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ABSTRAK  

Gluten merupakan protein alami yang terdapat dalam gandum dan dapat menimbulkan gangguan 

kesehatan, terutama bagi penderita celiac. Konsumsi gluten oleh penderita celiac dapat 

menyebabkan kerusakan pada usus halus dan mengganggu penyerapan nutrisi. Seiring 

meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap gaya hidup sehat, permintaan akan produk bebas 

gluten turut meningkat. Salah satu produk yang banyak diminati adalah soft cookies, yang 

umumnya menggunakan tepung terigu dalam pembuatannya. Oleh karena itu, diperlukan inovasi 

bahan alternatif pengganti tepung terigu. Tepung sagu dan rumput laut Kappaphycus alvarezii 

merupakan bahan bebas gluten yang kaya serat dan berpotensi digunakan sebagai substitusi 

tepung terigu dalam pembuatan soft cookies. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

karakteristik Soft cookies yang dihasilkan melalui uji organoleptik dan analisis kimiawi. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan yaitu F0 

(kontrol), F1 (10%), F2 (20%), dan F3 (30%). Hasil penelitian diperoleh bahwa perlakuan F1 

dengan substitusi 10% rumput laut merupakan hasil yang disukai dari hasil uji hedonik. 

Berdasarkan uji analisis proksimat dan serat kasar melebihi standar SNI, namun hasil uji gluten 

diperoleh bahwa produk Soft cookies dapat dikatakan gluten free karna kurang dari 20mg/kg.   

 

Kata kunci : Gluten, Soft Cookies, Rumput Laut (Kappaphycus alvarezii) 

 
ABSTRACT 
Gluten is a natural protein found in wheat and can cause health problems, especially for people 

with celiac disease. Consumption of gluten by celiac patients can cause damage to the small 

intestine and interfere with nutrient absorption. As public awareness of a healthy lifestyle 

increases, demand for gluten-free products is also increasing. One popular product is soft 

cookies, which generally use wheat flour. Therefore, innovation is needed to replace wheat flour 

with alternative ingredients. Sago flour and Kappaphycus alvarezii seaweed are gluten-free 

ingredients rich in fiber and have the potential to be used as substitutes for wheat flour in soft 

cookies. The purpose of this study was to determine the characteristics of the resulting Soft 

cookies through organoleptic testing and chemical analysis. This study used a Completely 

Randomized Design (CRD) with four treatments: F0 (control), F1 (10%), F2 (20%), and F3 

(30%). The results showed that the F1 treatment with a 10% seaweed substitution was the 

preferred treatment based on the hedonic test results. Based on the proximate analysis, the crude 

fiber content exceeded the Indonesian National Standard (SNI) standard. However, the gluten 

test showed that the Soft cookies were considered gluten-free because they contained less than 

20 mg/kg 
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PENDAHULUAN 

 

Protein utama gluten terdapat pada 

gandum, barley, dan rye, yang berfungsi 

memberi sifat elastis pada adonan. Namun, 

bagi sebagian orang, konsumsi gluten bisa 

memicu gangguan kesehatan serius, seperti 

penyakit celiac, yaitu gangguan autoimun yang 

menyebabkan sistem imun menyerang usus 

halus sehingga penyerapan gizi terganggu 

(Kahlon, 2016; Risti & Rahayuni, 2013). Jika 

tidak ditangani, kondisi ini dapat menimbulkan 

komplikasi seperti anemia, osteoporosis, atau 

kanker usus. Selain penderita celiac, individu 

dengan intoleransi gluten juga dapat 

mengalami gangguan pencernaan meski tidak 

terdiagnosis celiac. Kesadaran masyarakat 

tentang bahaya gluten masih rendah, padahal 

gejala seperti gangguan pencernaan, 

kelelahan, hingga diabetes pada remaja dapat 

berkaitan dengan konsumsi gluten tinggi (Liea 

Dahlia, 2014). Pada individu sensitif, gluten 

dapat bersifat toksik karena tidak semua orang 

mampu mencernanya secara optimal. Seiring 

meningkatnya pola hidup sehat, permintaan 

produk bebas gluten pun terus bertambah 

(Rubio-Tapia et al., 2012). 

 Keadaan ini memacu inovasi dalam 

pengembangan pangan yang aman untuk 

dikonsumsi penderita celiac maupun 

masyarakat umum. Oleh karena itu, 

pengembangan bahan pangan alternatif yang 

bebas gluten, bergizi, dan aman menjadi hal 

penting dalam inovasi produk pangan modern. 

Perkembangan industri pangan mendorong 

inovasi produk bebas gluten yang tetap lezat 

dan bergizi, seperti soft cookies. Namun, 

penggunaan bahan pengganti tepung terigu 

dari umbi-umbian atau serealia bebas gluten 

sering kali menghasilkan tekstur yang kurang 

lembut dan nilai gizi yang rendah (Hajas et al., 

2022). Oleh karena itu, diperlukan alternatif 

bahan baku yang lebih fungsional.  

Rumput laut, khususnya Kappaphycus 

alvarezii, telah lama dikonsumsi di berbagai 

negara Asia karena kandungan nutrisinya yang 

tinggi dan manfaat kesehatannya. Selain kaya 

serat dan tidak mengandung gluten, 

Kappaphycus alvarezii juga berpotensi 

menurunkan kadar kolesterol dan menjaga 

kesehatan pencernaan (Sitanggang et al., 

2019). Penelitian terdahulu menunjukkan 

bahwa penambahan rumput laut dalam 

pembuatan cookies dapat meningkatkan 

kandungan serat tanpa menurunkan tingkat 

penerimaan konsumen (Nurdiani et al., 2021). 

Dengan demikian, Kappaphycus alvarezii 

berpotensi sebagai substitusi bahan dalam 

formulasi Soft cookies bebas gluten yang 

bernilai fungsional tinggi. 

METODE PENELITIAN 

Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada bulan 

Februari – April 2025. Proses pembuatan Soft 

cookies dilaksanakan di Marine Product 

Laboratory dan PT.Saraswanti Indo Genetech, 

Bogor untuk uji analaisis proksimat, uji gluten 

dan uji serat kasar. 

Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan yitu oven, loyang, 

mixer, bowl stainless, timbangan, dan blender. 

Untuk bahan yang digunakan yaitu tepung 

sagu, tepung beras, rumput laut (Kappaphycus 

alvarezii), susu bubuk, baking powder, baking 

soda, telur, margarine, chocochips dan vanilli. 

Metode Penelitian 

Jenis Penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dengan 
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substitusi rumput laut (kappaphycus alvarezii) 

(0%, 10%, 20% dan 30%) dengan 3 kali 

ulangan setiap perlakuan. meliputi tahap 

pembuatan Soft cookies yang terdiri dari 

persiapan alat, bahan serta formulasi terbaik. 

Prosedur Kerja 

 Penelitian ini melalui 3 tahap yaitu, tahap 

pertama penghalusan rumput laut 

(Kappaphycus alvarezii). Tahap kedua yaitu 

pembuatan soft cookies, serta tahap ketiga 

yaitu uji organoleptik, analisis proksimat, uji 

serat kasar dan uji kadar gluten.   

Penghalusan Rumput Laut (Kappaphycus 

alvarezii) 

 Menurut Juhari (2020), proses 

penghalusan rumput laut dimulai dengan 

persiapan bahan, yaitu mencuci rumput laut 

hingga bersih. Selanjutnya, rumput laut 

direndam dalam air kapur sirih selama tiga jam 

untuk menghilangkan kotoran dan 

mengoksidasi pigmen, sehingga warna lebih 

putih dan tekstur lebih lunak. Setelah 

perendaman, rumput laut ditiriskan lalu 

dihaluskan menggunakan blender selama tiga 

menit. 

Pembuatan Soft cookies Rumput Laut 

(Kappaphycus alvarezii) 

 Pembuatan adonan dimulai dengan 

mengocok margarine, gula pasir, dan palm 

sugar menggunakan mixer, kemudian 

ditambahkan telur dan vanili lalu dikocok 

hingga merata. Bahan lain seperti rumput laut, 

tepung sagu, tepung beras, tepung maizena, 

baking soda, dan baking powder dicampurkan 

hingga adonan terbentuk, lalu ditambahkan 

chocochips. Adonan didiamkan dalam lemari 

pendingin selama 30 menit, kemudian 

dibentuk dengan sendok dan dipanggang pada 

suhu 150°C selama 20–30 menit hingga 

matang sempurna. Formulasi ini menggunakan 

Kappaphycus alvarezii sebagai bahan 

substitusi. 

Tabel1. Formulasi Soft cookies rumput laut 

Bahan 

Perlakuan 
F0 

(0%
) 

F1 
(10%) 

F2 
(20%) 

F3 
(30%) 

Tepung sagu 30 27 24 21 
Rumput Laut 0 3 6 9 
Tepung Beras 8 8 8 8 

Gula Pasir 8 8 8 8 
Palm Sugar 10 10 10 10 
Maragrine 19 19 19 19 

Tepung Susu 2 2 2 2 
Maizena 2 2 2 2 

Chocochips 10 10 10 10 
Telur 10 10 10 10 

Baking Soda 0,4 0,4 0,4 0,4 
Baking 
Powder 

0,2 0,2 0,2 0,2 

Vanilla 0,4 0,4 0,4 0,4 

 

Uji Parameter 

Analisis Proksimat 

Kadar Air (SNI 01-2354.2-2006) 

 Pengujian kadar air dilakukan dengan 

menimbang ampel seberat 5 gram dengan 

berat kering diketahui kemudian dikeringkan 

dalam oven pada suhu 105 °C selama 3 jam. 

Setelah dikeringkan, sampel didinginkan dalam 

desikator selama 15 menit, lalu ditimbang 

kembali dan proses ini diulangi hingga 

diperoleh bobot yang stabil.Perhitungan kadar 

air dapat dilakukan dengan rumus sebagai 

berikut: 
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% Kadar air =
(A+B)-C

B
 ×100% 

 

Keterangan: 

A = Bobot cawan kosong (g) 

B = Bobot porsi uji (g) 

C = Bobot tetap wadah + porsi uji setelah 

pemanasan (g) 

Kadar Abu (SNI 01-2354.2-2006) 

 Penentuan kadar abu dilakukan dengan 

menimbang sampel sebanyak 5 gram (B) 

ditimbang ke dalam cawan porselen dengan 

berat awal (A), lalu dilakukan pengarangan 

sampai asap hilang. Selanjutnya, sampel diabu 

pada suhu 550 °C di tanur selama kurang lebih 

4 jam. Setelah itu, sampel didinginkan dalam 

desikator dan ditimbang kembali hingga 

mencapai berat tetap (C). Perhitungan kadar 

abu ialah sebagai berikut: 

% Kadar abu =
(C-A)

B
  x 100% 

Keterangan:  

A = Berat cawan kosong (g) 

B = Berat sampel (g)  

C = Berat tetap cawan + setelah pemijahan (g) 

Kadar Lemak (SNI 01-2354.2-2006) 

 Penentuan kadar lemak dilakukan 
dengan metode ekstraksi langsung 
menggunakan sokhlet. Sebanyak 5 gram 
sampel ditimbang ke dalam selongsong kertas 
saring (hulls) beralas kapas, kemudian 
dikeringkan dalam oven pada suhu 105 °C 
selama 10–15 menit. Setelah kering dan 
beratnya diketahui, sampel diekstraksi dengan 
heksana dalam sokhlet hingga hulls terendam 
setengah volume labu. Kondensor dan 
pemanas dipasang, lalu ekstraksi dilakukan 
selama 3 jam. Usai ekstraksi, heksana 
didestilasi, residu lemak dikeringkan dalam 
oven pada suhu 105 °C, kemudian ditimbang. 

Pengeringan diulang hingga bobot residu 
konstan, dan kadar lemak dihitung 
berdasarkan berat residu tersebut. dengan 
rumus dibawah ini : 

% Kadar lemak =
C-A

B
 x 100% 

Keterangan: 
A = Berat labu lemak kosong (g) 
B = Berat sampel (g) 
C = Berat labu lemak = sampel setelah 

pemanasan (g) 

Kadar Protein (SNI 01-2354.2-2006) 

 Penentuan kadar protein dilakukan 

mengikuti metode SNI 01-2891-1992, dengan 

prinsip mengubah nitrogen menjadi 

ammonium sulfat menggunakan H₂SO₄ pekat. 

Amonia yang terbentuk ditangkap oleh asam 

borat dan diukur dengan titrasi asam standar. 

Sebanyak 0,051 gram sampel ditimbang ke 

dalam labu Kjeldahl 100 ml, ditambahkan 2 

gram campuran selenium dan 25 ml H₂SO₄ 

pekat, lalu dipanaskan hingga larutan jernih 

kehijauan (±2 jam). Setelah dingin, larutan 

diencerkan dalam labu ukur 100 ml hingga 

volume tanda. Sebanyak 5 ml larutan diambil, 

ditambahkan 30 g NaOH dan indikator PP. 

Amonia hasil destilasi ditampung dalam 10 ml 

asam borat 2% berindikator, lalu titrasi 

dilakukan menggunakan HCl 

0,001 N.Perhitungan kadar protein dapat 

diperoleh dengan menggunakan rumus 

berikut: 

% Kadar Protein

=  
(Vp − Vb) x NP x 1,4007 x FK 

 Bobot Sampel
X 100% 

Keterangan :  

Vp= Volume HCl 0,2 N yang diperlukan untuk 

titrasi sampel (ml) 
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Vb= Volume HCl 0,2 N yang diperlukan untuk 

titrasi blanko (ml)  

N= Normalitas HCl 0,2 N 

Fk = Faktor konversi protein 

W = Bobot sampel (g) atau volume sampel 

(ml) 

Kadar Karbohidrat (SNI 01-2891-1992) 

 Penentuan karbohidrat dengan 

menghitung jumlah karbohidrat yang 

menggunakan rumus selisih, yaitu dengan 

memperhitungkan perbandingan 100% 

terhadap jumlah protein, lemak, air dan abu. 

Oleh sebab itu penentuan pada karbohidrat 

dapat memberikan pengaruh terhadap 

kandungan zat gizi lain. Berikut rumus 

perhitungan kandungan pada karbohidrat:  

Karbohidrat = 100% (Kadar Protein +    Lemak 

+ Air + Abu). 

Analisis Serat Kasar (AOAC 962.09.2000) 

 Analisis serat kasar diawali dengan 

menimbang sampel mustard sekitar ±10 g atau 

1–2 g untuk sampel pangan atau pakan lain. 

Sampel diekstraksi lemaknya hingga diperoleh 

residu, lalu ditambah asam sulfat encer dan 

sedikit oktanol, kemudian direfluks dengan 

pendingin tegak selama 30 menit. Setelah itu, 

larutan didinginkan, disaring menggunakan 

kertas saring Whatman 390 dengan corong 

Buchner dan vakum, lalu residu dibilas air 

panas. Langkah berikutnya, residu direfluks 

lagi dengan natrium hidroksida encer dan 2–3 

tetes oktanol selama 30 menit, didinginkan, 

disaring kembali, lalu dicuci dengan air, asam 

sulfat encer, air panas, dan aseton. Kertas 

saring berisi residu dikeringkan di oven 105 °C 

selama 2 jam, didinginkan dalam desikator, 

lalu ditimbang untuk menentukan kadar serat 

kasar I. Jika kadar kurang dari 1%, analisis 

dilanjutkan dengan membakar residu di tanur 

550 °C selama 2 jam. Setelah didinginkan 

dalam desikator, residu ditimbang kembali 

untuk mendapatkan kadar serat kasar II. 

Perhitungan kadar serat kasar dapat dilakukan 

menggunakan rumus berikut : 

Serat Kasar ˂ 1% = 
B - A 

W
 x 100% 

 

Serat Kasar ˃ 1% 
(B-A) - (D-C)

W
x 100% 

Keterangan : 

A = Bobot kertas saring kosong 

B = Bobot kertas saring + residu serat 

kasar 

C = Bobot cawan kosong 

D = Bobot cawa + abu residu 

W = Bobot penimbangan porsi uji (g) 

Angka Kecukupan Gizi 

 Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

merupakan nilai rata-rata yang ditetapkan 

untuk menentukan kebutuhan zat gizi tubuh 

berdasarkan usia, jenis kelamin, kondisi fisik, 

dan aktivitas (Yunianto et al., 2021). AKG 

menjadi acuan dalam menilai kecukupan 

asupan energi, protein, lemak, karbohidrat, 

serat, air, vitamin, dan mineral agar kebutuhan 

gizi tercapai secara optimal (Permenkes, 

2019). 

Analisis Data 

Pengolahan data pada penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 4 faktor dan 3 kali ulangan. Data yang 
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diperoleh di analisis menggunakan Microsoft 

Excel dan SPSS dengan uji Kruskal Wallis non 

parametic untuk mengidentifikasi perbedaan 

nyata antara perlakuan dan jika ada perbedaan 

akan di uji lanjut mann-whitney. 

Hasil dan Pembahasan 

Soft cookies menggunakan rumput laut 

Kappaphycus alvarezii yang menunjukkan 

bahwa dengan penambahan rumput laut 

Kappaphycus alvarezii disetiap perlakuan 

memberikan hasil yang berbeda dari warna, 

aroma, tekstur dan rasanya. Pada hasil Soft 

cookies dengan penambahan rumput laut 

Kappaphycus alvarezii dengan perlakuan F1 

konsentrasi 10% merupakan Soft cookies yang 

paling disukai oleh panelis adalah warna yang 

dihasilkan adalah coklat terang pada 

umumnya, dimana Soft cookies  ini diperoleh 

dari pencampuran rumput laut Kappaphycus 

alvarezii lebih sedikit di banding F3 yang 

memiliki warna cokelat yang sedikit gelap 

dikarenakan pada substitusi rumput laut 

Kappaphycus alvarezii lebih banyak dari pada 

F1 dan F2, dimana hal ini terjadi akibat 

penambahan rumput laut dengan konsentrasi 

semakin banyak akan mengakibatkan warna 

semakin gelap. 

Pada parameter aroma Soft cookies 

rumput laut Kappaphycus alvarezii sebenarnya 

memiliki aroma yang berbeda namun, aroma 

Soft cookies rumput laut Kappaphycus alvarezii 

dengan perlakuan F1 merupakan aroma yang 

paling banyak disukai dimana tidak memiliki 

aroma yang amis di bandingkan dengan 

perlakuan F2 dan F3 yang memiliki aroma 

seikit amis. Hal ini dapat terjadi karena 

substitusi rumput laut Kappaphycus alvarezii 

pada setiap perlakuan maka aroma yang 

dihasilkan akan semakin amis.  

Pada parameter tekstur Soft cookies 

rumput laut Kappaphycus alvarezii sebenarnya 

memiliki perbedaan namun, tekstur Soft 

cookies rumput laut Kappaphycus alvarezii 

dengan perlakuan F1 dengan tekstur yang 

paling banyak disukai  dimana perlakuan F1 

memiliki tekstur yang lembut bagian dalam, 

renyah bagian luar dan untuk perlakuan F2 

sama seperti F1 namun hanya saja teksturnya 

sedikit agak lembek begitu juga dengan 

perlakuan F3 yang memiliki tektur sedikit 

lembek dan sedikit padat akan tetapi tetap 

renyah bagian luar, dimana hal ini terjadi 

dikarenakan semakin banyak konsentrasi 

rumput laut yang digunakan pada Soft cookies 

rumput laut Kappaphycus alvarezii semakin 

berpengaruh terhadap tesktur.  

Pada parameter rasa, rasa yang diperolah 

pada pembuatan Soft cookies rumput laut 

Kappaphycus alvarezii di perlakuan F0,F1,F2 

dan F3 adalah sama yaitu rasa manis akan 

tetapi pada perlakuan F1 dengan konsentari 

10% merupakan rasa yang paling disukai 

karna tidak terasa adanya rumput laut 

Kappaphycus alvarezii yang di substitusi 

berbeda pada F2 dimana  yaitu rasa manis dan  

terasa adanya rumput laut Kappaphycus 

alvarezii yang ditambahkan membuat panelis 

tidak telalu menyukainya dan pada perlakuan 

F3 yaitu rasa manis tetapi untuk penambahan 
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rumput laut Kappaphycus alvarezii terasa 

sehingga panelis tidak menyukainya. 

Analisis Proksimat 

Kadar Air 

Air merupakan komponen kimia 

terbesar dalam bahan pangan dan berperan 

penting bagi kehidupan (Syah, 2012). Kadar air 

menunjukkan jumlah air yang terdapat pada 

makanan dan sangat memengaruhi mutu 

produk. Oleh karena itu, dalam proses 

pengolahan atau penyimpanan, kandungan air 

perlu dikurangi melalui pengeringan. Analisis 

kadar air pada sampel Soft cookies bertujuan 

mengetahui seberapa besar kandungan air 

yang ada. Kadar air berperan penting dalam 

menentukan daya simpan soft cookies, karena 

air memengaruhi kestabilan produk dan 

menjadi media tumbuh mikroorganisme. 

Semakin tinggi kadar air, semakin besar risiko 

kerusakan dan semakin pendek umur simpan 

produk (Normilawati, 2019).  

Pada perlakuan F1, kadar air tercatat 

sebesar 5,22%, sedangkan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan F3 sebesar 10,37%. 

Seluruh perlakuan Soft cookies rumput laut ini 

melebihi batas syarat mutu SNI 01-2973-1992 

untuk kue kering. Proses pengeringan melalui 

energi panas pengovenan berfungsi 

mengurangi sebagian kandungan air pada 

bahan pangan (Wulandari & Arief, 2022). 

Kandungan air dalam rumput laut dapat 

memengaruhi tekstur adonan soft cookies. 

Berdasarkan hasil uji ANOVA, parameter kadar 

air menunjukkan nilai signifikansi <0,001 (P < 

0,005), sehingga terdapat perbedaan nyata 

antar perlakuan F0, F1, F2, dan F3. Uji lanjut 

Duncan mengonfirmasi adanya perbedaan 

signifikan kadar air pada setiap perlakuan. 

Perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1 dan F3 

tetapi tidak berbeda dengan F2, perlakuan F1 

berbeda nyata dengan F0, F2, dan F3, 

sedangkan F2 tidak berbeda dengan F0 namun 

berbeda nyata dengan F1 dan F3. 

Kadar Abu 

Abu merupakan sisa anorganik yang tertinggal 

setelah proses pembakaran atau oksidasi 

komponen organik pada bahan pangan. 

Analisis kadar abu total termasuk ke dalam 

analisis proksimat yang bertujuan menilai 

kandungan gizi, khususnya total mineral dalam 

bahan atau produk pangan (Nuryanti, 2018). 

Kandungan abu menunjukkan jumlah mineral 

yang tidak menguap selama pembakaran, 

sehingga kadar abu digunakan sebagai 

indikator jumlah zat anorganik (Hadi & 

Siratunnisak, 2016). Pengujian kadar abu pada 

sampel Soft cookies bertujuan untuk 

mengetahui jumlah mineral yang ada. Data ini 

penting karena kadar abu mencerminkan total 

mineral dalam produk soft cookies. Nilai kadar 

abu yang tinggi menunjukkan kemungkinan 

produk mengandung lebih banyak mineral 

anorganik maupun potensi kontaminan 

(Wijaya, 2010). 

 Pada perlakuan F3, kadar abu tercatat 

sebesar 1,04%, sedangkan kadar tertinggi 

terdapat pada perlakuan F2 dengan nilai 

1,63%. Hasil uji ANOVA menunjukkan bahwa 

parameter kadar abu Soft cookies memiliki nilai 

signifikansi <0,001 (P < 0,005), sehingga 
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terdapat perbedaan nyata antara perlakuan F0, 

F1, F2, dan F3 pada penambahan rumput laut. 

Uji lanjut Duncan menunjukkan kadar abu 

berbeda nyata pada setiap perlakuan. 

Perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1 dan F3 

tetapi tidak berbeda dengan F2; perlakuan F1 

berbeda nyata dengan F0, F2, dan F3; 

perlakuan F2 tidak berbeda nyata dengan F0 

tetapi berbeda nyata dengan F1 dan F3; 

sedangkan perlakuan F3 berbeda nyata 

dengan F0, F1, dan F2. 

Kadar Lemak 

Lemak berfungsi sebagai salah satu 

sumber energi utama bagi tubuh. Menurut 

Kiptiah et al. (2019), tubuh memperoleh energi 

lebih banyak dari lemak dibandingkan protein 

dan karbohidrat. Penambahan margarin pada 

pembuatan cookies berperan memberikan sifat 

plastis yang mendukung tekstur renyah dan 

menambah cita rasa gurih pada produk (Rosida 

et al., 2020). Lemak juga merupakan penyedia 

kalori utama bagi tubuh. Lemak, atau lipid, 

adalah senyawa organik bersifat hidrofobik 

yang sulit larut dalam air karena sifatnya 

nonpolar. Oleh sebab itu, diperlukan pelarut 

nonpolar untuk melarutkannya (Cato et al., 

2015). 

Penelitian ini menunjukkan bahwa kadar 

lemak pada Soft cookies meningkat seiring 

penambahan rumput laut, dengan kadar 

tertinggi pada perlakuan F2 21,63% dan 

terendah pada F1 17,32%. Sifat polar air yang 

terperangkap dalam struktur rumput laut yang 

hidrofilik, serta lemak yang nonpolar, berperan 

melapisi pati dan mendukung penyerapan air. 

Selama proses pemanasan, air yang tidak 

menguap dapat menambah kadar air 

sementara sebagian lemak menguap dan 

menghasilkan aroma khas (Hasan et al., 2014). 

Lemak juga berfungsi membawa rasa dan 

mendukung tekstur lembut serta renyah pada 

Soft cookies (Sari, 2015). Kadar lemak 

signifikan pada perlakuan F2 dipengaruhi oleh 

bahan tambahan seperti  yang mengandung 

lemak 80–81% dan telur 12,08% (Wulandari, 

2018), serta kontribusi rumput laut 

Kappaphycus alvarezii dengan kadar lemak 

8,6% (Khotijah et al., 2020). Hasil uji ANOVA 

menunjukkan nilai signifikansi 0,001 (P < 0,05) 

yang berarti terdapat perbedaan nyata antar 

perlakuan. Uji Duncan mengonfirmasi bahwa 

perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1, F2, 

dan F3,F1 berbeda nyata dengan F0, F2, dan 

F3; F2 berbeda nyata dengan F0 dan F1 tetapi 

tidak berbeda dengan F3; sedangkan F3 

berbeda nyata dengan F0 dan F1 tetapi tidak 

berbeda dengan F2. 

Kadar Protein 

Protein merupakan salah satu zat gizi 

esensial yang berfungsi membentuk dan 

memperbaiki jaringan tubuh. Selain menjadi 

komponen utama dalam struktur dan fungsi 

sel, protein menduduki proporsi terbesar kedua 

setelah air di dalam tubuh, dan perannya tidak 

dapat digantikan oleh zat gizi lainnya, terutama 

dalam memelihara sel dan jaringan (Astuti, 

2018; Saputri et al., 2019). Sebagai 

makronutrien penting, protein menjadi sumber 

asam amino yang mengandung unsur karbon, 

hidrogen, oksigen, dan nitrogen, unsur yang 



Page 299 of 316 
Ananda et al (2025)-Published Online: 30 Jun i  2025  

Jurnal Pengolahan Perikanan Tropis (JPPT) Vol 3, Nomer 2.(2025) : 299-316  

 

 

tidak terdapat pada lemak maupun karbohidrat 

(Syadiah et al., 2022). Protein dapat diperoleh 

dari berbagai bahan pangan dan memiliki 

gugus fungsional sulfat yang dapat 

memengaruhi karakteristik produk pangan. 

Baik pada bahan mentah maupun setelah 

diolah, protein akan dicerna dan diserap tubuh 

dalam bentuk asam amino di usus (Syah et al., 

2020).  

Kadar protein pada Soft cookies 

mengalami peningkatan seiring penambahan 

rumput laut, dengan nilai tertinggi pada 

perlakuan F3 sebesar 2,62% dan terendah 

pada F1 sebesar 2,43%. Meski terjadi sedikit 

penurunan pada perlakuan tertentu, kadar 

protein pada semua perlakuan Soft cookies 

dengan penambahan rumput laut masih 

memenuhi standar minimum protein kue 

kering menurut SNI 01-2973-1992. Kandungan 

protein yang relatif tinggi menunjukkan 

kontribusi positif dari rumput laut sebagai 

sumber protein tambahan dengan kadar di 

atas 5% yang tetap aman dikonsumsi. Hasil uji 

ANOVA menunjukkan nilai signifikansi sebesar 

0,055 (P > 0,05), yang berarti penambahan 

rumput laut tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar protein. Uji lanjut Duncan 

menunjukkan bahwa perlakuan F0 tidak 

berbeda nyata dengan F1, sedangkan F2 juga 

tidak berbeda nyata dengan F3. Temuan ini 

mendukung bahwa meskipun naik turunya, 

penambahan rumput laut dapat mendukung 

kandungan protein pada produk Soft cookies 

agar tetap sesuai standar. 

Kadar Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan sumber utama 

kalori dalam pangan dan berperan penting 

dalam menentukan sifat organoleptik seperti 

rasa, warna, dan tekstur (Irmayanti et al., 

2017). Selain sebagai penyedia energi terbesar 

bagi tubuh, karbohidrat juga dianggap sebagai 

sumber energi yang paling ekonomis dan 

mudah diperoleh (Rasmaniar et al., 2017). 

Penentuan kadar karbohidrat dilakukan 

dengan metode by difference, sehingga 

nilainya dipengaruhi oleh kandungan zat gizi 

lain. Semakin rendah kadar nutrient lain, maka 

kadar karbohidrat akan lebih tinggi, sedangkan 

jika kandungan protein, lemak, air, dan abu 

meningkat, maka kadar karbohidrat akan 

menurun (Herni et al., 2018). Selain 

menghasilkan energi, karbohidrat juga 

berfungsi mengatur metabolisme tubuh 

(Siregar, 2014). 

Kadar karbohidrat pada Soft cookies 

mengalami peningkatan seiring penambahan 

rumput laut, dengan kadar tertinggi pada 

perlakuan F3 sebesar 2,62% dan terendah 

pada F1 sebesar 2,43%. Kadar karbohidrat 

yang dihitung dengan metode by difference 

dipengaruhi oleh kandungan zat gizi lain di 

dalam produk. Semakin rendah kandungan 

nutrient lain, maka kadar karbohidrat akan 

meningkat, sedangkan semakin tinggi 

kandungan protein, lemak, air, dan abu, kadar 

karbohidrat cenderung menurun (Herni et al., 

2018). Hasil uji ANOVA menunjukkan nilai 

signifikansi <0,001 (P < 0,005) yang berarti 

terdapat perbedaan nyata antar perlakuan. Uji 

lanjut Duncan memperlihatkan bahwa 
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perlakuan F0 berbeda nyata dengan F1, F2, 

dan F3; perlakuan F1 berbeda nyata dengan 

F0, F2, dan F3; perlakuan F2 berbeda nyata 

dengan F0, F1, dan F3; sedangkan perlakuan 

F3 berbeda nyata dengan F0, F1, dan F2. 

Temuan ini menunjukkan bahwa penambahan 

rumput laut dapat memengaruhi variasi kadar 

karbohidrat pada soft cookies. 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan untuk 

menilai penerimaan panelis terhadap Soft 

cookies dengan substitusi rumput laut 

Kappaphycus alvarezii. Penilaian ini bersifat 

subjektif karena melibatkan indera penciuman, 

pengecap, penglihatan, dan peraba. Metode 

yang digunakan adalah uji hedonik untuk 

mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

(Muhandri & Rezki, 2016), dengan 80 panelis 

tidak terlatih menggunakan skala suka (3), 

netral (2), dan tidak suka (1). 

Warna 

Penilaian tampilan produk berkaitan 

dengan aspek fisik yang dapat diamati melalui 

indera penglihatan, seperti bentuk, ukuran, 

warna, dan tekstur permukaan, apakah halus, 

kasar, atau mengkilap (Hadi & Siratunnisak, 

2016). Secara umum, warna dan bentuk 

memengaruhi penampilan makanan, karena 

tampilan yang menarik dapat memberi kesan 

positif sebelum produk dikonsumsi. Meskipun 

kandungan gizi baik dan cita rasa enak, 

konsumen cenderung enggan mengonsumsi 

produk dengan tampilan kurang menarik atau 

warna yang menyimpang (Gultom et al., 2015).  

Nilai parameter warna pada Soft cookies 

rumput laut berkisar antara 2,09% hingga 

2,73%, dengan nilai tertinggi pada perlakuan 

F1 dan terendah pada F0 (kontrol). 

Penambahan rumput laut menghasilkan 

tampilan Soft cookies yang seragam dalam 

bentuk dan ukuran, dengan warna kecokelatan 

yang semakin jelas seiring penambahan 

rumput laut dan proses pemanggangan. Hasil 

uji Kruskal-Wallis menunjukkan nilai 

signifikansi 0,001 (P < 0,05), yang berarti 

terdapat perbedaan nyata warna antar 

perlakuan F0, F1, F2, dan F3. Uji lanjut Mann-

Whitney menunjukkan adanya perbedaan 

nyata antara F0 dengan F1 dan F2, namun F0 

tidak berbeda nyata dengan F3. Selain itu, F1 

berbeda nyata dengan F2 dan F3, sedangkan 

F2 dan F3 tidak menunjukkan perbedaan nyata 

pada warna soft cookies. 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu aspek 

penting yang memengaruhi cita rasa dan daya 

tarik suatu produk pangan. Dalam industri 

makanan, pengujian aroma menjadi hal 

penting karena dapat memberikan gambaran 

cepat terhadap mutu produk (Adha et al., 

2010). Kehadiran aroma berperan besar dalam 

menentukan tingkat penerimaan konsumen, 

karena melalui aroma, konsumen dapat 

menilai kelezatan produk (Hadi & Siratunnisak, 

2016). Aroma dihasilkan oleh senyawa volatil 

yang mudah menguap dari bahan pangan. 

Semakin tinggi kadar senyawa volatil, maka 

semakin kuat aroma yang terbentuk (Taufik et 

al., 2019). Dalam hal ini, indera penciuman 
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memiliki peran dominan dalam membentuk 

persepsi aroma (Nurlaila Sari et al., 2017). 

Nilai aroma pada Soft cookies berkisar 

antara 2,15% hingga 2,63%, dengan skor 

tertinggi pada perlakuan F1 dan terendah pada 

F0. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan 

signifikansi <0,001 (P < 0,05), menandakan 

bahwa penambahan rumput laut Kappaphycus 

alvarezii berpengaruh nyata terhadap aroma 

produk. Uji lanjut Mann-Whitney 

memperlihatkan bahwa F0 berbeda signifikan 

dengan F1 dan F2, tetapi tidak berbeda dengan 

F3, sedangkan F1 dan F2 juga tidak berbeda 

nyata dengan F3. Temuan ini sejalan dengan 

Listiyana (2014) yang menyatakan semakin 

tinggi konsentrasi tepung rumput laut E. 

cottonii, maka aroma amis semakin kuat 

tercium. Jenis dan jumlah bahan tambahan 

juga memengaruhi karakteristik aroma produk. 

Tekstur 

Menurut Adha et al. (2010), tekstur 

merupakan sifat fisik produk yang dapat 

dikenali melalui indera peraba dan pengecap. 

Evaluasi tekstur Soft cookies dengan tambahan 

rumput laut dilakukan untuk mengetahui 

tingkat kesukaan panelis dengan 

membandingkan tekstur akhir produk saat 

disajikan. Penilaian dilakukan menggunakan 

skala suka, netral, dan tidak suka. Tekstur 

berperan penting dalam memengaruhi 

preferensi konsumen karena umumnya 

konsumen akan memilih produk dengan 

tekstur yang sesuai ekspektasi, sehingga 

tekstur yang tepat akan meningkatkan 

penerimaan produk. 

Nilai tekstur pada Soft cookies berkisar 

antara 1,99% hingga 2,66%, dengan nilai 

tertinggi pada perlakuan F1 dan terendah pada 

F3. Hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan 

signifikansi <0,001 (P < 0,05), yang berarti 

variasi konsentrasi rumput laut Kappaphycus 

alvarezii berpengaruh signifikan terhadap 

tekstur produk. Uji lanjut Mann-Whitney 

menunjukkan F1 berbeda nyata dengan F0, F2, 

dan F3. Perlakuan F0 tidak berbeda nyata 

dengan F2 maupun F3, tetapi F2 dan F3 

menunjukkan perbedaan signifikan. 

Penambahan rumput laut dengan konsentrasi 

lebih tinggi berkontribusi pada perubahan 

karakteristik tekstur soft cookies. 

Rasa 

Tingkat penerimaan suatu produk 

dipengaruhi oleh rangsangan yang diterima 

pancaindra, namun faktor penentu utamanya 

adalah rasa yang dihasilkan produk itu sendiri 

(Hadi & Siratunnisak, 2016). Rasa merupakan 

respons kimia yang diterima lidah sebagai 

indera pengecap, dengan rasa dasar yang 

dapat dikenali yaitu manis, pahit, asam, dan 

asin (Salman et al., 2018). Penilaian rasa 

dilakukan berdasarkan persepsi lidah, yang 

melalui strukturnya mampu membedakan 

berbagai rasa tersebut (Maharani, 2020). 

Nilai rasa Soft cookies berkisar antara 

2,08% hingga 2,59%, dengan skor tertinggi 

pada perlakuan F1 dan terendah pada F3. Hasil 

uji Kruskal-Wallis menunjukkan signifikansi 

<0,001 (P < 0,05), yang berarti penambahan 

konsentrasi rumput laut Kappaphycus alvarezii 

berpengaruh nyata terhadap rasa. Uji lanjut 
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Mann-Whitney menunjukkan bahwa F0 

berbeda signifikan dengan F1, tetapi tidak 

berbeda nyata dengan F2 dan F3. Sementara 

itu, F1 juga berbeda nyata dengan F2 dan F3, 

mengindikasikan perbedaan rasa antar 

perlakuan.  

Uji Serat Kasar 

Menurut Hadi dan Nadia (2016), serat 

kasar berbeda dengan serat pangan karena 

merupakan senyawa yang tidak dapat 

diuraikan oleh asam atau basa dan tidak larut 

dalam air. Serat ini umumnya berasal dari 

tumbuhan, tidak tercerna, dan tertinggal 

setelah proses penghilangan. Kadar serat kasar 

dapat menjadi indikator kandungan serat 

pangan, karena sekitar 0,2–0,5 bagian dari 

total serat makanan berasal dari serat kasar. 

Serat ini mampu menyerap air dalam jumlah 

besar, cocok untuk diet, membantu kelancaran 

buang air besar, serta mencegah sembelit dan 

diare (Hidayat & Infitri, 2021). Komponen 

utamanya terdiri dari sekitar 97% selulosa dan 

lignin, sedangkan sisanya zat lain yang belum 

teridentifikasi (Lencana et al., 2018). 

Kadar serat kasar pada Soft cookies 

rumput laut berkisar antara 1,32% pada 

perlakuan F1 sebagai nilai terendah dan 1,68% 

pada F0 sebagai nilai tertinggi. Penambahan 

rumput laut pada tiap perlakuan menghasilkan 

kadar serat kasar yang berbeda nyata. 

Rendahnya kadar serat kasar dapat 

disebabkan oleh penggunaan bahan substitusi 

atau tambahan dalam jumlah kecil sehingga 

tidak terdeteksi saat pengujian (Melisa et al., 

2021). Hasil ANOVA menunjukkan nilai 

signifikan 0,002 (P < 0,05), menandakan 

adanya pengaruh nyata dari penambahan 

rumput laut. Uji lanjut Duncan memperlihatkan 

bahwa F0 berbeda nyata dengan F1 dan F3, 

tetapi tidak berbeda dengan F2. Perlakuan F1 

berbeda nyata dengan F0, F2, dan F3. F2 

berbeda nyata dengan F1 dan F3, tetapi tidak 

dengan F0. Sementara F3 berbeda nyata 

dengan F0, F1, dan F2.  

Uji Gluten 

Gluten merupakan senyawa alami yang 

terkandung pada biji-bijian seperti gandum, 

gandum hitam, barley, dan hasil 

persilangannya, serta umum dijumpai dalam 

tepung terigu dan produk turunannya seperti 

roti maupun kue. Kehadiran gluten berperan 

dalam membentuk tekstur pangan yang elastis 

dan kenyal melalui struktur proteinnya, baik 

sebagai monomer maupun dalam bentuk oligo 

dan polimer yang dihubungkan oleh ikatan 

disulfida. Pada penelitian ini, analisis kadar 

gluten dilakukan dengan metode AOAC 

2012.01 pada sampel Soft cookies terbaik 

dengan substitusi rumput laut 10%. Hasilnya, 

kadar gluten pada perlakuan F1 terukur 

sebesar 16,64 mg/kg, masih di bawah ambang 

batas aman ≤ 20 mg/kg menurut Codex 

Alimentarius Commission (2008), sehingga 

produk ini dapat diklasifikasikan sebagai gluten 

free. Penetapan batas tersebut penting bagi 

penderita penyakit celiac atau intoleransi 

gluten, karena kadar di bawah 20 mg/kg dinilai 

tidak menimbulkan risiko. Selain itu, gluten 

dapat memicu pertumbuhan mikroorganisme 

seperti Candida yang berdampak pada 
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gangguan saluran cerna, sehingga 

penggunaan tepung bebas gluten disarankan 

bagi individu dengan sensitivitas gluten atau 

celiac. 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) adalah rata-

rata kebutuhan gizi harian yang dibutuhkan 

tubuh orang sehat berdasarkan usia, jenis 

kelamin, ukuran tubuh, aktivitas, dan kondisi 

fisiologis. Keseimbangan asupan zat gizi 

seperti energi, protein, lemak, dan karbohidrat 

sangat penting terutama pada masa 

pertumbuhan untuk menjaga kesehatan dan 

mendukung proses perkembangan (Aulia et 

al., 2016). Soft cookies dengan substitusi 

rumput laut Kappaphycus alvarezii 

menunjukkan hasil AKG yang mengacu pada 

Permenkes RI No. 28 Tahun 2019 sesuai 

kelompok usia. Standar AKG tersebut hanya 

mampu mencukupi sebagian kecil kebutuhan 

gizi harian. Produk Soft cookies ini berperan 

memberikan asupan gizi yang cukup berarti 

bagi laki-laki dan perempuan usia 19–29 

tahun. Untuk laki-laki, kontribusinya sebesar 

17,34% energi total, 3,73% protein, 17,08% 

karbohidrat, dan 23,09% lemak. Sementara 

untuk perempuan, kontribusinya mencapai 

20,42% energi total, 4,05% protein, 20,40% 

karbohidrat, dan 26,64% lemak. Setelah masa 

pubertas, perbedaan jenis kelamin 

berpengaruh pada kebutuhan gizi, di mana pria 

umumnya memerlukan asupan lebih banyak 

dibandingkan wanita (Setiawati & Subroto, 

2021). Status gizi sendiri ditentukan oleh 

asupan makanan yang tepat, di mana asupan 

yang sesuai akan mencerminkan status gizi 

yang baik (Noviyanti & Marfuah, 2017).  

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian, dapat 

disimpulkan bahwa dengan substitusi rumput 

laut yang semakin tinggi memberikan 

pengaruh signifikan terhadap warna, aroma, 

tekstur, dan cita rasa soft cookies. Uji hedonik 

yang melibatkan 80 panelis tidak terlatih 

menunjukkan bahwa formulasi F1, yaitu 

dengan substitusi 10% rumput laut 

Kappaphycus alvarezii, menghasilkan produk 

dengan tingkat kesukaan tertinggi 

dibandingkan perlakuan lain. Soft cookies pada 

perlakuan F1 memiliki warna cokelat terang, 

aroma harum tanpa bau amis, tekstur lembut 

di dalam dan renyah di luar, serta rasa manis 

yang diterima baik oleh panelis. Produk ini 

berpeluang diterima oleh remaja, orang 

dewasa, maupun konsumen dengan 

kebutuhan diet bebas gluten atau intoleransi 

gluten. Berdasarkan hasil analisis proksimat 

pada protein memenuhi syarat SNI dan kadar 

lainnya masih melebih standar SNI dan serat 

kasar yang menunjukkan nilai melebihi standar 

SNI, maka diperlukan penelitian lebih lanjut 

untuk mengoptimalkan formulasi sehingga 

dapat meningkatkan kualitas produk soft 

cookies. Pada pengujian gluten hasil yang 

diperoleh memenuhi standar yaitu dibawah 

20mg.
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