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ABSTRAK

(Mariane Rosalina, 26060120140095. Pengaruh Penambahan Tepung
Rumput Laut (Eucheuma cottonii dan Eucheuma spinosum) terhadap Kandungan
Serat Kasar Kulit Pie. A. Suhaeli Fahmi dan Eko Nurcahya Dewi).

Kulit pie merupakan salah satu produk pastry yang dapat memanfaatkan
tepung rumput laut Eucheuma cottonii dan Eucheuma spinosum dengan kandungan
serat kasar yang cukup tinggi. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh
penambahan tepung rumput laut (E. cottonii dan E. spinosum) terhadap karakteristik
kimiawi dan fisik pada kulit pie dan konsentrasi terbaik penambahan tepung rumput
laut (E. cottonii dan E. spinosum) pada pembuatan kulit pie. Metode yang digunakan
pada penelitian ini yaitu experimental laboratories dengan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) pada kontrol, A (tepung E. cottonii 20%), B (tepung E. spinosum
20%), dan C (tepung E. cottonii dan E. spinosum 20%) sebanyak tiga kali
pengulangan. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa karakteristik kulit pie dengan
penambahan tepung rumput laut (E. cottonii dan E. spinosum) sebanyak 20%
memberikan pengaruh yang berbeda nyata pada uji total lemak kasar, kadar abu, kadar
karbohidrat, kadar serat kasar, uji kerenyahan, dan uji warna, namun tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata pada uji kadar air dan uji total protein kasar. Perlakuan
terbaik diperoleh pada kulit pie dengan penambahan campuran tepung E. cottonii dan
E. spinosum 20% (C) dengan nilai kadar serat kasar sebesar 6,87%; kadar air 4,04%;
total protein kasar 5,55%; total lemak kasar 30,59%; kadar abu 7,11%; dan kadar
karbohidrat 52,25%. Hasil uji hedonik pada kulit pie penambahan campuran tepung
E.cottonii dan E. spinosum 20% (C) tersebut memiliki nilai selang kepercayaan
sebesar 8,15 < 1 <8,57.

Kata kunci: Tepung E. cottonii, Tepung E. spinosum, Kadar Serat Kasar, Kulit Pie
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ABSTRACT

(Mariane Rosalina, 26060120140095. The Effect of Addition Seaweed Flour
(Eucheuma cottonii and Eucheuma spinosum) on Crude Fiber Content of Pie Crust.
A. Suhaeli Fahmi dan Eko Nurcahya Dewi).

Pie crust is one of the pastry products that can utilize Eucheuma cottonii and
Eucheuma spinosum seaweed flour with a fairly high crude fiber content. This
research aimed to determine the effect of addition seaweed flour (E. cottonii and
E. spinosum) on the chemical and physical characteristics of pie crust and the best
concentration of addition seaweed flour (E. cottonii and E. spinosum) in making pie
crust. The method of this research used experimental laboratories with a Randomized
Block Design (RBD) in the control, A (E. cottonii flour 20%), B (E. spinosum flour
20%), and C (E. cottonii and E. spinosum flour 20%) with three times replications.
The results of the research showed that the characteristics of pie crust with the
addition of seaweed flour (E. cottonii and E. spinosum) 20% had significant different
effect on the crude fat content, ash content, carbohydrate content, crude fiber content,
crispness test, and color test, but didn’t have significantly different effect on the
moisture content and crude protein content. The best treatment was obtained by pie
crust by adding a mixture of E. cottonii and E. spinosum flour 20% (C) with a crude
fiber content of 6,87%; moisture content of 4,04%; crude protein content of 5,55%;
crude fat content of 30,59%; ash content of 7,11%; and carbohydrate content of
52,25%. The results of the hedonic test on the pie crust by adding a mixture of
E. cottonii and E. spinosum flour 20% (C) had a confidence interval value of 8,15 <
M < 8,57.

Keywords: E. cottonii Flour, E. spinosum Flour, Crude Fiber Content, Pie Crust
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