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ABSTRACT

South Sulawesi is the province with the highest production of seaweed, and flying fish is
a pelagic fishery resource with significant economic value, contributing predominantly to
fisheries production. Both seaweed and flying fish have excellent nutritional value. This
research aims to determine the nutritional content of Lawi-lawi seaweed meatballs with
flying fish substitution. The method used involves comparing various formulations of
Lawi-lawi seaweed and flying fish ratios, namely 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100. The
research results reveal the highest carbohydrate content in formula 2 (75:25) at 29.91%,
the highest protein content in treatment 0:100 at 20.31%, the highest fat content in
formula 3 (50:50) at 11.08%, the highest water content in formula 1 (100:0) at 52.5%,
and the highest iron content in formula 3 (50:50) at 24.7860 mg/kg. The Anova test
results indicate a significant difference among various formulations in the nutritional
content of protein, fat, water, and iron, but there is no significant difference in
carbohydrate content. Based on organoleptic hedonic quality tests, Lawi-lawi seaweed
meatballs with flying fish substitution are best in formula 4 (25:75) based on color, aroma,
texture, and taste. This research concludes that formula 4 (25:75) is the preferred
organoleptic formulation, being the most liked formulation. It is recommended to
undertake various food diversifications to enhance public interest in consuming good and
nutritious food, thereby improving the nutritional status of the community using local food
ingredients
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ABSTRAK

Sulawesi Selatan merupakan provinsi tertinggi produksi rumput laut dan lkan layang
merupakan sumber daya ikan pelagis yang mempunyai nilai ekonomis yang memberi
kontribusi utama pada produksi perikanan, keduanya memiliki nilai gizi yang sangat baik.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan zat gizi pada bakso rumput laut
lawi-lawi subtitusi ikan layang. Metode yang digunakan yaitu dengan membandingkan
antara beberapa formulasi perbandingan rumput laut lawi-lawi dan ikan layang antara
lain 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100. Hasil penelitian diperoleh kadar karbohidrat
tertinggi pada formula 2 (75:25) sebanyak 29,91%, kadar protein tertinggi pada
perlakuan 0:100 sebanyak 20,31%. kadar lemak tertinggi pada formulasi 3 (50:50)
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sebanyak 11,08%, kadar air tertinggi pada formulasi 1 (100:0) sebanyak 52,5% dan
kadar zat besi tertinggi pada formulasi 3 (50:50) sebanyak 24,7860 mg/kg. Hasil uji
Anova menunjukkan ada perbedaan antara berbagai formulasi yang signifikan
kandungan zat gizi protein, lemak, air dan zat besi namun tidak berbeda nyata pada
kadar karbohidrat. Berdasarkan uji organoleptik mutu hedonik menunjukkan bakso
rumput laut Lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) substitusi lkan Layang terbaik adalah
formula 4 (25:75) berdasarkan warna, aroma, tekstur dan rasa. Penelitian ini
menyimpulkan bahwa formula ke 4 (25:75) merupakan formulasi terpilih secara
organoleptik merupakan formulasi paling disukai sehingga direkomendasikan untuk
melakukan beberapa diversifikasi pangan guna meningkatkan daya tarik masyarakat
dalam mengkonsumsi makanan yang baik dan bergizi untuk memperbaiki status gizi
masyarakat berbahan pangan lokal.

Kata kunci : Ceulerpa Racemose, Decaptirus Ruselli, Lawi-lawi, Rumput Laut, Nutrisi
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PENDAHULUAN

Volume produksi rumput laut nasional meningkat dari tahun 2021 sebesar
9.092.031,33 ke tahun 2022 sebesar 9.234.267,61 ton. Sulawesi Selatan merupakan
provinsi tertinggi produksi rumput laut sebesar 3.796.881,68 ton (KKP, 2022) Produksi
rumput laut nasional pada jenis lawi-lawi (Ceulerpa sp) sejak tahun 2011-2015 angka
kenaikan rata-rata pertumbuhan yakni 22,2% menunjukkan kenaikan dengan rata-rata
pertumbuhan 22,2 %. Terakhir pada tahun 2015, volume produksi mencapai 11,2 juta
ton atau senilai Rp 13,2 triliun, naik 9,8 % dari produksi dari tahun sebelumnya yaitu
10,2 juta ton (Departemen Kelautan dan Perikanan, 2016).

Dalam penelitian ini jenis rumput laut yang digunakan adalah jenis rumput laut
lawi lawi atau yang biasa di sebut anggur laut dengan nama Ceulerpa sp untuk jenis
Caulerpa racemosa yang mulai di kembangkan sebagai komoditas bagi masyarakat di
sekitar pantai dengan kandungan gizi terutama protein dan besi yang sangat tinggi dan
baik serta cukup untuk mencukupi kebutuhan gizi besi pada anak dan ibu hamil. Dimana
dalam 100 gr rumput laut Lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) jumlah lemak, protein dan
karboidrat yaitu yaitu 7,6 %, 19,7 %, dan 48,97 % (Bhuiyan, 2016). Adapun jumlah zat
besi yakni 9,9 gr dengan kandungan energi sebanyak 18 kkal, fosfor 307 mg, kalsium
307 mg, dan vitamin ¢ sebanyak 1,3 mg , kandungan yodium yang tinggi berkisar 0,7-
4,5 ug/kg dibandingkan tumbuhan darat pada umumnya yang hanya berkisar 0,1 ug/kg
saja serta senyawa fenol yang cukup banyak sebagai antioksidan yaitu 2624,62 mg
GAE/gr (Djapiala, 2012).

Kandungan lain juga adalah a-1-gliceryl-Dmannoside-4-amonium yang berfungsi
sebagai antihelmintic (zat pembunuh cacing) dan zat antibakteri yang digunakan untuk
menghambat pertumbuhan beberapa bakteri seperti E. Coli, Staphylococcus aureus dan
Bacillus subtilis (Serpari, 2013). Hal tersebut membuat rumput laut jenis di harapkan
dapat diberikan pada anak-anak yang rawan terkena penyakit infeksi dan mampu
menurunkan kejadian diare dan kecacingan.
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Salah satu jenis pangan olahan yang digemari masyarakat segala usia saat ini
dan juga merupakan usaha diversifikasi produk yang dapat dikembangkan dan
berpeluang menambah nilai tambah suatu produk (added value) yaitu bakso. Dari
beberapa produk olahan daging di antaranya abon, dendeng, bakso/pentolan, korned,
sosis dan gaga jumlah konsumsi bakso sendiri menempati peringkat teratas dengan total
konsumsi 30,191 porsi di tahun 2015 dan terjadi peningkatan sebesar 14,45 % dari tahun
2011 (SUSENAS, 2015).

Hal tersebut di harapkan produk bakso dapat digunakan sebagai salah satu
diversifikasi produk pangan dengan kualitas fisik dan gizi yang tinggi. Secara umum,
bakso dibuat dari daging. Namun, terdapat juga bakso sintetis yang dibuat dari bahan
nabati (Sundari, 2013). Protein nabati saja belum mampu mencukupi kebutuhan
sesorang maka di perlukan substitusi yang sesuai untuk membuat diversifikasi pangan
tersebut sempurna menjadi sumber protein tinggi yaitu ikan. lkan merupakan salah satu
sumber protein hewani yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Salah satu ikan yang
sering konsumsi yaitu ikan layang (Decapterus ruselli) yang memiliki kandungan zat gizi
yang tinggi dan dibutuhkan oleh tubuh manusia. lkan ini cukup melimpah dan rasanya
yang enak sehingga banyak digemari oleh masyarakat (Serpara, 2013). lkan layang
(Decapterus ruselli) memiliki kandungan gizi yang tinggi dengan total kalori 109 kkal
dalam 100 gr, jumlah protein yaitu 22 gr, lemak rendah yaitu 1,7 gr, kalsium 50 mg, fosfor
150 gr dan besi sebanyak 2 mg (Nutrisurvey,2018).

Hasil kajian stok ikan di perairan Indonesia pada tahun 2013 di Wilayah
Pengelolaan Perikanan (WPP) Selat Makassar dan Laut Flores menyimpulkan stok ikan
pelagis kecil terdiri dari layang (16,6%), selar (13,6%), belanak (2,8%), tembang
(15,1%), dan kembung (9,0%,) dengan potensi sebesar 468 000 ton/tahun. Ikan layang
merupakan sumber daya ikan pelagis yang mempunyai nilai ekonomis dan memberi
kontribusi utama pada produksi perikanan. Yang umumnya di temukan di laut Sulawesi
dan Jawa (Dinas Perikanan, 2014). Protein hewani yang tinggi dan produksi yang besar
namun pengolahan yang masih belum maksimal membuat peneliti menjadikan ikan
layang sebagai objek pelengkap sumber protein nabati yang ada pada lawi lawi sehingga
makanan hasil dari perpaduan ini mampu menjadi makanan yang tidak hanya bernilai
ekonomi tinggi tapi juga bernilai gizi tinggi untuk di konsumsi masyarakat.

Berdasarkan latar belakang diatas akan potensi sumber daya alam khususnya
pemanfaatan rumput laut maka pada penelitian ini dikembangkan inovasi produk bakso
berbahan dasar rumput laut lawi-lawi (Caulerpa racemosa) sebagai makanan alternatif
masalah gizi sekaligus menjadi kuliner sehat yang bergizi tinggi. Pengembangan dalam
bentuk diversifikasi pangan lokal yaitu bakso rumput laut lawi-lawi dengan substitusi ikan
layang dengan menganalisis kandungan zat gizi karbohidrat, protein, lemak, zat besi
(Fe) dan uji organoleptik guna memberikan alternatif perbaikan gizi pada masyarakat.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian yang digunakan adalah kuantitatif yang bertujuan untuk
mengetahui kandungan zat gizi karbohidrat dengan menggunakan metode |uff
schoorl , protein dengan menggunakan metode kjehdal, lemak dengan
menggunakan metode gravimetri, zat besi (Fe) dengan menggunakan metode
Spektrofotometri Serapan Atom (SSA), air dengan metode oven dan organoleptik
pada bakso rumput laut lawi-lawi (Ceulerpa racemosa) dengan menggunakan
metode hedonik. Jenis rancangan pada penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap atau RAL dan untuk pendekatan penelitian yang peneliti gunakan dalam
penelitian ini adalah eksperimentatif menggunakan desain true eksperimen atau
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eksperimen murni. Kelompok eksperimen diberi perlakuan khusus (variabel yang
akan diuji akibatnya) terdiri dari 5 formulasi yaitu 100:0; 50:50; 75:25, 25:75 dan
100: 0. Uji statistik anova digunakan untuk mengetahui perbedaan yang
signifikasn kandungan gizi bakso subtitusi rumput laut sedangkan uji organoleptik
dilakukan uji deskriptif.

HASIL PENELITIAN
A. Analisis Zat Gizi

Berdasarkan tabel 1, Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa)
Substitusi lkan Layang kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan 75:25
sebanyak 29,91%, kadar protein tertinggi pada perlakuan 0:100 sebanyak
20,31%. kadar lemak tertinggi pada perlakuan 50:50 sebanyak 11,08%, kadar
air tertinggi pada perlakuan 100:0 sebanyak 52,5% dan kadar zat besi tertinggi
pada perlakuan 50:50 sebanyak 24,7860 mg/kg. Ada perbedaan kandungan
kadar protein, lemak, air dan zat besi pada bakso rumput laut subtitusi lawi-lawi
namun tidak ada perbedaan kandungan karbohidratnya.

Tabel 1
Hasil Pemeriksaan Kandungan Zat Gizi Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi
(Ceulerpa racemosa) Substitusi Ikan Layang (Decaptirus Ruselli)

Zat Gizi

. Karbohidrat  Protein (%) Lemak (%) Air (%) Zat Besi
Formulasi (%) Rata- Rata-Rata+SD Rata- (mg/kg)
Rata-RatatSD RatatSD Rata+SD Rata-
RatatSD
100: 0 25.16x0.6 4.33x0.01 6.36+0.04 55.51+0.2 215+0.05
75: 25 29.91+0.03 5.21+0.02 8.40+0.03 46.49+0.44 207+0.19
50:50 25.60+0.11 8.45+0.15 11.08+0.02 46.92+0.05 247.860.77
25:74 23.64+0.03 15.03+0.05 8.16+0.03 46.62+0.27 171.83+0.18
0:100 25.32+0.06 20.31+0.10 6.53+0.03 44.05+0.05 139.20+0.21
Sig (p) 0.713 0.001 0.00 0.00 0.000
B. Analisis Organoleptik
Berdasarkan tabel 2 menunjukkan bahwa  hasil uji organoleptik

menggunakan uji mutu hedonik terhadap warna, aroma, tekstur dan rasa dari
Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi lkan Layang
terbaik adalah formula 4 (25:75). Formula 4 memiliki dengan skor warna, aroma,
tesktur dan rasa secara berurutan sebesar 5.9, 5.14, 4.59 dan 6.05 lebih tinggi
dibandingkan dengan formula lainnya. Formulasi 4 lebih disukai oleh para panelis
karena aromanya yang agak harum, dan rasanya lebih enak dibandingkan aroma
lainnya.
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Tabel 2
Hasil Pemeriksaan Organoletik Mutu Hedonik Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi
(Ceulerpa racemosa) Substitusi Ikan Layang (Decaptirus Ruselli)

Formulasi Mutu Hedonik
Warna Aroma Tekstur Rasa
S K S K S K S K
(100:0) 4.1 Hijau 419 Biasa 3.65 Agak tidak 5.57 Enak
kenyal

(75:25) 3.7 Hijau agak 4.54 Biasa 3.65 Agak tidak 5.19 Enak

gelap kenyal
(50:50) 4.9 Hijau 454 Biasa 4.08 Biasa 6 Enak
(25:75) 5.9 Hijau pucat 5.14 Agak 4.59 Biasa 6.05 Enak
harum
(0:100) 5.8 Hijaupucat 4.78 Biasa 4.43 Biasa 5.11 Enak

PEMBAHASAN

1. Zat Gizi Bakso rumput laut subtitusi ikan

Karbohidrat merupakan sumber energi utama yang umumnya berasal dari
tumbuh-tumbuhan dan terdapat dalam bentuk zat tepung (amilum) serta zat gula
(mono dan disakarida). Berdasarkan hasil analisis karbohidrat dari beberapa
sampel Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi lkan
Layang menunjukkan bahwa kadar karbohidrat tertinggi pada perlakuan 75:25
sebanyak 29,91%, sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 25:75
sebanyak 23,64%. Data tersebut memperlihatkan penambahan kadar
karbohidrat setelah menjadi bakso rumput laut lawi-lawi subtitusi ikan, hal ini
dipengaruhi dalam pembuatan bakso tersebut terdapat komponen lain seperti
tepung kanji 25 gram, tepung terigu 25 gram, telur 10 gram dan beberapa bumbu
tambahan seperi bawang putih, daun bawang dan seledri.

Berdasarkan hasil uji anova tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan.
Hal ini disebabkan karena komposisi rumput laut lawi-lawi dan ikan sama-sama
mengandung karbohidrat. Penelitian sebelumnya menunjukkan kadar rumput
laut lawi-lawi mengandung kadar karbohidrat yang cukup tinggi (Kumar dkk
2019). Kandungan karbohidrat pada rumput laut menurut Bhuiya (2016) di
klasifikaskan menjadi 2 kelompok yakni karbohidrat kompleks dan karbohidrat
simpleks dimana dalam hal ini karbohidrat dalam rumput laut lawi-lawi
merupakan karbohidrat kompleks yang memiliki gugus karbo yang lebih
kompleks sehingga dalam tubuh tidak terjadi penyerapan gula yang cepat dan
tidak cepat membuat gula darah maningkat dengan cepat seperti hal nya
makanan sumber karbohidrat simpleks lainnya yang memiliki penyerapan cukup
cepat sehingga dalam metabolismenya akan cepat di ubah menjadi gula dalam
darah tanpa melalui proses yang lebih kompleks.

©2021. The Authors
@ ® @ @ This is an Open Access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License
YAETEETY http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

51



Nur Aziza dkk, Differences In The Characteristics Of Stunting...

Berdasarkan data hasil analisis protein dari beberapa sampel bakso rumput
laut lawi-lawi subtitusi ikan layang diketahui bahwa pada Bakso Rumput Laut
Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi lkan Layang kadar protein tertinggi
pada perlakuan 0:100 sebanyak 20,31%, sedangkan yang paling sedikit pada
perlakuan 100:0 sebanyak 4,33%. Berdasarkan data tersebut dapat dilihat
bahwa terjadi perbedaan yang signifikan kandungan protein pada setiap
formulasi dengan kandungan rumput laut dan ikan yang berbeda-beda (p<0,05).
Protein sebagai makronutrien dibutuhkan oleh tubuh dalam melakukan fungsinya
yaitu sebagai zat pembangun bagi pertumbuhan dan pemeliharaan jaringan
tubuh, pengatur kelangsungan segala proses yang ada di dalam tubuh serta
sebagai zat yang memberi energi bagi manusia. Perbedaan kandungan protein
tersebut disebabkan ikan merupakan bahan sumber protein yang baik (Adriani
Merryana. 2012), selain dari itu disebabkan pada teknik pengolahan setelah
menjadi produk bakso. Berdasarkan Deman dalam Asrullah (2012), sebagian
besar protein akan terdenaturasi pada kisaran suhu 55%75°C. Sebagaimana
dapat diketahui bahwa dalam pembuatan bakso dilakukan proses pemanasan
dan pemasakan yang pada saat itu suhu berada pada kisaran 85°-100°C.

Penelitian Trisnawati & Nisa (2015) menyatakan bahwa karaginan memiliki
sifat mengikat dan memerangkap air dalam matriks gel, sehingga dapat
meminimalisir kehilangan protein larut air karena protein tersebut akan terikat
oleh karaginan. Namun demikian, peningkatan kadar protein pada penggunaan
bahan rumput laut lawi-lawi (25:75) terjadi peningkatan secara signifikan namun
lebih tinggi kandungan proteinnya jika menggunakan daging ikan (75:25). Hasil
analisis kadar protein memberikan pengaruh yang berbeda nyata dengan rumput
laut dan daging ikan layang. Nilai kadar protein bakso ikan menurut SNI 01-7266-
2014 yaitu minimum 7%. dan dari lima perlakuan memenuhi persyaratan SNI
dengan nilai rata-rata kadar protein diatas 7% kecuali pada formula 1 dan formula
2.

Hasil analisis lemak dari beberapa sampel bakso rumput laut lawi-lawi
subtitusi ikan layang menunjukkan bahwa pada Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi
(Ceulerpa racemosa) Substitusi lIkan Layang kadar lemak tertinggi pada
perlakuan 50:50 sebanyak 11,08%, sedangkan yang paling sedikit pada
perlakuan 100:0 sebanyak 6,35%. Hal yang menyebabkan tinggi rendahnya
kadar lemak pada bakso rumput laut lawi-lawi subtitusi ikan layang juga di
dipengaruhi oleh komposisi bahan lain diluar bakan baku ikan dan rumput laut
lawi-lawi, seperti tepung tapioca dan tepung terigu. Pengolahan memberikan
penurunan terhadap kadar lemak, hal ini disebabkan sifat lemak yang tidak tahan
panas. Tingkat kerusakannya bervariasi tergantung suhu yang digunakan serta
lamanya waktu proses pengolahan. Makin tinggi suhu yang digunakan, maka
kerusakan lemak akan semakin intents. Menurut Tapotubun (2016), suhu dan
waktu pemanasan memberikan efek pada jumlah kadar lemak makanan, hal ini
berkaitan dengan sifat lemak tersebut yang berbentuk padat pada suhu kamar
sedangkan suhu yang dicapai pada pemasakan produk kali ini yaitu pada kisaran
85°C-100°C sehingga lemak akan mencair dan hilang bersama-sama dengan air.

Penggunaan bahan rumput laut lawi-lawi cenderung menurunkan nilai
kadar lemak dalam bakso. Hal ini disebabkan oleh kandungan rumput laut
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karaginan lebih berfungsi sebagai water binding (pengikat) air daripada sebagai
pengikat lemak (fat binding) namun hal tersebut tersebut tidak menutup fakta
bahwa kandungan lemak jenuh dan tidak jenuh yang ada pada lawi-lawi
mempengaruhi konsentrasi lemak pada pembuatan bakso. Semakin tinggi
konsentrasi karaginan maka akan semakin banyak lemak yang terlepas,
sehingga stabilitas emulsi juga akan semakin rendah.

Analisis kadar lemak memberikan pengaruh yang berbeda nyata. Rumput
laut lawi-lawi mengandung lebih banyak lemak tidak jenuh ganda yang baik untuk
kesehatan (Magdugo dkk 2020). Nilai analisis lemak tertinggi terdapat pada
perlakuan bubur rumput laut 5% sebesar 1,21% (bb). Nilai kadar lemak bakso
ilkan menurut SNI 01-3818-1995 yaitu maksimal 2% dan dari lima perlakuan
memenuhi persyaratan SNI dengan nilai kadar lemak masih di atas 2%.
Konsumsi lemak sebanyak 15-30 % dari kebutuhan energi total merupakan hal
yang baik untuk kesehatan. Jumlah ini telah memenuhi kebutuhan akan asam
lemak esensial dan untuk membantu penyerapan vitamin yang hanya larut
lemak. Di antara lemak yang dikonsumsi sehari-hari dianjurkan paling banyak
10% dari kebutuhan energi total berasal dari lemak jenuh, dan 3-7% dari lemak
tidak jenuh ganda. Kandungan kadar air Bakso Rumput Laut Lawi-lawi subtitusi Ikan
menunjukkan perbedaan yang nyata antara berbagai formulasi (p<0,05). Kadar air
cenderung meningkat seiring dengan meningkatnya jumlah rumput lawi-lawi yang
digunakan. Formulasi 100 : 0 memiliki kandungan kadar air tertinggi karena tanpa
subtitusi bahan lainnya. Hal ini disebabkan bahan dasar rumput laut lawi-lawi memiliki
kandungan kadar air yang tinggi (Puspita dkk, 2018).

Berdasarkan hasil analisis kadar zat besi dari beberapa sampel
menunjukkan bahwa pada Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa)
Substitusi Ikan Layang kadar zat besi tertinggi pada perlakuan 50:50 sebanyak
24,7860 mg/kg, sedangkan yang paling sedikit pada perlakuan 0:100 sebanyak
13,9195 mg/kg. Kandungan zat besi pada berbagai formulasi bakso rumput laut
lawi-lawi substitusi ikan Besi menunjukkan perbedaan yang nyata (p<O0,05).
Menurut Bhuiya (2016) nilai zat besi (Fe) rumput laut lawi-lawi yaitu 9,9 gram
dalam 100 gram dan ikan layang sebanyak 2,2 mg dalam 100 gram. Zat besi
merupakan mikronitrien dan merupakan unsur vital yang sangat dibutuhkan oleh
tubuh dalam pembentukan hemoglobin serta merupakan komponen penting
pada sistem enzim pernafasan. Pada metabolisme zat besi dapat diketahui
komposisi dan distribusi besi dalam tubuh manusia, cadangan besi tubuh, siklus
besi, absorbsi besi dan transportasi besi. Faktor yang menyebabkan perbedaan
kandungan zat besi pada bakso ialah proses pemanasan dalam hal ini
pemasakan dapat mendegradasi heme sehingga bioavailabilitas heme iron akan
menjadi rendah. Semakin lama proses pemanasan menyebabkan kelarutan zat
besi semakin rendabh.

Berdasarkan Angka Kecukupan gizi khususnya zat besi yang dianjurkan
untuk orang Indonesia pada kebutuhan protein anak usia 7-9 tahun sebesar 10
mg perhari dan usia 10-12 tahun sebesar 20 mg. Dengan kan dungan zat besi
dari bakso rumput laut lawi lawi subtitusi ikan layang yang unggul dapat
memberikan kontribusi gizi terhadapat anak yang mengalami anemia dan dapat
dijadikan sebagai makanan tambahan untuk memenuhi kebutuhan mikronutrien
zat besi. Ada dua jenis zat besi dalam makanan, yaitu zat besi yang berasal dari
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hem dan non-hem. Walaupun kandungan zat besi hem dalam makanan hanya
antara 5-10% tetapi penyerapannya hanya 5%. Makanan hewani seperti daging,
ilkan dan ayam merupakan sumber utama zat besi hem. Zat besi yang berasal
dari hem merupakan hemoglobin dan mioglobin. Zat besi non-hem terdapat
dalam pangan nabati, seperti sayur-sayuran, biji-bijian, kacang-kacangan dan
buah (Adriani, Merryana. 2012).

Banyak manfaat yang diperoleh dari konsumsi bakso rumput laut lawi-lawi
subtitusi ikan layang khususnya dengan kandungan zat gizi yang dapat
digunakan sebagai makanan alternatif untuk anak-anak, remaja dan ibu hami
pada masa pertumbuhan. Formula Bakso rumput laut dalam panelitian ini
masing-masing mengandung kalori secara berturut-turut sebesar 175.16 kal,
218.08 kal, 235.92 kal, 228.14 kal dan 241.31 kal. Formulasi Bakso rumput laut
lawi-lawi subtitusi ikan layang mengandung kalori yang cukup sebagai snak
maupun pengganti sarapan anak yang mengandung 20 % dari total AKG anak.

2. Uji Organoleptik

Penampakan dalam hal ini warna suatu produk makanan merupakan
faktor utama yang menjadi acuan penilaian sebelum mempertimbangan hal lain,
seperti rasa ataupun nilai gizi makanan tersebut. Suatu bahan yang dinilai
bergizi, enak, dan teksturnya baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna
yang tidak enak dipandang atau memberi kesan bahwa makanan tersebut telah
menyimpang dari warna yang seharusnya. Warna makanan yang menarikn, unik
dan tampak alamiah dapat meningkatkan cita rasa (Khalisa dkk, 2021).

Berdasarkan penilaian 37 panelis terhadap warna bakso rumput laut lawi-
lawi subtitusi ikan layang dapat diketahui bahwa mutu hedonik terhadap warna
dengan sampel formula 1(100:0) memiliki nilai 4,1 dengan kriteria hijau Formula
2 (75:25) memiliki nilai 3,7 dengan kriteria hijau agak gelap, Formula 3 (50:50)
memiliki nilai 4,9 dengan kriteria hijau, Formula 4 (25:75) memiliki nilai 5,9
dengan kriteria hijau pucat, dan formula 5 (0:100) memiliki nilai 5,8 dengan
kriteria hijau pucat. Mengacu pada hal itu warna yang sesuai dengan kriteria
panelis terhadap bakso adalah formula 1 dan formula 3.

Berdasarkan penilaian 37 panelis dapat diketahui bahwa mutu hedonik
terhadap aroma Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi
Ikan Layang dengan sampel formula 1(100:0) memiliki nilai 4,19 dengan kriteria
biasa , Formula 2 (75:25) memiliki nilai 4,54 dengan kriteria biasa, Formula 3
(50:50) memiliki nilai 4,54 dengan kriteria biasa, Formula 4 (25:75) memiliki nilai
5,14 dengan kriteria agak harum, dan formula 5 (0:100) memiliki nilai 4,78
dengan kriteria biasa. Aroma yang di keluarkan oleh makanan merupakan salah
satu daya tarik yang kuat sehingga mampu merangsang indera penciuman yang
membangkitkan selera makan. Timbulnya aroma pada makanan disebabkan
oleh terbentuknya senyawa yang dengan mudah menguap ke udara sebagai
akibat dari reaksi enzim atau tanpa bantuan enzim (Kristinawati dkk 2014).
Berdasarkan penilaian mutu hedonik terhadap aroma, nilai median dari mutu
hedonik kriteria aroma skornya 4,0. Mengacu pada hal tersebut aroma yang
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sesuai dengan kriteria panelis terhadap bakso adalah formula 4 yaitu 25:75 yang
memiliki aroma khas sebagai makanan produk bakso.

Berdasarkan penilaian 37 panelis dapat diketahui bahwa mutu hedonik
terhadap tekstur Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi
Ikan Layang dengan sampel formula 1(100:0) memiliki nilai 3,65 dengan kriteria
agak tidak kenyal, Formula 2 (75:25) memiliki nilai 3,65 dengan kriteria agak tidak
kenyal, Formula 3 (50:50) memiliki nilai 4,08 dengan kriteria biasa, Formula 4
(25:75) memiliki nilai 4,59 dengan kriteria biasa, dan formula 5 (0:100) memiliki
nilai 4,43 dengan kriteria biasa. Berdasarkan penilaian mutu hedonik, nilai
median dari mutu hedonik kriteria tekstur skornya 4,0. Mengacu pada hal itu
tekstur yang sesuai dengan kriteria panelis terhadap bakso adalah formula 3,
formula 4 dan formula 5. Komposisi tepung dan ruput laut lawi-lawi dalam produk
olahan bakso disini sangat mempengaruhi kekenyalan dan tekstur dari makanan
bakso tersebut. Menurut Gulendra (2010), Tekstur makanan merupakan nilai
raba pada suatu permukaan, baik itu nyata maupun semu. Konsistensi dan
tekstur makanan ikut serta menentukan cita rasa dalam makanan karena
sensitifitas indera cita rasa tersebut dipengaruhi oleh konsistensi makanan.
Makanan yang memiliki tekstur lebih padat atau kental dapat memberikan
kepekaan lebih lambat terhadap indera manusia.

Berdasarkan penilaian 37 panelis dapat diketahui bahwa mutu hedonik
terhadap rasa Bakso Rumput Laut Lawi-Lawi (Ceulerpa racemosa) Substitusi
Ikan Layang dengan skor >4 dengan kriteria enak terdapat pada semua sampel
dengan formulasi yang berbeda-beda antara lain Formula 4 (25:75) sebagai
formula yang memiliki nilai tertinggi yaitu 6,05, selanjutnya Formula 3 (50:50)
memiliki nilai 6,00, formula 1(100:0) dengan nilai 5,57, dan Formula 2 (75:25)
dengan nilai 5,19. Parameter rasa adalah salah satu faktor yang penting dalam
konsumen menentukan pilihannya dalam menerima atau menolak suatu produk
makanan . Ada 5 jenis rasa dasar yang dikenali yaitu: manis, asin, asam, pahit
dan umami. Rasa makanan dapat dikenali melalui air liur hingga terjadi hubungan
microvillus sebagai akibat dari interaksi dan impuls yang terbentuk tersebut
dikirim ke pusat syaraf melalui syaraf (Amalinda, 2016). Penelitian sebelumnya
juga melakukan pembuatan rumput laut lawi-lawi yang disubstitusi tempe juga
menunjukkan tingkat kesukaan panelis karena lawi-lawi memiliki rasa umami
menyebabkan rasa makanan menjadi lebih baik (Syarfaini dkk, 2019).

Berdasarkan penilaian mutu hedonik, nilai median dari mutu hedonik kriteria
rasa skornya 4,0. Mengacu pada hal itu rasa yang sesuai dengan kriteria panelis
terhadap bakso adalah semua formula dengan rasa enak, dan hal tersebut
dipengaruhi oleh penambahan bumbu pada makanan yang dibuat. Pemberian
bumbu-bumbu dengan kualitas yang baik serta pengolahan dengan teknik untuk
mendapatkan rasa makanan yang baik. Penambahan bawang putih tidak hanya
memperbaiki rasa tetapi juga menghambat perkembangan bakteri sehingga
dapat menghambat penurunan kualitas bakso (Tamal dan Aryanto, 2018). Selain
itu kualitas bakso rumput laut menjadi lebih baik dikarenakan rumput laut lawi-
lawi memiliki kadar antioksidan yang tinggi (Damayati dkk, 2022)

©2021. The Authors
@ ® @ @ This is an Open Access article distributed under the terms of the Creative Commons Attribution License
YAETEETY http://creativecommons.org/licenses/by/4.0/)

55



Nur Aziza dkk, Differences In The Characteristics Of Stunting...

SIMPULAN

Formula ke 4 mengandung karbohidrat (23.64+0.03), protein
(15.03+£0.05), lemak (8.16+0.03), air (46.62+0.27) dan zat besi (171.83+0.18)
merupakan formulasi terpilih yang secara organoleptik merupakan formulasi paling
disukai oleh para panelis. Berdasarkan penelitian ini, dapat diberikan saran antara
lain: 1) Pentingnya untuk melakukan beberapa diversifikasi pangan guna
meningkatkan daya tarik masyarakat dalam mengkonsumsi makanan yang baik
dan bergizi untuk memperbaiki status gizi masyarakat serta melakukan
pemberdayaan masyarakat dalam upaya kemandirian pangan dalam membantu
meningkatkan gizi dan ekonomi masyarakat tersebut menggunakan makanan
berbahan pangan lokal. 2) Bagi masyarakat dapat membuat bakso rumput laut
lawi-lawi subtitusi ikan layang untuk menjadi makanan layak konsumsi sebagai
makanan tambahan atau sebagai produk dagang guna memenuhi kebutuhan zat
gizi dan ekonomi sehari-hari. 3) Diperlukan penelitian lebih lanjut dan lebih dalam
tentang zat gizi lain yang terkandung dalam bakso rumput laut lawi-lawi subtitusi
ikan layang seperti kandungan kalsium dan antioksidan yang nantinya dapat di
manfaatkan dalam intervensi kasus gizi lainnya.
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