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RINGKASAN 

 
 

AHMAD NOOR SYIFAN (1910711210003). Substitusi Tepung Rumput Laut 

(Eucheuma cottoni) Pada Tepung Terigu Terhadap Tingkat Kesukaan, Kadar Air, 

dan Kadar Serat Kasar Biskuit. Dibimbing oleh Ibu Dr. Yuspihana Fitrial, SPi, MSi. 

sebagai Ketua dan Bapak Ir. Purnomo, MP. sebagai anggota pembimbing serta Ibu 

Dr. Ir. Hj. Dewi Kartika Sari, MP., M.Si. Selaku dosen penguji skripsi. 

Rumput laut (Eucheuma cottoni) merupakan salah satu komoditi unggulan 

dalam perdagangan dunia dan Indonesia merupakan salah satu negara yang menjadi 

penyuplai bahan baku rumput laut bagi negara-negara yang membutuhkan. 

Permintaan pasar rumput laut baik dalam maupun luar negeri juga sangat besar, 

bahkan untuk tingkat konsumsi (pasar) taraf lokal pun para pembudidaya masih 

kesulitan untuk mencukupinya, belum lagi ditambah permintaan luar negeri yang 

kian hari semakin meningkat, bahkan bisa dikatakan tidak terbatas (Suparman, 

2013). 

Pengolahan dan pengawetan merupakan cara untuk mempertahankan daya 

awet ikan dan kandungan nilai gizinya. Selain meningkatkan daya simpannya, 

pengolahan ikan juga bertujuan untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan. Salah 

satu usaha untuk meningkatkan nilai ekonomis ikan adalah dengan cara 

diversifikasi pengolahan hasil perikanan untuk menciptakan produk-produk 

perikanan yang dapat menarik minat masyarakat dalam mengkonsumsinya. Usaha 

diversifikasi tersebut adalah dengan mengolah rumput laut menjadi salah satu 

bahan pembuatan biskuit. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh substitusi 

tepung rumput laut (Eucheuma cottonii) pada biskuit terhadap kesukaan panelis dan 

nilai kadar air dan serat kasar biskuit. Rancangan yang digunakan pada penelitian 

ini adalah rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan. 

Parameter uji pada penelitian ini yaitu uji kadar serat kasar, uji kadar air dan uji 

organoleptik. Perlakuan pada penelitian ini terdiri dari perlakuan O (Substitusi 

tepung rumput laut 0%), perlakuan A (Substitusi tepung rumput laut 5%), perlakuan 

B (Substitusi tepung rumput laut 10%), dan perlakuan C (Substitusi tepung rumput 

laut 15%). 

Berdasarkan hasil uji kadar air, serat kasar dan uji organoleptik terhadap 

biskuit, ditemukan perlakuan yang terbaik yaitu perlakuan A (subsitusi tepung 

rumput laut 5%). Hasil uji organoleptik secara kesuluruhan panelis lebih menyukai 

biskuit perlakuan A dengan nilai rata-rata terhadap spesifikasi warna 6,33 (60%) 

(suka), aroma 7,00 (70%) (sangat suka), tekstur 6,40 (57%) (suka), dan rasa 6,80 

(67%) (sangat suka). Kandungan kadar air perlakuan A sebesar 4,65% telah 

memenuhi syarat yang ditetapkan dalam mutu biskuit SNI 01-2973-2022, yaitu 

maksimal 5%. Kandungan kadar serat kasar perlakuan A sebesar 5,06%. 
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