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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung rumput laut
terhadap mutu bubur konsentrat protein ikan patin dan konsentrasi penambahan tepung rumput
laut terbaik. Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimental
dengan melakukan percobaan penambahan tepung rumput laut dengan 4 konsentrasi berbeda
yaitu Bo (tanpa penambahan tepung rumput laut), B1 (59), B2 (10g), B3(15g) ke dalam bubur KPI
patin. Parameter analisis pada penelitian ini adalah nilai proksimat (kadar air, kadar karbohidrat,
kadar protein, kadar abu, kadar lemak dan kadar serat kasar) dan nilai viskositas bubur. Hasil
penelitian ini menunjukkan pengaruh penambahan tepung rumput laut terhadap bubur KPI patin
dengan nilai karateristik terbaik yaitu penambahan tepung rumput laut sebanyak 15gr dengan
nilai rupa 6.97, nilai aroma 6.12, nilai tekstur 6.97, nilai rasa 6.71; nilai proksimat yaitu kadar air
21,37%, kadar abu 0,06%, kadar lemak 0,18%, kadar protein 4,50%, kadar karbohidrat 73, kadar
serat kasar 1,78%; dan nilai viskositas yaitu 83,45cp.
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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of adding seaweed flour on the quality of catfish
protein concentrate porridge and the best concentration of adding seaweed flour. The research
method used in this study is an experimental method with additional seaweed flour with 4
different concentrations, namely B, (without seaweed flour), B. (5g of seaweed flour), B. (10g of
seaweed flour), B3(15g of seaweed flour). The analysis parameters were measured proximate
values (moisture, carbohydrate, protein, ash, fat and crude fiber content) and the viscosity value.
The results of this study indicate that the best concentration of adding seaweed flour to the
catfish protein concentrate porridge was B3 treatment (159 of seaweed flour) with an appearance
of 6.97, aroma 6.12, texture 6.97, and taste value 6.71; proximate values are moisture 21.37%,
ash 0.06%, fat 0.18%, protein 4.50%, carbohydrate 73, crude fiber 1.78%; and the viscosity
value is 83.45cp.

Keywords: additional of seaweed flour, quality characteristic, porridge, catfish protein
concentrate
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PENDAHULUAN

Bubur merupakan salah satu olahan makanan yang memiliki tekstur lunak dan
penyajiannya praktis dan mudah. Tekstur yang lunak menjadi salah satu kelebihan yang dimiliki
oleh bubur sebagai olahan makanan karena mudah dicerna baik oleh balita, anak-anak maupun
orang dewasa. Dewita et al., (2013), menyatakan bubur instan adalah makanan yang memiliki
tekstur lunak sehingga mudah untuk dicerna dan dapat dibuat dari beras, kacang hijau, beras
mentah ataupun dari beberapa campuran penyusun.

Konsentrat protein ikan merupakan produk konsumsi yang dibuat dari ikan utuh dengan
menghilangkan lemak dan kandungan air sehingga diperoleh persentase kandungan protein yang

lebih tinggi. Kelebihan dari konsentrat protein ikan adalah nilai gizi yang tinggi dan juga sifat



fungsional proteinnya tidak hilang sehingga dapat diolah menjadi berbagai macam olahan
daging. Penambahan konsentrat protein ikan patin pada bubur instan merupakan salah satu upaya
yang memungkinkan untuk meningkatkan nilai gizi pada bubur (Dewita dkk, 2013).

Salah satu hasil perikanan yang dapat dimanfaatkan ke dalam olahan bubur konsentrat
protein ikan adalah tepung rumput laut. Rumput laut (Eucheuma cottonii) adalah salah satu
carragaenophytes yaitu rumput laut penghasil karaginan berupa senyawa polisakarida dimana
karaginan pada rumput laut mengandung serat (dietary fiber) yang memiliki kegunaan sebagai
stabilisator, bahan pengental dan pembentuk gel atau pengemulsi (Astawan et al., 2004).
Kandungan karaginan yang tinggi pada rumput laut juga memiliki manfaat membantu
melancarkan pencernaan sehingga baik untuk anak-anak maupun orang dewasa (Anggadiredja,
2011). Kandungan lain yang dimiliki rumput laut adalah senyawa bioaktif seperti florotanin dan
flavonoid yang berfungsi sebagai pertahanan radiasi sinar ultraviolet dan antioksidan alami
(Prasiddha et al. 2016). Astawan et al., (2004), menyatakan bahwa pemanfaatan rumput laut
dapat dimaksimalkan dengan mengkreasikan produk olahan rumput laut untuk meningkatkan
daya guna dan nilai ekonomis rumput laut. Penambahan tepung rumput laut(Eucheuma cottonii)
pada olahan bubur konsentrat protein ikan patin ini ditujukan nantinya sebagai olahan yang dapat
dikonsumsi baik konsumen yang berusia remaja maupun dewasa dikarenakan adanya kandungan
serat yang baik sebagai salah satu kandungan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Penambahan
tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) terhadap bubur konsentrat protein ikan patin juga
diharapkan dapat menjadi salah satu olahan diversifikasi hasil perikanan yang dapat diketahui
dan diterima oleh masyarakat.

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian tentang “Studi
Karakteristik Mutu Bubur Instan KPI patin dengan penambahan tepung rumput laut (Eucheuma

cottonii).

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan patin dengan berat rata-rata per
ekor 1 kg untuk membuat konsentrat protein ikan, tepung rumput laut (Eucheuma cottonii),

tepung beras merah, natrium bikarbonat 0,5N, isopropil alkohol, garam, susu skim, minyak



jagung dan tepung gula yang diperoleh dari pasar lokal. Bahan kimia yang digunakan untuk
analisis yaitu H2SO4, NaOH, akuades dan bahan kimia lain yang dibutuhkan untuk analisa.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, blender, saringan 60 mesh,
talenan, baskom, sendok, panci, timbangan dan lain-lain. Alat kimia yang digunakan untuk
analisis yaitu timbangan analitik, cawan porselen, viscometer, desikator, oven, kertas saring,
corong Buchner, Erlenmeyer, aluminium foil, autoclave, mikropipet, tabung reaksi, cawan petri,

dropper, batang pengaduk, beaker glass, kertas label dan score sheet.

Metode

Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen dengan melakukan percobaan
pembuatan bubur konsentrat protein ikan patin dengan penambahan tepung rumput laut
(Eucheuma cottonii) pada konsentrasi berbeda. Rancangan yang digunakan adalah rancangan
acak lengkap (RAL) non faktorial menggunakan perlakuan penambahan tepung rumput laut
terhadap bubur KPI pada 4 taraf berbeda yaitu tidak ada penambahan tepung rumput laut (Bo),
dengan penambahan tepung rumput laut 5g (B1), dengan penambahan tepung rumput laut
10g(B2), dan penambahan tepung rumput laut 15g (Bs).

Untuk parameter yang digunakan pada penelitian adalah analisa proksimat yang meliputi
kadar air, kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, kadar abu dan kadar serat kasar serta uji
viskositas.

Prosedur Penelitian
Proses Pembuatan Bubur Instan KPI Patin dengan penambahan tepung rumput laut
(Eucheuma cottonii) (modifikasi Dewita dkk, 2013)

1. Pembuatan konsentrat protein ikan patin. Ikan patin berukuran 1-1,5 kg dilakukan
pemfilletan dan pencucian. Ikan difillet dan dibuang kulitnya lalu dipotong-potong
kecil dan digiling halus dengan mesin penggiling daging (food processor) dengan
penambahan 0,5 % garam. Selanjutnya daging lumat ini disteam selama 30
menit lalu  dipres untuk mengeluarkan sebagian airnya. Kemudian ditambahkan
larutan NaHCO3 0,5 N sampai pH isoelektrik dan membentuk pasta. Ekstraksi
dilakukan dengan menggunakan pelarut isopropil alkohol ( 1 : 3) dan ekstraksi selama
10 jam sehingga terbentuk endapan atau residu. Kemudian dikeringkan pada suhu 40 C

selama 15 jam dalam alat pengering.



2. Persiapan bahan-bahan pembuatan bubur. Bahan-bahan ditimbang sesuai formulasi yang ada.

3. Bahan-bahan yang telah ditimbang dimasukkan ke dalam 4 wadah yaitu panci berbeda yang
telah disiapkan sesuai dengan konsentrasi tepung rumput laut (e.cottonii) yang akan
ditambahkan lalu dilakukan penambahan air sebanyak 200 ml pada setiap wadah campuran
bahan.

4. Setelah itu dilakukan pemasakan dan pengadukan sampai homogen selama +10 menit.

Bubur KPI patin dengan penambahan tepung rumput laut (E.cottonii) yang telah masak
disajikan dalam bentuk emulsi menggunakan 4 wadah berbeda yang telah diberi label sesuai

dengan konsentrasi tepung rumput laut yang diberikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Mutu

Perlakuan Parameter
Rupa Aroma Rasa Tekstur

BO Warna bubur Harum, Spesifik Agak kental
cerah,menarik spesifik bubur  bubur, enak

Bl Warna bubur Harum, Spesifik Kental
cerah,menarik spesifik bubur  bubur, enak

B2 Warna bubur Harum,spesifik  Spesifik Kental
cerah, menarik  bubur bubur,enak

B3 Warna bubur Harum, Spesifik Kental

cerah, menarik  spesifik bubur  bubur, enak

Nilai Rupa

Hasil penelitian menunjukkan nilai rupa bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah pada perlakuan Bz yaitu 6,97 karena memiliki
warna yang cerah, sementara untuk perlakuan Bg yaitu 6,01 memiliki warna terendah.

Penelitian Gultom et al. (2014), menyatakan bahwa penambahan tepung rumput laut
dapat memberikan warna gelap dengan semakin tingginya konsentrasi penambahan tepung
rumput laut. Adanya bahan-bahan seperti tepung beras merah, susu skim, tepung gula, minyak
jagung dan konsentrat protein ikan patin juga membantu memberikan warna tersendiri pada
bubur. Hasil ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Safitri et al (2019), yang
menyatakan bahwa panelis lebih menyukai warna bubur jagung manis dengan penambahan
tepung rumput laut yang membantu warna pada bubur jagung manis semakin nampak. Penelitian
yang dilakukan oleh Raja et al. (2014) juga menyatakan bahwa penambahan tepung rumput laut



memberikan nilai rata-rata warna nugget ikan patin yang lebih tinggi dibandingkan dengan tanpa
penambahan tepung rumput laut.

Perlakuan Ulangan Total Perlakuan Rata-rata
1 2 3
BO 5.8 6.2 6.04 18.04 6.01a
Bl 6.68 7.24 6.84 20.76 6.92b
B2 6.92 6.92 7 20.84 6.95b
B3 7.08 6.84 7 20.92 6.97b
Total 80.56 6.71

Nilai rupa adalah hal utama yang menjadi perhatian konsumen karena karena semakin
menarik rupa produk, maka konsumen akan semakin tertarik untuk terhadap produk tersebut,
sebaliknya apabila rupa produk tidak menarik, maka akan menurunkan minat konsumen terhadap
produk tersebut (Suparmi et al., 2020).

Nilai Aroma

Hasil penelitian menunjukkan nilai aroma bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah pada perlakuan Bg yaitu 6,47 karena memiliki
aroma yang harum, sementara untuk perlakuan B3 yaitu 6,12 memiliki aroma terendah.

Berdasarkan hasil analisis variansi, didapatkan data yang menyatakan bahwa bubur KPI
dengan penambahan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) berpengaruh terhadap nilai aroma.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan tepung rumput laut yang
diberikan, memberikan nilai aroma yang juga semakin menurun. Hal ini sesuai dengan penelitian
yang dilakukan oleh Erikson (2013), yang menyatakan bahwa semakin banyak pemberian tepung
rumput laut yang diberikan akan menyebabkan perbedaan aroma pada makanan. Ini disebabkan
karena aroma amis pada rumput laut memberikan pengaruh terhadap aroma bubur KPI patin
yang dihasilkan. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Safitri et al (2019),
yang menyatakan bahwa aroma amis pada tepung rumput laut mempengaruhi aroma bubur
jagung manis disebabkan oleh tingginya konsentrasi tepung rumput laut yang diberikan.

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Perlakuan Rata-rata
BO 6.6 6.2 6.6 19.4 6.47
Bl 6.04 6.6 6.36 19.00 6.33
B2 5.96 6.44 6.44 18.84 6.28
B3 6.12 6.12 6.12 18.36 6.12

Total 75.6 6.30

Nilai aroma juga dianggap sangat penting karena memberikan penilaian yang sangat
cepat bagi konsumen untuk menentukan apakah makanan tersebut diterima atau tidak (Yandri,
2007).

Nilai Tekstur



Hasil penelitian menunjukkan nilai tekstur bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah pada perlakuan Bz yaitu 6,97 karena memiliki
tekstur yang kental, sementara untuk perlakuan Bo yaitu 5,83 memiliki nilai tekstur terendah.

Berdasarkan hasil analisis variansi, didapatkan data yang menyatakan bahwa bubur KPI
dengan penambahan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) berpengaruh terhadap nilai tekstur.
Hal ini disebabkan oleh sifat dari E.cottonii sebagai penstabil bahan, pembentuk gel, pengental
dan pengemulsi yang mempunyai nilai jual yang tinggi (Prasetyowati, 2008 dalam Jurnal
Pengaruh Penambahan Tepung Rumput Laut E.cottonii Terhadap Organoleptik dan Fisikokimia
Selai Jagung Manis, 2019). Sifat rumput laut yang demikian disebabkan oleh kandungan
karaginan pada rumput laut (Anggadiredja et al.,2011).

Perlakuan 1 Ulaggan 3 Total Perlakuan  Rata-rata
BO 5,56 6,04 5,88 17,48 5,83a
B1 6,12 6,12 6,04 18,28 6,09a
B2 6,44 6,44 6,84 19,72 6,57b
B3 6,92 6,92 7,08 20,92 6,97b
Total 76,40 6,37

Perbedaan nilai tekstur juga dapat disebabkan oleh jumlah kadar air di dalam makanan
tersebut (Delvi, 2020). Daya ikat air yang lebih besar menyebabkan sedikit air yang hilang
selama proses pengolahan atau pemasakan dan menyebabkan tekstur menurun.

Nilai Rasa

Hasil penelitian menunjukkan nilai rasa bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah pada perlakuan Bz yaitu 6,71 karena memiliki
rasa bubur yang enak, sementara untuk perlakuan Bo sebagai kontrol memiliki nilai rasa
terendah yaitu 6,23.

Hal ini diduga karena adanya interaksi dari bahan-bahan formulasi seperti tepung gula,
minyak jagung, susu skim, konsentrat protein ikan patin disertai dengan penambahan tepung
rumput laut yang tidak terlalu tinggi sehingga mampu memberikan keseimbangan rasa pada
bubur KPI. Hasil penelitian menunjukkan adanya peningkatan nilai rasa pada bubur KPI dengan
penambahan tepung E.cottonii yang diberikan oleh panelis.

Ulangan Total
Perlakuan 1 2g 3 Perlakuan Rata-rata
BO 5.88 6.36 6.44 18.68 6.23a
Bl 6.28 6.12 6.36 18.76 6.25a
B2 6.36 6.52 6.76 19.64 6.55a
B3 6.6 6.76 6.76 20.12 6.71a
Total 77.2 6.43

Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Safitri (2019), menyatakan bahwa penilaian
kesukaan panelis semakin meningkat seiring dengan meningkatnya penambahan tepung rumput
laut dengan kombinasi rasa bubur jagung manis pada produk selai jagung manis. Penelitian yang
dilakukan oleh Raja et al. (2014) juga menyatakan bahwa penambahan tepung rumput laut
dengan konsentrasi tertinggi yaitu 50 gr dari komposisi nugget 500 gr daging ikan patin
mendapatkan nilai rata-rata indikator rasa terbaik dari panelis.



Rasa makanan yang baik akan sangat diterima oleh konsumen dan rasa makanan yang
tidak baik tentunya tidak akan diterima oleh konsumen (Winarno, 2004).

Kadar Air

Hasil penelitian menunjukkan nilai kadar air bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) yaitu dengan kisaran 21,01-21,59. Untuk syarat mutu bubur
instan sesuai SNI 01-4321-1996 adalah 7% dan untuk kandungan bubur KPI dengan
penambahan tepung E.cottonii sudah melebihi batas SNI untuk kadar air tetapi masih dapat
dilakukan perlakuan yang lebih baik ke depannya untuk memperbaiki nilai kadar air pada bubur.
Hal ini disebabkan bubur KPI patin dengan penambahan tepung E.cottonii tidak dilakukan
proses pengeringan menggunakan alat pengering yang dapat mengurangi kadar air karena
penyajian bubur yang dilakukan adalah dalam bentuk emulsi (basah). Penambahan tepung
rumput laut (E.cottonii) pada bubur KPI patin menunjukkan nilai kadar air yang lebih tinggi
daripada tanpa penambahan tepung rumput laut. Hal ini disebabkan adanya kandungan
karagenan pada E.cottonii yang mampu mengikat air dengan baik. Rosyidin et al. (2008),
menyatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung rumput laut yang diberikan maka kadar air
juga semakin tinggi karena rumput laut mengandung karagenan yang merupakan senyawa
hidrokoloid dan memiliki kemampuan mengikat air.

Kadar Karbohidrat

Hasil penelitian menunjukkan nilai kadar karbohidrat bubur KPI patin dengan
penambahan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) yaitu pada kisaran 73,45%-73,89%.
Penambahan tepung rumput laut terlihat berpengaruh terhadap kandungan karbohidrat bubur KPI
patin. Hal ini disebabkan karena tepung rumput laut memiliki kandungan karbohidrat (by
difference) sebesar 61,35% (Wilaksanti, 2000; Riski,200) dalam Safitri (2019). Kadar
karbohidrat juga dapat dijadikan indikator nilai kadar glukosa pada bubur KPI patin sehingga
dapat membantu memberikan rasa pada bubur KPI patin.

Kadar Protein

Hasil penelitian menunjukkan nilai protein bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah perlakuan B3z sebesar 4,50% sementara nilai
protein terendah adalah 4,03% yaitu tanpa penambahan tepung E.cottonii. Penambahan tepung
rumput laut terlihat berpengaruh terhadap nilai protein bubur KPI patin dan mampu
meningkatkan nilai protein pada bubur KPI. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian Lukito
(2017), menyatakan bahwa semakin banyak penambahan tepung rumput laut yang diberikan
menghasilkan nilai protein yang lebih tinggi pada dodol hasil variasi rasio tomat dan tepung
rumput laut. Penelitian Sari W.Kurnia (2020), juga menyatakan penambahan tepung rumput laut
dapat meningkatkan nilai protein pada amplang ikan setelah pengujian.

Syarat mutu protein yang sudah ditetapkan oleh SNI-1995 adalah minimal 15%
sementara mutu protein bubur instan yang sudah ditetapkan oleh SNI-2005 adalah sebesar 8-22
gr dalam 100 gr bahan, maka dapat dilihat bahwa nilai protein pada bubur KPI patin dengan
penambahan tepung E.cottonii belum memenuhi standar mutu yang telah ditetapkan. Hal ini
disebabkan oleh tingginya kadar air pada bubur karena tidak melalui proses pengeringan dan
penggilingan untuk mengurangi kadar air sehingga diharapkan untuk penelitian selanjutnya dapat
diberikan perlakuan yang sesuai untuk meningkatkan nilai protein pada bubur KPI dengan



penambahan tepung E.cottonii. Hal ini menunjukkan bahwa kandungan protein berbanding
terbalik dengan kandungan air pada bahan pangan dimana semakin tinggi kadar air yang terdapat
pada bahan pangan tersebut maka akan semakin rendah nilai protein di dalamnya karena adanya
miogen dan sifat protein yang larut dalam air (Hadiwiyoto, 1993).

Kadar Lemak

Hasil penelitian menunjukkan kandungan lemak bubur KPI patin dengan penambahan
tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah perlakuan Bo sebesar 1,09 sementara
kandungan lemak terendah adalah 0,18 pada perlakuan Bs. Penambahan tepung E.cottonii
terlihat berpengaruh seiring menurunnya kadar lemak pada bubur KPI patin. Hasil penelitian ini
sesuai dengan penelitian Hasanah (2007), menyatakan bahwa rumput laut memiliki kemampuan
untuk mereduksi lemak dan kolesterol. Syarat mutu lemak bubur yang ditetapkan SNI-2005 yaitu
sebesar 6-15 gr dalam 100 gr bahan. Terlihat kandungan lemak pada bubur KPI dengan
penambahan tepung E.cottonii belum memenuhi syarat mutu SNI dan dapat diberikan perbaikan
perlakuan untuk meningkatkan nilai kadar lemak bubur pada penelitian selanjutnya.

Kadar Abu

Hasil penelitian menunjukkan kadar abu bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah perlakuan Bz sebesar 0,06 sementara kadar abu
terendah adalah 0,02 yaitu tanpa penambahan tepung E.cottonii. Penambahan tepung rumput laut
terlihat berpengaruh terhadap bubur KPI seiring meningkat kadar abu pada bubur. Hasil ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan Afriyanti et al, menyatakan bahwa semakin banyak
penambahan tepung rumput laut maka semakin meningkat nilai kadar abu pada empek-empek.
Penelitian yang dilakukan Sari W.Kurnia (2020), juga menyatakan bahwa nilai rata-rata
kandungan abu semakin meningkat Syarat mutu kadar abu bubur yang sudah ditetapkan oleh
SNI (2013 dalam) Sari W.Kurnia (2020) adalah maksimal 5% dan terlihat nilai kadar abu pada
bubur KPI patin dengan penambahan tepung E.cottonii sudah memenuhi standar yang
ditetapkan.seiring dengan penambahan konsentrasi tepung rumput laut yang diberikan pada
amplang ikan.

Kadar Serat Kasar

Hasil penelitian menunjukkan kandungan serat bubur KPI patin dengan penambahan
tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah perlakuan 1,78 sementara kandungan
serat terendah adalah 0,83 yaitu tanpa penambahan tepung E.cottonii. Penambahan tepung
rumput laut terlihat berpengaruh terhadap bubur KPI seiring dengan meningkatnya kandungan
serat pada bubur. Hasil ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Sari W.Kurnia (2020),
menyatakan bahwa penambahan konsentrasi tepung rumput laut meningkatkan kandungan serat
pada produk amplang ikan. Hal ini karena tepung rumput laut mengandung serat yang cukup
tinggi sebesar 66,40% (Agusman et al, 2014) dalam Sari W.Kurnia (2020). Syarat mutu serat
bubur menurut SNI-2005 adalah 5% dan hasil kadar serat yang diperoleh dari bubur KPI dengan
penambahan tepung E.cottonii terlihat masih di bawah standar yang telah ditetapkan tetapi masih
layak untuk dikonsumsi.

Nilai Viskositas

Hasil penelitian menunjukkan nilai viskositas bubur KPI patin dengan penambahan
tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) tertinggi adalah 83,45 dan nila viskositas terendah
adalah 26,85 yaitu tanpa penambahan tepung E.cottonii. Hasil penelitian menunjukkan adanya



peningkatan nilai viskositas dengan bertambahnya konsentrasi tepung rumput laut yang
diberikan. Hasil uji viskositas terhadap bubur menunjukkan perbedaan nyata pada setiap
perlakuan yang disebabkan oleh tingkat kekentalan bubur yang berbeda sehingga menghasilkan
waktu yang berbeda-beda dalam mencapai tingkat kekentalannya untuk larut dalam air. Nilai
viskositas pada bubur disebabkan karena kandungan karaginan yang terdapat pada tepung
rumput laut dimana semakin tinggi konsentrasi tepung rumput laut (E.cottonii) yang diberikan
maka semakin kental tekstur yang dihasilkan (Anggadiredja, 2011).

SIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Penambahan tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) terhadap bubur KPI patin
berpengaruh terhadap mutu bubur KPI dengan nilai organoleptik dan proksimat yang dapat
diterima oleh konsumen.

Penambahan tepung E.cottonii terbaik adalah pada perlakuan 15% dengan nilai rupa 6,97
yaitu warna bubur cerah dan menarik, nilai aroma 6,12 yaitu aroma bubur harum, nilai tekstur
6,97 yaitu tekstur bubur yang kental dan nilai rasa 6,71 yaitu rasa bubur enak dan dapat diterima
oleh konsumen. Untuk nilai kadar air yaitu 21,37%, kadar karbohidrat 73,89%, kadar protein
4,50%, kadar lemak 0,18%, kadar abu 0,06%, kadar serat 1,78% dan untuk nilai viskositas yaitu
83,45 detik.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telah didapatkan, dapat dilakukan study lebih lanjut
untuk memperbaiki nilai kandungan gizi pada bubur KPI patin dengan penambahan tepung
rumput laut (E.cottonii) dengan perlakuan dan proses pengolahan yang lebih baik lagi untuk
mendapatkan nilai terbaik terhadap bubur di kemudian hari. Uji masa simpan dan penambahan
nilai kemasan juga dapat diberikan terhadap bubur KPI patin dengan penambahan tepung
E.cottonii tentunya dengan bimbingan dan literatur yang mendukung.
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