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ABSTRAK 

 

Penelitian ini bertujuan untuk dapat meningkatkan nilai serat pada lava cake dengan substitusi 

tepung rumput laut (Eucheuma Cottonii). Metode penelitian secara eksperimen yaitu melakukan 

pengolahan lava cake dengan substitusi tepung rumput laut secara langsung. Rancangan yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial, terdiri 

dari 4 taraf perlakuan, yaitu L0 (kontrol), L1 30% tepung rumput laut), L2 (50% tepung rumput 

laut), L3 (70% tepung rumput laut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lava cake substitusi 

tepung rumput laut memberikan pengaruh nyata terhadap kadar serat produk yang dihasilkan. 

Perlakuan 50% tepung rumput laut (L2) merupakan perlakuan terbaik dengan kadar serat 

mencapai 13,22%. 
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ABSTRACT 

 

This study aims to increase the fiber value of the lava cake by substituting seaweed flour 

(Eucheuma cottonii). The research method was experimental, namely processing lava cake by 

substituting seaweed flour directly. The design used in this study was a non-factorial Completely 

Randomized Design (CRD), consisting of 4 treatment levels, namely L0 (control), L1 30% 

seaweed flour), L2 (50% seaweed flour), L3 (70% flour). The results showed that the lava cake 

substitution of seaweed flour had a significant effect on the fiber content of the product. The 50% 

treatment of seaweed flour (L2) was the best treatment with fiber content reaching 13.22%.  

Keywords: eucheuma cottonii, lava cake, seaweed flour 
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PENDAHULUAN 

Lava cake adalah merupakan salah 

satu makanan ringan yang terlihat cokelat 

panas meleleh keluar seperti lava gunung 

berapi meletus (Ronny, 2013). Lava cake 

pada umumnya merupakan makanan ringan 

yang rendah akan serat dan tidak di sarankan 

menjadi makanan para pengamat diet karena 

lava cake mengandung lemak yang cukup 

tinggi dan serat yang rendah. Sehingga serat 

pada lava cake ini perlu di perkaya lagi 

dengan tepung rumput laut. 

Rumput laut merupakan salah satu 

komoditas ekspor dan utama program 

revitalisasi perikanan yang diharapkan dapat 

berperan penting dalam peningkatan 

kesejahteraan masyarakat. Saat ini potensi 

lahan untuk budidaya rumput laut di 

Indonesia sekitar1,2 juta ha. Tahun 2011 

baru termanfaatkan sebanyak 117,649 ha  

(9,8 %) dengan total produksi nasional 5,3 

juta ton basah (Kementrian Kelautan dan 

Perikanan, 2012). 

Industri pengolahan rumput laut 

memang perlu dikembangkan mengingat 

tingginya potensi rumput laut di Indonesia 

yang cukup besar dengan potensi lahan atau 

perairan yang cocok untuk budidaya 

mencapai 2,1 hektar (Dahuri, 2012).  Produk 

olahan rumput laut merupakan salah satu 

upaya untuk meningkatkan daya guna, nilai 

gizi dan nilai ekonomis rumput laut. Salah 

satu bentuk olahan diversifikasi rumput laut 

tersebut adalah berupa makanan ringan atau 

dessert yaitu lava cake dan rumput laut yang 

digunakan adalah jenis rumput laut merah 

yaitu Eucheuma cottoni, dalam bentuk 

tepung rumput laut (TRL). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk 

menentukan kadar serat pada lava cake hasil 

substitusi tepung rumput laut (Eucheuma 

Cottonii). 

 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 

 Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan lava cake adalah tepung rumput 

laut (Eucheuma cottonii), tepung terigu, 

margarin, susu, cokelat, dan telur. 

Sedangkan bahan kimia yang digunakan 

untuk analisis yaitu asam sulfat (H2SO4), Cu 

kompleks, indicator PP, asam boraks 

(H2BO3), indicator campuran, asam clorida 

(HCI), natrium hidroksida (NaOH), alcohol 

dan aquades. 

 Peralatan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah pisau, baskom, dandang 

pengukus, timbangan, plastic, kompor. 

Peralatan yang digunakan dalam analisis 

kimia adalah gelas ukur, kertas saring, 

timbangan analitik, labu lemak, labu 

kjedahl, lemari asam, pipet tetes, beaker 

glass, erlemeyer, cawan porselin dan 

desikator. 

Metode Penelitian 

 Metode yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah metode eksperimen 

dengan menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) non factorial. Terdapat 4 

perlakuan untuk membuat lava cake yaitu L0 

(kontrol), L1 (30% tepung rumput laut), L2 

(50% tepung rumnput laut), L3 (70% tepung 

rumput laut). Ulangan dilakukan sebanyak 

tiga kali sehingga jumlah satuan percobaan 

pada penelitian ini adalah 12 unit percobaan. 



Model matematis untuk disain terebut 

menurut Gasperz  (1991) adalah: 

Yij = µ + ԏi + ԑij 

Dimana :  

Yij = Nilai pengamatan dari ulangan ke-j 

yang memperoleh perlakukan ke-i 

µ =  Nilai tengah umum 

ԏi = Efek perlakuam ke-i 

ԑij = Pengaruh galat ke-j yang memperoleh 

perlakuan ke-i 

 Parameter yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah organoleptik dengan 

melakukan uji kesukaan oleh konsumen 

yang dilakukan oleh 80 panelis yang tidak 

terlatih dengan memberikan kuisioner uji 

organoleptik. Untuk uji proksimat dilakukan 

analisis kadar air, kadar lemak, kadar abu, 

kadar protein dan kadar serat kasar. 

 

Prosedur Penelitian 

Tahap Pembuatan Tepung Rumput Laut 

Proses pembuatan tepung rumput 

laut dibuat dengan metodde modifikasi 

Afriwanty (2008), yaitu rumput laut kering 

dibersihkan dengan menggunakan air 

mengalir, selanjutnya dilakukan perendaman 

selama 12 jam dengan perbandingan rumput 

laut dan air 1:8 kemudian rumput laut dicuci 

kembali dengan air hingga bersih. Rumput 

laut basah yang sudah bersih dipotong kecil-

kecil, kemudian dikeringkan menggunakan 

oven pada suhu 90-100 0C selama kurang 

lebih 2 jam. Selanjutnya rumput laut yang 

sudah kering dihaluskan dan diayak. 

 

Pembuatan Lava Cake Substitusi Tepung 

Rumput Laut 

Dalam pengolahan lava cake, 

pencampuran atau mixing adonan 

menggunakan metode gula lemak 

(creaming) atau metode krim. Menurut 

Wayne Gisslen (2013), pembuatan adonan 

dengan metode krim diawali dengan 

pengocokan telur dan gula dengan kecepatan 

rendah sampai lembut. Selanjutnya, 

ditambahkan bahan cair seperti susu dan 

cokelat yang telah dilelehkan bersama 

dengan margarin serta coklat bubuk. Lalu 

masukkan tepung sesuai dengan perlakuan 

tepung rumput laut hingga homogen.  

 Lalu proses pencetakan adonan agar 

menghasilkan cake yang seragam. 

Masukkan adonan tadi kedalam cetakan lava 

cake. Menurut Anni Faridah (2008), Loyang 

dalam patiseri memiliki aneka bentuk mulai 

dari standar kotak, bulat, cincin, sampai 

bentuk segi banyak, dan lain-lain. Sebelum 

adonan dimasukkan cetakan terlebih dahulu 

dioleskan margarin dibagian sisi dalam dan 

sisi bawah. Hal ini bertujuan agar cake yang 

dihasilkan tidak lengket saat dilepas dari 

cetakan. Lalu dikukus dalam keadaan api 

sedang selama 6-7 menit. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Serat 

Hasil analisis kadar serat lava cake 

subtitusi tepung rumput laut dapat dilihat 

pada  Tabel 1. 

Tabel 1. Serat lava cake subtitusi tepung 

rumput laut 

 
Perlakuan Kadar Serat (%) 

L0 10,33 

L1 12,56 

L2 13,22 

L3 14,70 
Lo =tanpa tepung rumput laut; L1=20 g tepung 

rumput laut; L2=50 g tepung rumput laut; dan L3 = 70 

g tepung rumput laut. 

Berdasarkan pada Tabel 1 

menunjukkan bahwa lava cake substitusi 



tepung rumput laut memberikan pengaruh 

terhadap kadar serat kasar lava cake 

 Hasil dari analisis variansi dapat 

dijelaskan bahwa perlakuan dengan 

penggunaan tepung rumput laut berpengaruh 

nyata terhadap nilai kadar serat kasar lava 

cake, dimana FHitung (39,89) > FTabel (3,48) 

pada tingkat kepercayaan 95%.  

Berdasarkan hasil uji lanjut beda nyata 

jujur (BNJ), menunjukkan bahwa perlakuan 

L3  berbeda nyata terhadap perlakuan 

lainnya pada tingkat kepercayaan 95%. 

Semakin tingginya penambahan tepung 

rumput laut akan semakin meningkatnya 

kasar serat pada lava cake. Hal ini 

disebabkan karena tingginya kandungan 

serat pada rumput laut. Menurut Muchtadi 

dan Sugiyono (2001), salah satu bahan 

pangan yang mempunyai keistimewaan 

dalam kandungan serat pangan adalah 

rumput laut. Serat pangan rumput laut 

terletak pada alginate dan karagenan. 

Kandungan serat kasar relative tinggi 

biasanya mengandung kalori rendah, kadar 

gula dan lemak rendah yang dapat 

membantu mengurangi terjadinya obesitas 

dan penyakit jantung. Serat membantu 

mempercepat sisa-sisa makanan melalui 

saluran pencernaan untuk diekskresikan 

keluar. Serat makanan memberikan manfaat 

secara fisiologi yaitu sebagai laksansia, 

control kolesterol darah dan control glukosa 

darah, serta dapat mengurangi risiko kanker 

(Majalah kedokteran Andalas, 2001). 

Kadar serat kasar yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar 10,33%-16,91% 

dengan standar mutu cake menurut saragih 

(2011) yaitu maksimum 28,52%. Kadar 

serat kasar yang dihasilkan lava cake masih 

berada dibawah persyaratan, sehingga dapat 

dikatakan bahwa kadar serat kasar lava cake 

substitusi tepung rumput laut memenuhi 

persyaratan mutu lava cake. 

KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa pembuatan lava cake 

dengan substitusi tepung rumput laut dapat 

memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

serat produk yang dihasilkan. Perlakuan 

terbaik adalah perlakuan dengan 

penggunaan tepung rumput laut 50% (L2) 

yang mencapai kadar serat 13,22%.  
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