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ABSTRAK 

 
 

Karina Febiola. 26060117140010. Pengaruh Penambahan Kappa Karagenan 

dari Rumput Laut Eucheuma cottonii Terhadap Karakteristik Mie Kering 

(Putut Har Riyadi dan Slamet Suharto). 

 
 

Karagenan merupakan polisakarida yang diekstraksi dari beberapa spesies 

rumput laut atau alga merah (rhodophyceae) termasuk Eucheuma cottonii yang 

menghasilkan karagenan jenis kappa. Kappa karagenan merupakan pembentuk gel 

terbaik dibandingkan iota dan lambda karagenan. Pemilihan kappa karagenan 

sebagai hidrokoloid mampu meningkatkan kekenyalan pada mie kering. Mie kering 

adalah produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan 

bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan kappa karagenan dari 

rumput laut Eucheuma cottoni terhadap karakteristik mie kering dan mengetahui 

konsentrasi terbaik untuk tingkat kesukaan konsumen pada karakteristik mie kering. 

Perlakuan penelitian adalah penambahan konsentrasi kappa karagenan masing- 

masing 0%; 0,5%; 1% dan 1,5%. Penelitian dilakukan di laboratorium dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data parametrik dianalisis dengan 

uji sidik ragam (ANOVA) dan Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk mengetahui perlakuan 

mana yang paling berpengaruh, sedangkan data non parametrik dianalisis dengan 

Kruskal Wallis dan Mann-Whitney. Parameter yang diamati adalah hedonik, image 

processig, tensile strength, water holding capacity, kadar air dan kadar protein. Hasil 

uji menunjukkan perbedaan konsentrasi kappa karagenan berpengaruh nyata 

terhadap semua parameter uji (P<0,05) pada mie kering. Penambahan kappa 

karagenan dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan nilai terbaik pada uji 

image processing berupa L* sebesar 80,40; a* sebesar -1,50; b* sebesar 35,70; tensile 

strength sebesar 0,284 N/mm
2
, water holding capacity sebesar 65,33%, kadar air 

sebesar 10,01% dan kadar protein sebesar 11,98%. Sedangkan konsentrasi terbaik 

menurut penilaian konsumen (panelis) yaitu mie kering dengan penambahan kappa 

karagenan 1,5%. Hasil selang kepercayaan uji hedonik terhadap mie kering, 

diperoleh nilai selang kepercayaan tertinggi pada mie kering dengan penambahan 

kappa karagenan 1,5% yaitu sebesar 7,26<µ<7,49 dan nilai terendah pada perlakuan 

kontrol sebesar 6,79<µ< 7,00. 

 
Kata kunci: karagenan, kappa karagenan, mie kering, karakteristik. 
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ABSTRACT 

 

Karina Febiola. 26060117140010. Effect of Addition of Kappa Carrageenan 

from Seaweed Eucheuma cottonii on the Characteristics   of   Dry   Noodle 

(Putut Har Riyadi and Slamet Suharto). 

 
 

Carrageenan is a polysaccharide extracted from several species of seaweed 

or red algae (rhodophyceae) including Eucheuma cottonii which produces kappa 

type carrageenan. Kappa carrageenan is the best gelling agent compared to iota 

and lambda carrageenan. The selection of kappa carrageenan as a hydrocolloid 

can increase the elasticity of dry noodles. Dry noodle is dry food product that is 

usually made from wheat flour with food ingredients and food additives permitted. 

The purpose of this study was to determine the effect of adding kappa carrageenan 

from Eucheuma cottoni seaweed on the characteristics of dry noodles and to 

determine the best concentration for the level of consumer preference on the 

characteristics of dry noodles. The research treatments were the addition of each 

kappa carrageenan concentration 0%, 0,5%; 1% and 1,5%. The study was 

conducted in a laboratory using a completely randomized design (CRD).Parametric 

data were analyzed with variant test (ANOVA) and Honest Significant Difference 

(HSD) to find out which treatment has the most influence, non-parametric data 

were analyzed using Kruskal Wallis and Mann-whitney. The test results showed that 

the different concentrations of kappa carrageenan had a significant effect on all 

test parameters (P<0.05) in dry noodles. The addition of kappa carrageenan with 

different concentrations resulted in the best value in the image processing test in 

the form of L* is 80,40; a* of -1,50; b* of 35,70; tensile strength of 0,284 N/mm
2
, 

water holding capacity of 65,33%, water content of 10,01% and protein content of 

11,98%. While the best concentration according to consumer assessment (panelists) 

is dry noodles with the addition of 1,5% kappa carrageenan. The results of the 

hedonic test confidence interval for dry noodles, the highest confidence interval 

value for dry noodles with the addition of 1,5% kappa carrageenan was 

7,26<µ<7,49 and the lowest value was 6,79<µ<7,00 in the control treatment. 

 
Keywords: carrageenan, kappa carrageenan, dry noodle, characteristics. 
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