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ABSTRAK

Tepung rumput laut memiliki kandungan serat pangan yang tinggi baik untuk
produksi pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kadar serat
amplang ikan tongkol yang ditambahkan dan tanpa penambahan dengan tepung rumput
laut. Metode penelitian dilakukan secara eksperimen dengan membandingkan amplang
ikan tongkol dengan penambahan tepung rumput laut 1% dan tanpa penambahan tepung
rumput laut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung rumput laut
berpengaruh nyata terhadap nilai serat amplang ikan tongkol pada tingkat kepercayaan
95%. Kadar serat amplang ikan tongkol dengan penambahan tepung rumput laut
mencapai 5,79% dan tanpa penambahan tepung rumput laut sebesar 2,64%.
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A COMPERATIVE STUDY OF MACKEREL TUNA AMPLANG WITH
ADDITION OF SEAWEED FLOUR (Eucheuma cottonii)

By:
Weni Kurnia Sari¥, N Ira Sari?, Tjipto Leksono?

Email: wenikurniasari4@gmail.com

ABSTRACT

Seaweed flour has a high dietary fiber content which is good for food production. This
study aims to determine the differences in levels of fish amplang (mackerel tuna) fiber
added and without addition to seaweed flour. The research method was carried out
experimentally by comparing the fish amplang with the addition of 1% seaweed and
without the addition of seaweed flour. The results showed that the addition of seaweed
flour gave a significant difference to the value of fish amplang fiber. The fiber content
of fish amplang with the addition of seaweed flour reached 5.79% and without the
addition of seaweed, flour was 2.64%.
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PENDAHULUAN

Kerupuk merupakan salah satu jenis
makanan ringan atau makanan pendamping
yang menjadi ciri khas Indonesia. Tidak hanya
karena rasanya, namun juga karena jenis dan
bentuknya yang sangat beragam. Salah satu
jenis kerupuk yang ada di Indonesia adalah
kerupuk amplang.

Menurut  Kristian  (2014) amplang
merupakan salah satu jenis kerupuk ikan.
Sama seperti kerupuk ikan lainnya, amplang
memiliki rasa ikan yang kental dan gurih,
memiliki bentuk meruncing dan ada pula yang
berukuran lebih kecil menyerupai kuku macan.
Amplang yang baik adalah memiliki warna
putih kecoklatan (cream), memiliki aroma
khas ikan dari bahan baku utamanya, rasa
gurih, bertekstur renyah, dan memiliki
pengembangan hingga 2-3 kali lipat dari
ukuran sebelum digoreng.

Kandungan gizi kerupuk amplang ikan
berasal dari bahan-bahan pembuatannya yaitu
ikan dan pati. lkan tongkol mengandung
protein yang cukup tinggi yaitu sebesar 22,6-
26,2% dan kandungan lemak 2,7%/100 g
bahan (Sanger, 2010). Sedangkan pati yang
berasal dari tepung tapioka mengandung
karbohidrat yang cukup tinggi vaitu
38,1%/100 g bahan. Dilihat dari kandungan
gizi pada amplang ikan tongkol ini, maka perlu
dilakukan fortifikasi nilai serat yang memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan.

Indonesia merupakan negara yang sangat
luas dan memiliki beraneka ragam sumber
daya alam. Potensi perairan Indonesia dalam
menghasilkan rumput laut sangat tinggi dan

dimata dunia dikenal sebagai bank rumput laut.

Produksi rumput laut di Sumatera Barat pada
tahun 2013, paling banyak terdapat di daerah
Pesisir Selatan yaitu 1,30 ton (BPS, 2013).
Menurut Suhartono et al., (2000) rumput
laut (Eucheuma cottonii) adalah algae yang
hidup di perairan dan merupakan produk hasil
laut yang dibudidayakan hampir diseluruh
perairan di Indonesia. Rumput laut memiliki

banyak khasiat dan dapat dikonsumsi dengan
berbagai olahan. Hal ini dikarenakan rumput
laut mempunyai kandungan nilai nutrisi yang
besar, diantaranya sebagai sumber serat,
protein, karbohidrat, mineral, dan vitamin.
Rumput laut kaya akan serat, karena
rumput laut mengandung karbohidrat berupa
manosa, galaktosa, agarosa, dan sebagainya
yang tidak mudah dicerna oleh pencernaan
manusia. Serat larut air E. cottonii berperan
menurunkan  kolesterol darah, diabetes,
penyakit hati dan kanker (Mohamed et
al.,2012). Komposisi kimia rumput laut
(Eucheuma cottonii) dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia rumput
laut (Eucheuma cottonii)

(% berat kering)
Komposisi Satuan Nilai
Air % 13,90
Protein % 2,60
Lemak % 0,37
Serat kasar % 1,39
Mineral Ca Ppm 2,30
Mineral Fe Ppm 0,12
Mineral Cu Ppm 2,70
Tiamin mg/100 g 0,14
Riboflavin  mg/100 g 2,70
VitaminC  mg/100 g 12,00
Karaginan % 61,52
Abu % 17,09
Karbohidrat % 0,27

Sumber: Anggadiredja et al., 2009.

Jenis ikan yang digunakan dalam
pembuatan amplang ikan ini adalah ikan
tongkol karena memiliki rasa dan aroma yang
kuat, selain itu ikan tongkol memiliki harga
yang ekonomis dan ketersediaan bahan baku
mudah ditemukan.

Nuraini (2013) menyatakan bahwa lkan
tongkol (Euthynnus affinis) merupakan ikan
air laut yang memiliki nilai ekonomis tinggi.
Ikan tongkol memiliki kelebihan yaitu



kandungan protein yang tinggi 24% serta kaya
akan asam lemak omega 3.

Dwiyitno (2011) menyatakan bahwa
beberapa studi dari menunjukkan bahwa
rumput laut merupakan bahan potensial
sebagai sumber serat pangan yang memiliki
keunggulan dibandingkan dengan serat pangan
yang berasal dari tumbuhan darat.

Menurut Aisyah et al., (2015) perlakuan
terbaik penambahan rumput laut dalam bentuk
bubur rumput laut ke dalam kerupuk amplang
adalah 20%, karena semakin tinggi konsentrasi
rumput laut yang ditambahkan maka tingkat
kerenyahan amplang menjadi semakin rendah.
Hal ini disebabkan oleh tingginya kandungan
air dan gel yang terdapat dalam rumput laut.
Maka perlu dilakukan modifikasi rumput laut
menjadi tepung rumput laut agar pengaruh
kadar air dapat dihilangkan.

Menurut Agusman et al., (2014) tepung
rumput laut mengandung serat yang tinggi
sebesar 66,4%. Mengingat pentingnya peranan
serat untuk kesehatan dan memperlancar
sistem pencernaan, maka penggunaan rumput
laut sebagai sumber serat dalam pangan
merupakan salah satu upaya yang dapat
dilakukan dalam pemenuhi kebutuhan serat di
dalam tubuh.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
untuk  memperolen  konsentrasi  terbaik
panambahan tepung rumput laut (Eucheuma
cottonii) dalam pembuatan amplang ikan
tongkol. Kandungan tepung rumput laut dapat
dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Komposisi proksimat tepung rumpu
laut (Eucheuma cottonii)

Komposisi Tepung rumput
Satuan laut (bk)

Kadar air % 6,88
Kadar abu % 3,81
Kadar lemak % 0,41
Kadar protein % 7,97
Kadar

karbohidrat % 13,99
Kadar serat % 66,40

Sumber: Agusman et al., 2014.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah bahan pembuatan tepung rumput
laut yaitu rumput laut kering 3 kg dan kapur
sirih  yang diperoleh dari Pasar Panam,
Pekanbaru. Kemudian bahan untuk pembuatan
amplang ikan yaitu ikan tongkol, tepung
tapioka, gula, garam, penyedap rasa, air dan
telur. Sedangkan bahan-bahan kimia untuk
pengujian kadar proksimat terdiri dari pelarut
heksana, aquades, K,SO4, HgO, H,SO, pekat,
NaOH, H,BO3;, HCI 0,1 N, indikator methyl
red dan indikator methyl blue, indikator pp,
HCIO,4, dan HNO:s.

Peralatan yang  digunakan  pada
penelitian ini meliputi blender, ember besar,
oven dan ayakan 250 um (mesh No0.80) untuk
pembuatan tepung rumput laut. Untuk
pembuatan amplang ikan tongkol dengan
penambahan tepung rumput laut adalah pisau,
baskom, penggiling daging, mixer, sarung
tangan plastik, timbangan, wajan, spatula dan
kompor. Sedangkan alat yang digunakan
dalam pengujian proksimat amplang adalah
desikator, gelas ukur, labu kjeldahl, timbangan
analitik, erlenmeyer, cawan porselen, oven,
labu ukur, pipet tetes, soxhlet, kertas saring,
dan tabung reaksi.

Metode Penelitian

Metode penelitian adalah eksperimen
yaitu dengan melakukan percobaan pembuatan
amplang ikan tongkol dengan penambahan
tepung rumput laut maupun tanpa penambahan
tepung rumput laut. Rancangan penelitian
yang digunakan adalah uji T untuk melihat
perbandingan kadar serat pada amplang ikan
setelah diberi perlakuan. Penelitian terdiri dari
2 perlakuan dan 3 ulangan. Formulasi amplang
ikan tongkol dapat dilihat pada Tabel 3.



Tabel 3. Formulasi amplang ikan tongkol yang

dimodifikasi
Perlakuan

Bahan Rlo RI;
Tapioka () 350 350
Ikan tongkol (g) 250 250
Tepung rumput 0 6,75
laut (9)
Garam (Q) 11 11
Gula (9) 11 11
Penyedap rasa (g) 2 2
Telur (butir) 1 1
Air (mL) 50 50

Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam 3 tahap
yaitu pembuatan tepung rumput laut,
pembuatan dan pengujian amplang ikan dan
analisis kadar serat kasar.

Pembuatan tepung rumput laut

Proses pembuatan tepung rumput laut
mengacu pada (Santosa et al., 2016). Rumput
laut kering sebanyak 3 kg dicuci dengan air
bersih untuk menghilangkan kotoran yang ada.
Kemudian dilakukan perendaman dengan
menggunakan kapur sirih sebanyak 0,05%
agar rumput laut berwarna putih dan lunak.
Setelah itu rumput laut yang sudah bersih
dipotong-potong sampai ukuran Kkecil dan
dilakukan pengeringan menggunakan oven
bersuhu 35-45°C selama 17-20 jam. Rumput
laut kering kemudian diblender dan diayak
menggunakan ayakan 250 um (mesh no. 80).

Pembuatan amplang ikan

Pertama, ikan tongkol disiangi dengan
cara di fillet, kemudian dicuci bersih dengan
air mengalir. Setelah itu, daging ikan dikerok
dengan menggunakan sendok agar terpisah
dari  kulitnya.  Daging ikan  digiling
menggunakan mesin penghalus daging 2-3 kali
sampai tekstur daging halus. Kemudian semua
bumbu pada Tabel 2 di mixer secara
bersamaan hingga adonan kalis. Adonan
kemudian dibentuk memanjang dengan
ketebalan £ 1,5 cm dan dipotong dengan

ukuran panjang + 1,5 cm. setelah itu digoreng
dengan minyak dalam kondisi belum panas
sambil diaduk secara terus menerus selama 25-
30 menit, kemudian minyak ditiriskan
menggunakan spinner.

Pengujian Kadar Serat

Pengujian kadar serat kasar mengacu pada
(AOAC, 2005).

B—4
%Kadar serat= ~ X 100%

X=bobot contoh

A= bobot kertas saring

B= bobot kertas saring+sampel setelah
dioven

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis kadar serat kasar dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Hasil analisis kadar serat kasar

amplang ikan
Perlak Ulangan
erlakuan 2 3 Rata-rata
0% (Rlo) 261 267 263 2,64+0,03°
1% (RI) 598 555 583 579+0,22°

Berdasarkan Tabel 4 dapat diketahui
bahwa nilai kadar serat tertinggi terdapat pada
perlakuan RI; sebesar 5,79% dan yang rendang
sebesar 2,64% yaitu perlakuan tanpa
penambahan tepung rumput laut. Hasil analisis
uji T menunjukkan bahwa penambahan tepung
rumput laut berpengaruh nyata terhadap nilai
serat pada amplang ikan tongkol dengan
kenaikan lebih dari 3% untuk penambahan 1%
tepung rumput laut.

Serat pangan merupakan karbohidrat
kompleks di dalam bahan pangan yang tidak
dapat dicerna oleh enzim-enzim pencernaan
manusia. Serat pangan ini  merupakan
komponen dari jaringan tanaman yang tahan
terhadap proses hidrolisis oleh enzim dalam
lambung dan usus kecil (Winarno, 2008).

Menurut  Astawan et al., (2005)
kandungan karbohidrat rumput laut adalah
serat makanan yang mampu mengikat



kolestrol dalam darah. Serat pangan
merupakan bagian dari tanaman yang tidak
bisa dicerna oleh ensim pencernaan dalam
usus halus manusia sehat terutama terdiri dari
polisakarida bukan pati dan lignin.

Serat pangan meliputi polisakarida,
karbohidrat analog, oligosakarida, lignin, dan
bahan yang terkait dengan dinding sel tanaman
(waxes, cutin, suberin). Serat pangan di dalam
kolon akan terfermentasi menghasilkan asam
lemak rantai pendek [short chain fatty acids
(SCFA)]. Kapasitas pengikatan air yang besar
dari serat pangan dapat mengakibatkan digesta
(isi usus) ruah dan berkadar air tinggi sehingga
mencegah konstipasi maupun divertikulosis.
Kemampuan mengikat molekul organik dapat
mengakibatkan  terikatnya empedu dan
akhirnya dapat menurunkan kolesterol.

Dengan demikian, dapat dijelaskan bahwa

serat pangan memiliki manfaat antara lain
dapat mencegah diabetes type Il, mencegah
hiperkolesterolemia, serta menyehatkan kolon
(mencehag konstipasi, diverkulosis dan kanker
kolon) (Muchtadi, 2001; Kushartono, 2006;
Marsono, 2007; Santosa, 2011). sumber serat
pangan antara lain bekatul, sayur, buah, serelia
dan rumput laut.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian penambahan
tepung rumput laut pada pengolahan amplang
ikan tongkol berbeda nyata terhadap kadar
serat. Amplang ikan tongkol tanpa
penambahan tepung rumput laut 2,64% dan
amplang ikan dengan penambahan tepung
rumput laut mencapai 5,79%.

Saran

Penelitian lebih lanjut terhadap jenis
kemasan dan daya simpan produk amplang
ikan tongkol selama penyimpanan.
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