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ABSTRACT

Seaweed is an eminent commodity of marine resources that has a complete nutritional content of both
macronutrients and micronutrients, as well as polyunsaturated fatty acids. This study was conducted to determine the
content of iron and calcium in cookies by adding seaweed as an alternative snack. This study was designed using 4
formulations: P1 (0% seaweed flour addition), P2 (10% seaweed flour addition), P3 (20% seaweed flour addition), and
P4 (40% seaweed flour addition). This study used the complete randomized design method, which was then tested for
iron and calcium content in seaweed cookies using the AAS method. Organoleptic tests were carried out to determine
the most accepted formulation. The results showed that cookies with the addition of 20% seaweed flour have the most
accepted organoleptic quality and have a fairly high iron content of 42 ppm and calcium content of 1458.28 ppm so they
can be used as an alternative food high in iron and calcium and still have an acceptable taste.
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ABSTRAK

Rumput laut merupakan komoditas unggulan sumberdaya laut yang memiliki kandungan gizi lengkap baik
makronutrien, mikronutrien, dan asam lemak tak jenuh ganda. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kandungan zat
besi dan kalsium cookies dengan penambahan rumput laut sebagai alternatif makanan selingan. Penelitian ini dirancang
dengan menggunakan 4 formulasi yaitu P1 (penambahan tepung rumput laut 0%), P2 (penambahan tepung rumput laut
10%), P3 (penambahan tepung rumput laut 20%), dan P4 (penambahan tepung rumput laut 40%). Penelitian ini
menggunakan metode rancangan acak lengkap yang kemudian dilakukan uji kandungan zat besi dan kalsium pada cookies
rumput laut dengan menggunakan metode AAS serta dilakukan uji organoleptik untuk mengetahui formulasi yang paling
diterima. Hasil penelitian menunjukkan bahwa cookies rumput laut dengan penambahan tepung rumput laut 20%
memiliki mutu organoleptik yang paling diterima dan memiliki kandungan zat besi yang cukup tinggi yakni sebesar 42
ppm dan kandungan kalsium sebesar 1458, 28 ppm sehingga dapat dijadikan sebagai bahan pangan alternatif tinggi zat
besi dan kalsium serta masih memiliki citarasa yang dapat diterima.

Kata Kunci: Cookies; Eucheuma cottonii; organoleptik; zat besi
© Penulis. Penerbit Universitas Pattimura. Akses terbuka dengan lisensi CC-BY-SA.

PENDAHULUAN hasil laut. Seperti yang Kkita ketahui bahwa

Indonesia memiliki luas pantai sebesar 81.000 km

Indonesia memiliki sumber daya alam hayati dengan 70% pantainya memiliki sumber hayati

yang melimpah, tidak terkecuali sumber daya alam hasil laut dan lingkungan yang sangat potensial.
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Dari sekian banyak hasil laut yang dapat dimanfaat-
kan diantaranya adalah sumber daya rumput laut.
Data yang di dapatkan dari KKP (Kementrian
Kelautan dan Perikanan) bahwa hasil produksi
rumput laut nasional adalah sebesar 10,8 juta ton
(Slamet, 2018)

Rumput laut memiliki kandungan gizi yang
lengkap baik makronutrien, mikronutrien, asam
lemak tak jenuh ganda (Gutiérrez Cuesta et al.,
2017; Roohinejad et al., 2017) sehingga dapat
meningkatkan nilai gizi dan nilai farmakologis.
Selain itu, rumput laut memiliki 10 senyawa
bioaktif yang dapat berperan sebagai antioksidan
ketika dimasukkan sebagai bahan dalam makanan
olahan, sebagai antimikroba (Gupta & Abu-
Ghannam, 2011; Syad et al., 2013), antitumor,
antikanker (Kono et al., 2004; Teh et al., 2011),
antihipertensi, antitrombotik, serta dapat mencegah
penyakit kardiovaskuler. Komposisi zat gizi dan
bioaktif pada rumput laut yang menarik dapat
meningkatkan profil gizi produk makanan
diantaranya untuk kelompok dengan kondisi celiac
disease. Rumput laut mengandung 10 hingga 20 kali
lipat jumlah mineral jika dibandingkan dengan
tanaman darat. Mineral dikumpulkan dari air laut,
yang membuat rumput laut kaya akan elemen makro
dan trace element (Rubio et al., 2017).

Kebermanfaatan rumput laut dapat diopti-
malkan dengan membuat berbagai olahan pangan
berbahan dasar rumput laut sebagai salah satu upaya
diversifikasi pangan. Berbagai pengolahan yang
dilakukan pada rumput laut ditujukan untuk
menambah nilai gizi, nilai farmakologis, dan nilai
ekonomis. Proses pembuatan pangan olahan
berbahan dasar rumput laut memiliki kontribusi
terhadap tekstur, hilangnya zat gizi, zat antinutrisi,
serta dapat meningkatkan nilai cerna karbohidrat
dan protein (Sulistyaningsih et al., 2021).

Rumput laut telah banyak digunakan selama
beberapa abad dalam berbagai masakan di Asia
karena kandungan zat gizi dan rasanya yang unik.
Rumput laut banyak dikonsumsi di Korea, Jepang,
dan Cina sebagai sumber bahan makanan utama
mereka. Saat ini, rumput laut dinilai sebagai sumber
daya utama yang dimiliki oleh daerah pesisir dan
dapat dikonsumsi oleh manusia secara global dan
memiliki dampak yang baik untuk lingkungan. Di
pasar Eropa, pada tahun 2017, produk makanan
tradisional berbahan dasar rumput laut seperti kue,
pasta, roti, dan minuman memegang 1,34% pangsa
pasar makanan dan minuman (Mendes et al., 2022).

Cookies mengacu pada produk panggang
yang mengandung tepung, gula, soda Kue,
shortening dan air (Jan et al., 2016). Namun, bahan
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lain seperti telur, rasa dan tepung komposit lainnya
dapat digunakan (Cheng & Bhat, 2016). Cookies
merupakan salah satu produk bakery yang diminati
oleh seluruh rentang usia dari balita hingga lanjut
usia. Cookies memiliki tekstur yang lunak dengan
rasa yang beragam cenderung manis dan gurih serta
bentuknya yang sangat bervariasi sehingga cende-
rung disukai oleh anak-anak. Untuk memberikan
nilai gizi lebih, maka pengolahan cookies diberikan
penambahan rumput laut Eucheuma cottonii yang
diharapkan dapat memiliki daya terima yang baik
(Rehena & lvakdalam, 2018).

Cookies merupakan produk bakery yang
mempunyai karakteristik kelembaban rendah,
berasa dan renyah dengan tiga bahan baku utama
yakni tepung terigu, gula, dan mentega. Cookies
banyak digemari karena rasa yang unik dan daya
simpan yang cukup lama. Akan tetapi kehilangan
zat gizi mikro dan serat pangan pada cookies karena
penggunaan biji-bijian yang dihaluskan menjadi
salah satu masalah untuk konsumen (Oh et al.,
2020).

Kekurangan zat besi dan anemia merupakan
salah satu masalah kesehatan global dan menjadi
peringkat teratas penyebab anemia di seluruh dunia
dengan penyebab kekurangan asupan zat besi,
kehilangan darah, dan malabsorpsi. Rumput laut
memiliki kandungan zat besi hingga 9,4 mg/g, hal
tersebut lebih tinggi 90% dari daging utuh serta
memiliki kandungan kalsium sebesar 37,9 mg/g
(USDA, 2019)

Penambahan tepung rumput laut yang
mengandung mikronutrien seperti zat besi dan
kalsium dapat diformulasikan untuk menambah
nilai gizi cookies, tekstur, rasa, dan kualitas cookies
(Canalis et al., 2019). Penelitian ini memiliki tujuan
untuk mengetahui mutu hedonik cookies rumput
laut serta potensi cookies rumput laut sebagai bahan
pangan alternatif tinggi zat besi dan kalsium.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat
Bahan utama yang digunakan pada
pembuatan cookies ini adalah rumput laut E.
cottonii yang diperoleh dari Sumenep, Madura,
Jawa Timur.

Prosedur Penelitian

Pembuatan Tepung Rumput Laut
Rumput laut E. cottonii yang diperoleh dicuci
bersih, ditiriskan, kemudian dilakukan pemotongan
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bagian menjadi lebih kecil menggunakan pisau
sehingga memudahkan dalam proses pengeringan.
Rumput laut yang telah melalui proses pemotongan
menjadi  bagian yang lebih kecil kemudian
dilakukan pengeringan menggunakan oven (Kirin)
pada suhu 40°C selama 10 jam. Rumput laut yang
sudah melalui proses pengeringan selanjutnya
digiling menggunakan food processor (Philips HR
2223) sehingga menjadi tepung kemudian diayak
menggunakan ayakan 80 mesh (Kurniawan et al.,
2016).

Pembuatan Cookies

Pembuatan cookies rumput laut mengacu
pada penelitian yang dilakukan oleh Oh et al. (2019)
dan dilakukan modifikasi. Pembuatan cookies
dilakukan dengan mencampurkan telur dan gula
pasir (Gulaku) yang telah dimixer (Philips HR
1559) dengan tepung terigu (Segitiga Biru), tepung
rumput laut dengan berbagai formulasi (0, 10, 20,
dan 40%), mentega (Palmia), margarin (Anchor),
soda kue (Kopoe-kopoe), gula palem (Palmsuiker),
dan baking powder (Kopoe-kopoe). Adonan dicetak
di atas loyang kemudian dipanggang menggunakan
oven dengan suhu 165°C selama 15 menit (Oh et al.,
2020).

Analisis Kadar Zat Besi dan Kalsium

Analisis Kadar Zat Besi (Suryaningsih et al.,
2018)

Larutan baku dipersiapkan dengan memasuk-
kan masing-masing larutan baku Fe (Sigma, USA)
100 ppm 0,5; 1,0; 2,5; 5,0; 10 ke dalam labu ukur
50 mL. Larutan baku tersebut kemudian dianalisis
menggunakan AAS (Hitachi ZA3000 Series).
Sebanyak 2 g sampel dari masing-masing formulasi
dimasukkan ke dalam gelas kimia, ditambahkan 100
mL akuades kemudian ditambahkan 5 mL HNO;
(Merck, Jerman) dan dipanaskan sampai larutan di
bawah 50 mL, setelah sampel dingin, disaring
menggunakan kertas saring (Whatman no. 42) dan
dimasukkan ke dalam labu takar 100 mL.

Analisis Kadar Kalsium (Suryaningsih et al.,
2018)

Sebanyak 2,77 g CaCl, (Sigma, USA)
diencerkan menggunakan aquabidest (\Waterone)
yang dimasukkan ke dalam labu ukur 1000 mL
untuk pembuatan larutan induk. Larutan standar
kalsium dibuat dengan menggunakan konsentrasi 0,
2, 4, 6, 8, dan 10 mg/L. Untuk membuat larutan
baku 100 mg/L yakni dengan memasukkan 10 mL
larutan induk yang diencerkan menggunakan
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aquabidest kemudian diencerkan menjadi 50 mg/L.
Masing-masing larutan standar diukur absorbansi
dengan panjang gelombang 422 nm menggunakan
AAS, data yang diperoleh dibuat kurva kalibrasi.
Sebanyak 0,1 g sampel dimasukkan ke dalam labu
dekstruksi kemudian ditambahkan 5 mL HCI
(Merck, Jerman) dan dipanaskan di atas hotplate
sampai setengahnya kemudian ditambahkan 10 mL
aquabidest dan 1 mL HCI. Ditambahkan 3 tetes
H.O, (Merck, Jerman) selanjutnya dipanaskan lagi
sampai jernih kemudian dianalisis menggunakan
AAS.

Analisis Uji Organoleptik

Analisis mutu hedonik dilakukan oleh 26
panelis semi terlatih yang diberikan kuesioner berisi
instruksi, respon panelis dan petunjuk pengujian,
informasi nama panelis, tanggal pengujian dan
sampel yang diujikan (Breemer et al., 2021).
Analisis mutu hedonik dilakukan pada cookies
rumput laut yang telah siap disajikan. Penilaian
mutu hedonik meliputi atribut warna, rasa, aroma,
tekstur dan kenampakan.

Analisis Data

Penelitian  ini  menggunakan  metode
rancangan acak lengkap dengan empat formulasi
yaitu konsentrasi tepung rumput laut 0, 10, 20, dan
40% dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Data
hasil analisis diolah menggunakan SPSS 22,0. Data
hasil uji mutu organoleptik diuji menggunakan uji
Kruskal Wallis (P < 0,05). Sedangkan kadar mineral
zat besi dan kalsium diuji menggunakan one way
ANOVA dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey (P <
0,05) jika terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap parameter yang dianalisis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kandungan Zat Besi dan Kalsium
Cookies Tepung Rumput Laut

Pada Tabel 1, menunjukkan bahwa kandung-
an zat besi dan kalsium paling tinggi terdapat pada
penambahan tepung rumput laut 40% yakni sebesar
62,00 ppm dan kandungan kalsium sebesar 2303,70
ppm. Zat besi merupakan mikronutrien yang sangat
diperlukan oleh tubuh, sebagian besar terikat pada
hemoglobin dalam eritrosit. Jumlah zat besi dalam
tubuh tergantung pada penyerapannya. Kekurangan
zat besi umum terjadi pada pasien celiac disease
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sebesar 80% dan pasien kanker dengan kemoterapi
sehingga dapat menyebabkan anemia.

Celiac disease merupakan gangguan auto-
imun sistemik yang dipicu oleh konsumsi gluten
sehingga dapat menyebabkan atrofi pada jonjot
usus. Penderita celiac disease diasosiasikan dengan
kekurang mineral zat besi dan kalsium sehingga
fortifiksi kalsium dan zat besi pada produk bebas
gluten direkomendasikan sebagai salah satu upaya
untuk meningkatkan asupan kalsium dan zat besi
pada penderita celiac disease (Ballestero-Fernandez
et al., 2021). Penelitian sebelumnya menyatakan
bahwa rumput laut banyak digabungkan dengan
beberapa bahan makanan lain seperti daging, pasta,
dan keju. Penelitian yang dilakukan oleh Fradinho
et al. (2019) menyebutkan bahwa penambahan
rumput laut pada pasta dapat memenuhi kebutuhan
zat besi 10,3% dan kalsium sebesar 1,9% AKG yang
dapat menjadi salah satu alternatif bahan pangan
untuk meningkatkan asupan kalsium dan zat besi.

Berdasarkan hasil uji kadar zat besi cookies
rumput laut dengan berbagai formulasi berkisar
antara 27,82 sampai 62,00 ppm dan hasil uji kadar
kalsium berkisar antara 41,43 sampai 2303,70 ppm.
Disebutkan bahwa persyaratan kadar zat besi pada
cookies di dokumen SNI 01-7111.2-2005 adalah
maksimal 50,00 ppm. Cookies dengan penambahan
tepung rumput laut E. cottonii 20% telah memenuhi
persyaratan tersebut. Hasil uji zat besi dan kalsium
cookies tepung rumput laut E. cottonii meningkat
secara signifikan sejalan dengan ditambahkannya
tepung rumput laut pada formulasi cookies, dimana
cookies dengan penambahan tepung rumput laut E.
cottonii 40% merupakan cookies dengan kadar

kalsium dan zat besi paling tinggi dibandingkan
dengan formulasi penambahan lainnya.

Hasil analisis sejalan dengan beberapa
penelitian lain yang menyebutkan bahwa penam-
bahan rumput laut dalam produk permen dan biskuit
MP-ASI dapat meningkatkan kandungan zat besi
(Noorfarahzilah et al., 2014; Sakinah et al., 2013),
penambahan 10% rumput laut ke dalam roti
meningkatkan kadar protein dan mineral kalsium,
magnesium, dan zat besi (Ak et al., 2016). Kumoro
et al. (2016) menyatakan bahwa penambahan
tepung rumput laut pada produk mie dapat
meningkatkan serat, protein, lemak, dan mineral.

Kandungan mineral zat besi yang cukup
tinggi pada cookies ini dipengaruhi karena bahan
dasar pembuatan cookies adalah rumput laut E.
cottonii yang memiliki kandungan mineral zat besi
sebesar 2,61 mg/100g dan kadar kalsium sebesar
329,69 mg/100g (Matanjun et al., 2009).
Bioavalibilitas zat besi sayuran (non heme)
memiliki nilai 10%, artinya rumput laut E. cottonii
memiliki bioavailibilitas yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan bahan pangan kelompok
sayur. Hal ini disebabkan di dalam E. cottonii tidak
ditemukan kandungan zat anti nutrisi seperti asam
fitat yang keberadaannya dapat menghambat
penyerapan mineral zat besi. Mikronutrien yang
berperan dalam tubuh salah satunya adalah mineral
zat besi untuk pembentukan hemoglobin. Zat besi
merupakan mikronutrien yang penting, Yyang
sebagian besar terikat pada hemoglobin dalam
sirkulasi eritrosit, kadar zat besi dalam tubuh
tergantung pada penyerapannya. Kekurangan zat
besi sangat umum pada penderita celiac disease
yang menyebabkan anemia (Fradinho et al., 2019).

Tabel 1. Komposisi mineral cookies rumput laut Eucheuma cottonii

. Hasil (ppm)

No  Mineral - 0G0y 2 (10%) P3 (20%) P4 (40%) o-value

1 Fe 2782+0,1 53,8905 42,54 £ 0,7 62,00+ 1,0 0=0.000

2 Ca 4143+1,35 71428+4  1458,28 +12,1 2303,70 + 13,03 '

Tabel. 2. Mutu hedonik cookies rumput laut
Parameter Formulasi
P1 (0%) P2 (10%) P3 (20%) P4 (40%)

Warna 2,81 +0,21° 3,04 £ 0,53 2,88 £0,21° 2,50 £0,48°
Aroma 3,96 + 0,162 3,92 + 0,48 3,65+0,81° 3,23 +0,28?
Rasa 3,85 0,89 3,77 £ 1,23 3,65+0,91° 3,54 +0,76°
Tekstur 2,54 +0,19° 2,54 £ 0,022 3,35 +0,33%® 3,50+0,19°
Kenampakan 3,98 +0,80% 3,45 + 0,25° 3,20+0,21° 2,96 + 0,65%

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P < 0,05) berdasarkan uji

Tukey.
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Kejadian anemia juga banyak terdapat pada
pasien kemoterapi sehingga dapat menyebabkan
kelelahan yang berakibat meningkatnya angka
mortalitas. Asupan protein, zat besi, zink, vitamin
C, dan asam folat yang cukup berfungsi untuk
memperbaiki sel yang rusak akibat kemoterapi
dengan mekanisme perbaikan terhadap sumsum
tulang yang rusak. Asupan protein yang cukup dapat
meningkatkan penyimpanan zat besi sehingga dapat
meningkatkan sintesis hemoglobin dalam eritrosit
serta mioglobulin (Arifah et al., 2020)

Kalsium mempunyai fungsi yang esensial
bagi tubuh manusia yakni sebagai nutrisi untuk
tulang dan gigi serta optimalisasi perkembangan
motorik. Pemenuhan kebutuhan kalsium yang tidak
tercukupi pada usia pertumbuhan dapat menyebab-
kan gangguan tulang diantaranya adalah keropos
tulang (osteoporosis) dan osteomalasia (Nieves,
2005). Berdasarkan AKG (Angka Kecukupan Gizi)
tahun 2019, kebutuhan kalsium harian adalah 20-
1200 mg bergantung dengan usia (Kemenkes,
2019). Kalsium sangat dibutuhkan oleh berbagai
kelompok usia mulai dari remaja, ibu hamil, bayi,
anak-anak, dewasa, dan lansia. Selain itu, kalsium
juga dibutuhkan oleh kelompok pasien kanker
dengan kemoterapi yang mempunyai resiko
defisiensi kalsium (Suparmi & Sahri, 2009).
Rumput laut dapat dijadikan sebagai bahan sumber
kalsium karena mempunyai kontribusi sumber
kalsium sebesar 7% dengan 25-34% memiliki
kandungan kapur (Matanjun et al., 2009).

Analisis Mutu Hedonik Cookies Tepung Rumput
Laut

Uji mutu hedonik dilakukan untuk mengeta-
hui persepsi konsumen yang secara spesifik terha-
dap produk cookies rumpu laut. Persepsi mutu
hedonik digambarkan secara spesifik tidak hanya
suka atau tidak suka terhadap suatu produk
(Rahayu, 2001).

Hasil uji mutu hedonik terhadap parameter
warna berkisar antara 2,50 sampai 3,04 dengan
karakteristik warna kuning kecoklatan. Hal tersebut
dapat dipengaruhi oleh semakin banyak jumlah
tepung rumput laut E. cottonii yang ditambahkan,
maka cookies yang dihasilkan akan semakin gelap
akibat reaksi yang dihasilkan antara kelompok asam
amino gula pereduksi yang ada dalam bahan baku
sehingga terbentuk senyawa melanoidin yang
menyebabkan cookies berwarna coklat. Kekuningan
pada produk dapat dipengaruhi oleh bahan yang
digunakan seperti kuning telur yang memiliki
pigmen karotenoid sehingga menghasilkan warna
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kuning dan berubah menjadi kuning kecoklatan
setelah dilakukan pemanggangan. Penurunan nilai
pada perlakuan P4 dapat dipengaruhi oleh
kandungan protein. Kandungan protein pada tepung
rumput laut yang tinggi dapat meningkatkan
aktivitas Maillard yang akan membuat produk lebih
gelap. Semakin banyak komposisi tepung rumput
laut maka kenampakan warna produk akan semakin
gelap (Gultom, 2014). Hal tersebut terjadi pada
penelitian yang dilakukan oleh Raja et al. (2014)
yang menyatakan bahwa penambahan komposisi
tepung rumput laut memberikan warna yang lebih
gelap pada nugget ikan patin jika dibandingkan
dengan nugget ikan patin tanpa penambahan tepung
rumput laut.

Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa
formulasi cookies memiliki nilai antara 2,54 sampai
3,50 dengan tekstur crunchy pada perlakuan P1 dan
tekstur chewy pada perlakuan P4. Tekstur merupa-
kan penilaian yang paling utama pada produk
cookies. Tektur tepung rumput laut yang cenderung
agak Kkasar dan terasa seperti pasir dapat
mempengaruhi  tekstur  cookies. Selain itu
kerenyahan dari cookies dipengaruhi oleh kadar
serat yang cukup tinggi dari tepung rumput laut itu
sendiri. Penambahan konsentrasi tepung rumput
laut yang semakin banyak menyebabkan perubahan
tekstur seperti gel. Hal ini dapat disebabkan oleh
sifat tepung rumput laut yang sama dengan tepung
kanji yang berfungsi sebagai pembentuk gel,
pengental, penstabil, dan emulsifier (Agustin et al.,
2017). Tepung rumput laut Sargassum sp yang
ditambahkan pada MP-ASI yang berupa biskuit
menunjukkan nilai mutu hedonik semakin rendah
terhadap atribut tekstur ketika penambahan
konsentrasi tepung rumput laut semakin tinggi
(Safitri et al., 2019).

Penilaian mutu hedonik terhadap aroma
cookies substitusi tepung rumput laut jenis E.
cottonii memiliki karakteristik aroma amis, gurih,
manis dengan nilai berkisar 3,23 sampai 3,96.
Penambahan konsentrasi tepung rumput laut memi-
liki pengaruh terhadap aroma cookies rumput laut.
Aroma yang dihasilkan oleh cookies tepung rumput
laut ini sedikit amis. Hal ini dapat disebabkan oleh
bahan dasar rumput laut yang memiliki aroma
cenderung amis, akan tetapi aroma amis tersebut
dapat disamarkan dengan penambahan mentega dan
margarin serta gula palem sehingga aroma cookies
masih dapat diterima oleh panelis. Cookies dengan
substitusi tepung rumput laut E. cottonii memiliki
rasa manis cenderung gurih. Di antara ekstrak air
dari lima coklat rumput laut, ekstrak Laminaria sp.
menunjukkan aroma seperti rumput laut terkuat,
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rasa seperti makanan laut terkuat dan aroma seperti
madu yang paling ringan (Peinado et al., 2014).

Berdasarkan Tabel 2. Dapat diketahui bahwa
pada atribut rasa cookies tepung rumput laut E.
cottonii didapatkan nilai mutu hedonik berkisar
antara 3,54 sampai 3,85. Seiring bertambahnya
konsentrasi tepung rumput laut pada cookies, nilai
yang didapatkan menunjukkan bahwa cookies
dengan adanya substitusi rumput laut yang lebih
tinggi memiliki rasa yang cenderung manis akan
tetapi terasa rumput laut. Hasil tersebut sejalan
dengan hasil penelitian Oh et al. (2020) yang
menyatakan bahwa penambahan tepung rumput laut
paling banyak mempunyai mutu hedonik yang
rendah. Terdapat hubungan yang kuat antara aroma
ikan dengan penerimaan cookies. Winarno (1997)
menyebutkan bahwa yang mempengaruhi rasa
diantaranya adalah faktor kimiawi, suhu, formulasi,
serta interaksi dengan berbagai komponen rasa.
Rasa merupakan atribut mutu yang paling penting
dan diperhatikan terhadap daya terima konsumen
pada produk makanan (Erawati, 2018). Kondisi
sakit merupakan salah satu faktor konsumen
memutuskan untuk menolak atau menerima suatu
produk pangan (Astawan, 2004).

Tepung rumput laut yang ditambahkan de-
ngan konsentrasi berbeda pada atribut kenampakan
cookies rumput laut dengan nilai berkisar antara
2,96 sampai 3,98. Atribut warna, rasa, bau, dan
tekstur dari cookies rumput laut pada penambahan
20% disukai oleh panelis karena warna yang coklat
kekuningan, memiliki rasa cenderung gurih, tidak
memiliki aroma rumput laut yang kuat dengan
tekstur yang crunchy. Menurut Princestasari (2015),
penambahan tepung rumput laut sebesar 40% pada
bakso memberikan penerimaan yang paling baik
diantara formulasi penambahan tepung rumput laut
lainnya.

KESIMPULAN

Penambahan tepung rumput laut terbaik
berdasarkan nilai gizi zat besi dan kalsium serta
mutu hedonik pada cookies yaitu dengan penam-
bahan tepung rumput laut sebesar 20% karena
memiliki kadar zat besi sebesar 42 ppm dan
kandungan kalsium sebesar 1458, 28 ppm, ber-
warna kuning kecoklatan dengan aroma gurih serta
mempunyai rasa manis yang disukai oleh panelis
sehingga dapat digunakan sebagai bahan pangan
untuk memperkaya kandungan gizi cookies.
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