat
kepercayaan 95%.

Berdasarkan hasil analisis mochi memberi pengaruh nyata
variansi dapat dijelaskan bahwa terhadap nilai kadar abu pada kue
fortifikasi tepung Spirulina pada kue mochi dimana Fnitng (17,9) > Fravel



(4,07) pada tingkat kepercayaan 95%
yang berarti Ho ditolak. Selanjutnya
dilakukan uji nyata beda jujur (BNJ)
yang menunjukkan bahwa perlakuan
So dan S; tidak berbeda nyata
tetapiberbeda

nyata dengan

perlakuan S dan Sz, sedangkan

perlakuan S, tidak berbeda nyata

dengan Sa.
Henricson (2009),
menyatakan bahwa Spirulina

mengandung mineral. Mineral yang

terkadung dalam Spirulina antara

lain  kalsium, besi, magnesium,

sodium, potasium, fosfor, seng,

mangan, tembaga, dan krom.
Kadar karbohidrat

Berdasarkan analisis kimia
yang telah dilakukan terhadap kue
mochi yang difortifikasi dengan
tepung Spirulina diperoleh hasil rata-
rata analisis kimia terhadap kadar
karbohidrat kue mochi dapat dilihat

pada Tabel 9.

Tabel 9. Nilai rata-rata kadar karbohidrat kulit kue mochi dengan fortifikasi

tepung Spirulina

Ulangan
Perlakuan Rata-rata
1 2 3
So 62.48 65.03 64.29 63.93?
S1 61.96 61.32 65.21 62.832
Sy 60.26 60.80 60.00 60.352
Ss3 59.03 60.43 60.77 60.08"

Ket: Angka yang diikuti notasi huruf yang tidak sama berarti berbeda nyata pada tingkat

kepercayaan 95%.

Berdasarkan hasil analisis

variansi dapat dijelaskan bahwa
fortifikasi tepung Spirulina pada kue
mochi memberi pengaruh
terhadap nilai karbohidrat
dimana Fhitung (4.9714) > Fraper (4.07)
pada tingkat kepercayaan 95% yang
Ho ditolak.

dilakukan uji beda nyata jujur (BNJ)

nyata

kadar

berarti Selanjutnya

yang menunjukkan bahwa perlakuan
So, Si, dan S tidak berbeda nyata

S3

perlakuan lainnya.

tetapi berbeda nyata dengan

Proses pengukusan dengan

yang tinggi
menyebabkan antara

suhu semakin
ikatan
bahan

karbohidrat

komponen pangan pecah
seperti

2013).

(Tsaniyatul,



KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian
tentang fortifikasi tepung Spirulina
terhadap mutu kue mochi memberi
pengaruh nyata terhadap nilai
organoleptik (rupa, tekstur, aroma
dan rasa) dan nilai kimia (air,
protein, lemak, abu dan karbohidrat)
tetapi tidak memberi pengaruh nyata
terhadap nilai kadar air pada kue
mochi.

Berdasarkan parameter yang
diuji, maka fortifikasi tepung
Spirulina 3,5 g merupakan perlakuan
terbaik dengan kriteria kue mochi
rupa bewarna hijau tua (7,40),
memiliki tekstur kenyal, kasar dan
tidak lengket (6,97), aroma tepung
Spirulina khas (6,89), dan rasa gurih
tetapi sedikit pahit (7,69). Nilai
kimia yang diperoleh adalah kadar
air 28,50%,kadar protein 3,20%,
kadar lemak 4,60%, kadar abu 3,62%
dan kadar karbohidrat 60,08%.

Dari  hasil penelitian ini
penulis menyarankan tentang
pendugaan masa simpan dengan
kemasan berbeda pada kue mochi
dengan fortifikasi tepung Spirulina

terbaik yaitu 3,5 g.
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