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PENDAHULUAN
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ABSTRAK
Latar Belakang: Yodium merupakan zat gizi mikro esensial bagi manusia. Defisiensi
yodium mengakibatkan penurunan kecerdasan. Sumber yodium selain garam
bersumber dari rumput laut E. cottonii. Fortifikasi tepung E. cottonii dapat dilakukan
pada produk pangan, seperti nuget. Selain itu, hasil perikanan yang tinggi kandungan
protein yang dapat dijadikan sebagai bahan baku nuget yakni Udang Vaname.
Pengembangan nuget Udang Vaname difortifikasi tepung E. cottonii belum banyak
dilakukan, sehingga perlu adanya pengembangan nuget Udang Vaname fortifikasi
tepung E. cottonii sebagai pangan alternatif untuk mencegah defisiensi yodium.
Tujuan: Fortifikasi tepung E. cottonii dalam pembuatan nuget Udang Vaname sebagai
upaya peningkatan kandungan yodium.
Metode: Rancangan penelitian berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial
dengan 3 ulangan. Penelitian dilakukan di laboratorium hasil perikanan Fakultas
Perikanan dan llmu Kelautan (FPIK) Universitas Brawijaya. Jumlah kadar fortifikasi
tepung E. cottonii yakni 0%; 7,5%; 10%; dan 12,5%. Parameter pengujian kimia yaitu
kadar yodium, pengujian fisik yaitu kekenyalan, dan pengujian organoleptik metode
hedonik warna, aroma, rasa, dan tekstur. Penentuan perlakuan terbaik dengan metode
de Garmo dan dilakukan pengujian proksimat.
Hasil: Fortifikasi tepung E. cottonii dalam variasi kadar berpengaruh nyata terhadap
kadar yodium dan kekenyalan nuget Udang Vaname. Fortifikasi tepung E. cottonii
dengan kadar terbaik yaitu 7,5% dengan kadar yodium 6,17 mcg/g; kekenyalan 6,65 N;
karbohidrat 77,04%,; protein 7,78%; lemak 3,67%; air 9,85%; dan abu 1,66%.
Kesimpulan: Produk nuget Udang Vaname terfortifikasi tepung E. cottonii dapat
menjadi salah satu bentuk produk diversifikasi dan perlu pengembangan lebih lanjut
menjadi alternatif pangan untuk mencegah serta mengatasi defisiensi yodium.

lainnya adalah makanan laut seperti ikan, kerang, dan
komponen kecil alga.

(mikro) yang sangat diperlukan oleh tubuh manusia.
Yodium berperan dalam perkembangan otak sebagai
salah satu komponen pengatur syaraf, dan zat-zat yang
dibutuhkan oleh tubuh manusia. Asupan yodium yang
dibutuhkan oleh tubuh sekitar 150 pg/haril. Dampak
yang dialami oleh manusia jika mengalami defisiensi
yodium terjadi penurunan tingkat kecerdasan, otot-otot
melemah, serta mengakibatkan wajah dan mata terlihat
sembab?. Sumber yodium yang biasa digunakan oleh
masyarakat yaitu garam beryodium. Hal tersebut karena
garam mudah diperoleh, harga terjangkau, dan praktis
dalam penggunaannya. Sumber yodium selain garam
dapat diperoleh dari berbagai tanaman (sayuran)
tergantung ketinggian wilayah. Selain pertanian, sumber

Kandungan gizi rumput laut yang paling tinggi
selain serat yakni yodium. Rumput laut kering
mengandung zat yodium mencapai 300-700 ppm/bk3.
Rumput laut mengandung yodium tinggi, satu di
antaranya yaitu E. cottonii. Kandungan yodium E. cottonii
mencapai 9 upg/g dibandingkan rumput laut lainnya,
seperti Sargassum polycystum 7,66 ug/g dan Caulerpa
lentilifera 4,78 ug/g*. Rumput laut E. cottonii biasanya
dipasarkan dalam sediaan rumput laut kering ataupun
tepung. Fortifikasi tepung rumput laut E. cottonii yang
tinggi kandungan yodium dapat dilakukan pada produk
pangan yang digemari oleh masyarakat, seperti makanan
cepat saji merupakan upaya dalam mencegah dan
menanggulangi kasus kekurangan zat gizi yodium atau
yang dikenal dengan Gangguan Akibat Kekurangan
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lodium (GAKI) di Indonesia. Konsumsi makanan cepat saji
telah menjadi perilaku atau kebiasaan masyarakat karena
makanan jenis ini mudah diperoleh dan disajikan dengan
cepat. Produk tersebut juga mudah dijumpai di pasaran,
serta digemari oleh masyarakat dari kalangan anak-anak
hingga dewasa®. Salah satu produk cepat saji yang
diminati oleh konsumen yaitu nuget.

Nuget merupakan campuran daging halus,
bumbu, dan rempah-rempah. Ciri khas nuget yaitu pada
permukaan produk diberi pelapis berupa tepung roti.
Setelah diberi pelapis, nuget tersebut disimpan pada
pendingin dengan suhu rendah agar daya simpan produk
lebih lama®. Komposisi gizi nuget yakni kadar air 75,45%,
lemak 6,22%, protein 13,89%, dan abu 1,91%’. Terdapat
variasi dan berbagai macam bentuk produk nuget yang
ada di pasaran dengan brand yang berbeda-beda. Nuget
yang ada dalam kondisi rendah yodium, namun tinggi
lemak. Pengkayaan gizi nuget melalui fortifikasi tepung E.
cottonii dapat menjadi salah satu alternatif sumber
yodium. Nuget yang difortifikasi tepung rumput laut E.
cottonii karena rumput laut jenis ini memiliki kandungan
yodium (2,54 pg/g) tertinggi dibandingkan dengan
sumber lainnya seperti ikan (0,076 pg/g), bayam (0,834
ug/g), dan wortel (0,193 pg/g).

Salah satu bahan baku pembuatan nuget yang
potensial karena memiliki kandungan gizi tinggi yaitu
udang. Udang sebagai sumber protein terbaik jika
dibandingan dengan hasil laut lainnya. Udang
mengandung protein sebanyak 25,83 g per 100 g daging.
Nilai proksimat daging Udang Vaname basah dan kering
cukup berbeda, dimana nilai proksimat daging Udang
Vaname basah (per 100 g) yakni 19,38% protein. Untuk
nilai proksimat daging Udang Vaname kering (per 100 g)
yakni protein 70,81%. Daging Udang Vaname
mengandung nutrisi lain berupa asam-asam amino
esensial. Selain itu, daging Udang Vaname juga
mengandung asam-asam lemak esensial seperti
Eicosapentaenoic Acid (EPA) (9%) dan Docosahexaenoic
Acid (DHA) (11,2%)8. Adanya kandungan asam amino dan
asam lemak esensial tersebut memiliki peranan penting
pada sistem dan proses metabolisme udang dan manusia
yang mengonsumsinya®.

Berbagai usaha diversifikasi produk pangan telah
banyak dilakukan, salah satunya dengan fortifikasi
berbahan hasil perikanan seperti rumput laut ataupun
fortifikan yang lain dapat meningkatkan kandungan zat
gizi dan mineral makro-mikro produk pangani®-14,
Namun, pengembangan produk pangan seperti nuget
Udang Vaname dengan fortifkasi tepung E. cottonii belum
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banyak dilakukan. Oleh karena itu, perlu adanya
pengembangan produk nuget berbahan dasar Udang
Vaname dengan penambahan tepung E. cottonii sebagai
salah satu bentuk alternatif untuk mengatasi masalah
kekurangan yodium atau GAKI. Secara umum, penelitian
ini bertujuan untuk melakukan fortifikasi tepung E.
cottonii dalam pembuatan nuget Udang Vaname sebagai
upaya peningkatan kandungan zat yodium pada produk
olahan pangan hasil perikanan.

METODE

Penelitian ini terdiri atas dua tahap vyakni
penelitian  pendahuluan dan utama. Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk mengetahui konsentrasi
terbaik dalam pembuatan nuget Udang Vaname dengan
fortifikasi tepung E. cottonii dan menentukan range
konsentrasi terbaik. Penelitian utama untuk memperoleh
informasi berupa konsentrasi fortfikasi tepung E. cottonii
yang paling tepat sehingga dapat menghasilkan kadar
yodium yang sesuai dengan kebutuhan manusia.

Penelitian Pendahuluan

Pembuatan Nuget Udang Vaname

Proses pembuatan nuget Udang Vaname yakni
udang dibersihkan dengan proses Peeled Tail On (PTO)
dan ditimbang sebanyak 200 g. Kemudian daging Udang
Vaname dihaluskan menggunakan blender, selanjutnya
bawang putih dan bawang merah dihaluskan. Lalu daging
udang yang telah halus dicampur dengan tepung terigu
dan tepung E. cottonii dengan variasi kadar 0%, 10%,
15%, dan 20%. Jumlah tepung E. cottonii yang
ditambahkan diperoleh dari perhitungan konsentrasi
tepung E. cottonii dikalikan dengan berat bahan utama
Udang Vaname, tepung panir, merica, bawang merah
halus, bawang putih halus, daun seledri, penyedap rasa,
garam, dan telur. Adonan diuleni hingga merata, lalu
dituang ke dalam loyang dan dikukus selama 45 menit
pada suhu 100°C. Setelah dikukus, adonan dipotong
dengan ukuran 3x4cm menjadi beberapa bagian lalu
direkatkan dengan battermix yaitu campuran tepung
terigu dan air dengan rasio 2:1 (b/v), selanjutnya dilumuri
tepung panir kemudian digoreng hingga berwarna kuning
kecokelatan. Penentuan jumlah fortifikasi tepung E.
cottonii yang terbaik menggunakan analisis parameter
organoleptik uji hedonik dengan panelis tidak terlatih
berjumlah 30 orang. Formulasi pembuatan nuget Udang
Vaname difortifikasi tepung E. cottonii pada penelitian
pendahuluan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi pembuatan nuget Udang Vaname difortifikasi tepung E. cottonii

Bah Jumlah
ahan Formula 1 (0%) Formula 2 (10%) Formula 3 (15%) Formula 4 (20%)

Udang Vaname (g) 200 200 200 200
Tepung Terigu (g) 50 50 50 50
Tepung Maizena (g) 9 9 9 9

Tepung Panir (g) 100 100 100 100
Tepung E. cottonii (g) 0 20 30 40

(0% x 200) (10% x 200) (15% x 200) (20% x 200)

Bawang Putih (g) 20 20 20 20
Bawang Merah (g) 20 20 20 20
Daun Seledri (g) 15 15 15 15
Garam (g) 2,5 2,5 2,5 2,5
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Bah Jumlah
ahan Formula 1 (0%) Formula 2 (10%) Formula 3 (15%) Formula 4 (20%)
Penyedap Rasa (g) 3 3 3 3
Merica (g) 1,5 1,5 1,5 1,5
Telur (butir) 1 1 1 1
Minyak Goreng (L) 1 1 1 1

Penelitian Utama

Jumlah fortifikasi terbaik tepung E. cottonii pada
penelitian  pendahuluan dijadikan acuan untuk
menentukan range jumlah fortifikasi tepung E. cottonii
penelitian utama. Pada penelitian utama diperoleh
taraf/level jumlah fortifikasi tepung E. cottonii yakni 0%,

7,5%, 10%, dan 12,5%. Proses pembuatan nuget Udang
Vaname tahap ini sama dengan penelitian pendahulan,
hanya saja terdapat perbedaan pada fortifikasi tepung E.
cottonii. Formulasi pembuatan nuget Udang Vaname
difortifikasi tepung E. cottonii pada penelitian utama
disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Formulasi pembuatan nuget Udang Vaname difortifikasi tepung E. cottonii

Jumlah
Bahan Formula 1 (0%) Formula 2 (7,5%) Formula 3 (10%) Formula 4 (12,5%)
Udang Vaname (g) 200 200 200 200
Tepung Terigu (g) 50 50 50 50
Tepung Maizena (g) 9 9 9 9
Tepung Panir (g) 100 100 100 100
Tepung E. cottonii (g) 0 15 20 25
(0% x 200) (7,5% x 200) (10% x 200) (12,5% x 200)
Bawang Putih (g) 20 20 20 20
Bawang Merah (g) 20 20 20 20
Daun Seledri (g) 15 15 15 15
Garam (g) 2,5 2,5 2,5 2,5
Penyedap Rasa (g) 3 3 3 3
Merica (g) 1,5 1,5 1,5 1,5
Telur (butir) 1 1 1 1
Minyak Goreng (L) 1 1 1 1

Penelitian ini terutama menganalisis parameter
kimia dan fisik. Parameter kimia meliputi kadar yodium
(metode spektrofotometri), kadar karbohidrat (metode
Rough-Scholl), kadar protein (metode Kjeldahl), kadar
lemak (metode Soxhlet), kadar air (metode gravimetri)
dan kadar abu (termasuk pengujian gravimetri
(gravimetri). Parameter fisik meliputi pengujian elastis
menggunakan texture analizer tipe LLOYD 1000S dengan
spesifikasi beban maksimal 5000 N (ekstensi maksimal
1000 mm).

Analisis Data

Analisis data penelitian dilakukan dengan
menggunakan aplikasi Statistical Product and Service
Solutions (SPSS) versi 26 (IBM, New York, USA). Analisis
pemenuhan asumsi normalitas dan homogenitas
menggunakan data residu. Apabila data memenuhi
asumsi  normalitas maka data diolah dengan
menggunakan statistik parametrik dan dilanjutkan
dengan analisis ragam. Data penelitian setiap parameter
uji dianalisis menggunakan analisis ragam dengan tingkat
kepercayaan 95% dan tingkat signifikansi 5% untuk
membenarkan penerimaan atau penolakan hipotesis
berdasarkan signifikansi atau p-value (probabilitas).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan, fortifikasi tepung
E. cottonii produk nuget Udang Vaname menggunakan 3
taraf perlakuan yaitu formula 1 (10%), formula 2 (15%),
dan formula 3 (20%). Penentuan konsentrasi terbaik

berdasarkan hasil uji organoleptik dengan metode
hedonik yaitu metode untuk mengukur tingkat kesukaan
terhadap suatu produk. Penilaian menggunakan skala 5
(sangat disukai), 4 (disukai), 3 (netral), 2 (tidak disukai),
dan 1 (sangat tidak disukai). Panelis berjumlah 30 orang.

Data hasil uji hedonik dianalisis dengan statistik
nonparamterik Kruskal-Wallis.
Organoleptik merupakan salah satu aspek

penting yang perlu dikaji dalam pengembangan produk
pangan. Evaluasi sensori adalah instrumen vyang
digunakan untuk mengukur preferensi makanan
menggunakan organ pengindraan manusia. Hal tersebut
biasanya digunakan dalam pengertian untuk mengukur
tekstur, kenampakan, aroma, dan rasa suatu produk
makanan. Manusia memiliki pancaindra: rasa, bau,
sentuhan, penglihatan, dan pendengaran. Semua indra
penting saat makan makanan®. Pada pengujian
organoleptik menggunakan panelis dengan jumlah
minimal 30 orang. Bila panelis tidak menyukai
kenampakan, rasa, aroma, atau tekstur produk makanan
tertentu, mereka akan memberikan skor penilaian yang
rendah, Oleh karena itu, keseluruhan pengalaman
indrawi yang dihasilkan dari pengujian organoleptik
sangat penting untuk keberhasilan komersial produk
makanan.

Hedonik Kenampakan

Berdasarkan  hasil analisis  Kruskall-Wallis
diketahui fortifikasi tepung E. cottonii berpengaruh nyata
terhadap kenampakan nuget Udang Vaname. Grafik pada
Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar
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kenampakan produk nuget Udang Vaname berwarna
hijau kehitaman.

F1(10%)

F2 (15%) F3 (20%)

Konsentrasi Penambahan Tepung E. cottonii

Gambar 1. Nilai uji hedonik kenampakan penelitian pendahuluan

Hedonik Aroma

Berdasarkan  hasil analisis  Kruskall-Wallis
diketahui fortifikasi tepung E. cottonii berpengaruh nyata
terhadap aroma nuget Udang Vaname. Grafik pada
Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar
fortifikasi tepung E. cottonii, maka semakin kurang
disukai oleh panelis. Hal tersebut karena semakin tinggi
kadar/jumlah fortifikasi tepung E. cottonii dapat

3,7

Skala Hedonik Aroma
Q=N W R U

F1(10%)

menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
produk nuget Udang Vaname. Hal ini menjelaskan bahwa
panelis kurang menyukai aroma khas rumput laut yaitu
amis. Aroma amis khas rumput laut harus dikombinasikan
dengan bahan lain (masking agent) agar dapat
menyamarkan aroma amis. Aroma amis rumput laut
susah disamarkan walaupun telah diberi perlakuan
perendaman rumput laut dalam air kapur?é,

F2 (15%) F3 (20%)

Konsentrasi Penambahan Tepung E. cottonii

Gambar 2. Nilai uji hedonik aroma penelitian pendahuluan

Hedonik Rasa

Berdasarkan  hasil analisis  Kruskall-Wallis
diketahui fortifikasi tepung E. cottonii berpengaruh nyata
terhadap rasa nuget Udang Vaname. Grafik pada Gambar
3 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar fortifikasi
tepung E. cottonii, maka semakin kurang disukai oleh
panelis. Produk nuget Udang Vaname sebelum
difortifikasi tepung E. cottonii memiliki rasa udang yang

O R N W AU

Skala Hedonik Rasa

khas, sedangkan pada nuget Udang Vaname setelah
fortifikasi tepung E. cottonii memiliki rasa pahit. Hal ini
diduga karena dengan fortifikasi tepung E. cottonii dapat
menurunkan rasa udang pada produk nuget. Semakin
tinggi fortifikasi rumput laut menyebabkan penurunan
kesukaan panelis terhadap rasa produk cake rumput
laut?’,

F1(10%)

F2 (15%) F3(20%)

Konsentrasi Penambahan Tepung E. cottonii

Gambar 3. Nilai uji hedonik rasa penelitian pendahuluan

Hedonik Tekstur

Berdasarkan  hasil analisis  Kruskall-Wallis
diketahui fortifikasi tepung E. cottonii berpengaruh nyata
terhadap tekstur nuget Udang Vaname. Grafik pada
Gambar 4 menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar
fortifikasi tepung E. cottonii, maka semakin kurang

disukai panelis. Tekstur produk nuget Udang Vaname
sebelum adanya fortifikasi tepung E. cottonii memiliki
tekstur terlalu kenyal dan kompak, sedangkan pada
produk nuget Udang Vaname setelah fortifikasi tepung E.
cottonii memiliki tekstur padat, kenyal agak keras, dan
kompak.
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3,37 3,2

F2 (15%) F3 (20%)

Konsentrasi Penambahan Tepung E. cottonii

Gambar 4. Nilai uji hedonik tekstur penelitian pendahuluan

Hasil organoleptik menunjukkan bahwa taraf
perlakuan Formula 1 dengan 10% fortifikasi tepung E.
cottonii merupakan kadar fortifikasi dengan nilai tertinggi
untuk keempat parameter yaitu kenampakan, aroma,
rasa, dan tekstur. Oleh karena itu, dapat dikatakan bahwa
fortifikasi tepung E. cottonii produk nuget Udang Vaname
paling disukai panelis yakni taraf perlakuan 10%.
Konsentrasi tersebut menjadi acuan dalam penentuan
range konsentrasi penelitian utama.

Penelitian Utama

Penelitian utama dilakukan untuk mengetahui
jumlah fortifikasi tepung E. cottonii yang paling tepat
dengan cara memperkecil range dari taraf perlakuan
terbaik (10%) hasil penelitian pendahuluan dan
didapatkan range jumlah fortifikasi tepung E. cottonii
penelitian utama yaitu 0; 7,5; 10; dan 12,5 (%). Selain itu,
penelitian utama juga untuk karakterisasi produk nuget
Udang Vaname. Data dianalisis dengan statistik
parametrik Analysis of Variance (ANOVA).

Kadar Yodium Nuget Udang Vaname

Yodium adalah komponen mikromineral penting
bagi proses tumbuh dan berkembangnya sel-sel otak
manusia. Yodium juga bersifat esensial bagi tubuh untuk
hormon tiroid. Defisiensi yodium dapat menyebabkan
munculnya goiter, kretin, gangguan pertumbuhan dan
perkembangan. Yodium akan dimetabolisme dalam
tubuh dan diserap, lalu membentuk iodide. Yodium yang
diserap oleh kelenjar tiroid minimal 60 pg per hari untuk
keseimbangan produksi hormon tiroid28,

Analisis kadar yodium menggunakan metode
spectrophotometry. Kadar yodium nuget Udang Vaname
difortifikasi tepung E. cottonii disajikan pada Tabel 3.
Hasil ANOVA menggambarkan bahwa fortifikasi tepung E.
cottonii berpengaruh nyata terhadap kadar yodium nuget
Udang Vaname. Hasil analisis uji lanjut Duncan
menunjukkan bahwa antartaraf perlakuan berbeda
nyata. Nilai rerata kadar yodium meningkat secara
signifikan seiring meningkatnya taraf fortifikasi tepung E.
cottonii.

Tabel 3. Kadar yodium nuget Udang Vaname difortifikasi tepung E. cottonii

Taraf Perlakuan Tepung E. cottonii

Rerata Kadar Yodium Nuget Udang Vaname (mcg)

Formula 1 (Tepung E. cottonii 0%)
Formula 2 (Tepung E. cottonii 7,5%)
Formula 3 (Tepung E. cottonii 10%)
Formula 4 (Tepung E. cottonii 12,5%)

2,21+0,032
6,17 £0,11°
7,43+0,13¢
8,73 +0,10¢

Notasi huruf yang berbeda di kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).

Tepung rumput laut mengandung yodium yang
tinggi sebesar 300-700 ppm dalam 100 g berat kering,
sehingga fortifikasi tepung E. cottonii dapat
meningkatkan kadar yodium nuget Udang Vaname bila
dibandingkan dengan kontrol negatif (Formula 1).
Fortifikasi tepung rumput laut E. cottonii dapat
menyebabkan peningkatan kadar yodium roti tawar3.
Pemanfaatan tepung E. cottonii dapat meningkatkan
kadar yodium pada produk cookies sagu dan secara in
vivo pada tikus percobaan®®. Sebab rumput laut E.
cottonii memiliki kandungan zat gizi berupa serat pangan
dan zat lainnya termasuk yodium dalam perbandingan
yang baik untuk kebutuhan nutrisi manusia2°.

Tekstur Kekenyalan Nuget Udang Vaname

Kekenyalan merupakan kemampuan produk
pangan untuk kembali ke bentuk semula setelah diberi
gaya. Pengujian sifat fisik tekstur kekenyalan
menggunakan alat Texture Analyzer. Nilai sifat fisik
kekenyalan nuget Udang Vaname difortifikasi tepung E.
cottonii disajikan pada Tabel 4. Hasil ANOVA
menggambarkan bahwa fortifikasi tepung E. cottonii
berpengaruh nyata terhadap kekenyalan nuget Udang
Vaname. Hasil analisis uji lanjut Duncan menunjukkan
bahwa antartaraf perlakuan berbeda nyata. Nilai rerata
kekenyalan nuget Udang Vaname meningkat secara
signifikan seiring meningkatnya taraf fortifikasi tepung E.
cottonii.

Tabel 4. Nilai kekenyalan nuget Udang Vaname difortifikasi tepung E. cottonii

Taraf Perlakuan Tepung E. cottonii

Rerata Nilai Kekenyalan Nuget Udang Vaname (N)

Formula 1 (Tepung E. cottonii 0%)
Formula 2 (Tepung E. cottonii 7,5%)
Formula 3 (Tepung E. cottonii 10%)

5,1+0,07°
6,65 + 0,04
7,08 £0,07¢
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Taraf Perlakuan Tepung E. cottonii

Rerata Nilai Kekenyalan Nuget Udang Vaname (N)

Formula 4 (Tepung E. cottonii 12,5%)

8,00 + 0,04¢

Notasi huruf yang berbeda di kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata (p<0,05).

Kenaikan nilai kekenyalan karena semakin tinggi
fortifikasi tepung E. cottonii. Semakin tinggi kadar
fortifikasi tepung E. cottonii, maka nuget Udang Vaname
yang dihasilkan memiliki nilai kekenyalan yang semakin
tinggi. Rumput laut E. cottonii merupakan karbohidrat
golongan polisakarida. Makroalga merah (seaweed)
mengandung polisakarida meliputi amilopektin glukan.
Polisakarida alga merah dapat berperan sebagai sumber
serat yang baik bagi pencernaan tubuh manusia (dietary
fiber)?X. Amilopektin pada produk pangan berperan
penting pada proses gelatinisasi. Amilopektin memiliki
rantai panjang bersifat kuat untuk membentuk gel. Pada
penelitian ini menggunakan tepung terigu dan tepung
maizena yang berpengaruh terhadap nilai kekenyalan.
Kandungan amilopektin glukan yang dimiliki rumput laut
dapat memengaruhi kekenyalan produk?2.

Proksimat Nuget Udang Vaname

Analisis proksimat mengacu pada analisis secara
kuantitatif makromolekul, air, dan mineral dalam produk
makanan dan minuman. Tujuan analisis proksimat untuk
mengetahui komposisi gizi suatu produk pangan selama
pemrosesan®. Sampel yang digunakan dalam analisis
proksimat ini merupakan sampel dengan perlakuan
terbaik yang ditentukan berdasarkan metode de Garmo.
Konsentrasi terbaik sesuai karakteristik nuget Udang
Vaname difortifikasi tepung E. cottonii yakni taraf
perlakuan 7,5%. Nilai proksimat nuget Udang Vaname
difortifikasi tepung E. cottonii meliputi kadar air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat, serta zat yodium. Hasil
analisis proksimat nuget Udang Vaname disajikan pada
Tabel 5.

Tabel 5. Nilai proksimat nuget Udang Vaname difortifkasi tepung E. cottonii

Proksimat Hasil Pembanding* Pembanding**
Air (%) 9,85 Maks. 60,0%
Abu (%) 1,66 Maks. 2,5%
Protein (%) 7,78 Min. 5,0%
Lemak (%) 3,67 Maks. 15,0%
Karbohidrat (%) 77,04 -
Yodium (mcg) 6,09 - 0,73-4,09 mcg/g

#%)24 *%%)25

Tabel 5 menunjukkan bahwa kandungan
makromolekul, seperti protein, lemak, dan karbohidrat,
serta air dan mineral pada produk nuget Udang Vaname
difortifikasi tepung E. cottonii telah sesuai SNI 7758:2013.
Tingginya kadar protein pada produk nuget Udang
Vaname karena rumput laut E. cottonii mengandung
protein 1,53%, sehingga semakin banyak fortifikasi
tepung rumput laut dalam pengolahan nuget Udang
Vaname, maka jumlah protein yang terdapat produk
pangan juga semakin tinggi.

Selain itu, Tabel 5 juga menunjukkan bahwa
fortifikasi tepung E. cottonii mampu meningkatkan kadar
yodium produk nuget Udang Vaname. Fortifikasi tepung
E. cottonii mampu meningkatkan kandungan yodium
pada produk mi instan. Hal ini diduga karena rumput laut
E. cottonii merupakan bahan makanan yang mengandung
zat yodium?6. Oleh karena itu, produk nuget Udang
Vaname difortifikasi tepung E. cottonii dapat menjadi
salah satu bentuk produk diversifikasi dan perlu
pengembangan serta pengujian lebih lanjut menjadi
alternatif pangan untuk mencegah dan mengatasi
defisiensi yodium.

KESIMPULAN

Fortifikasi tepung rumput laut E. cottonii
berpengaruh nyata terhadap kadar yodium dan
kekenyalan nuget Udang Vaname. Fortifikasi tepung
rumput laut E. cottonii dengan taraf perlakuan terbaik
yaitu 7,5% dengan kadar yodium 6,17 mcg/g; kekenyalan
6,65 N; kadar karbohidrat 77,04%; protein 7,78%; lemak
3,67%,; air 9,85%; dan abu 1,66%. Produk nuget Udang
Vaname difortifikasi tepung rumput laut E. cottonii dapat

menjadi salah satu bentuk produk diversifikasi dan perlu
pengembangan serta pengujian lebih lanjut menjadi
alternatif pangan untuk mencegah dan mengatasi
defisiensi yodium.
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