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ABSTRACT 

 

Lodine Deficiency Disorder (IDD) are a series of symptoms due to iodine deficiency 

which can cause physical and psychological inhibiting effects and affect the quality of 

human resources. The use of brown seaweed in cookie products has a high iodine 

content, which is expected to reduce the incidence of IDD. This study aims to determine 

the acceptability and iodine content of cookies with the addition of brown seaweed flour. 

This type of research is Pre Experiment with Post Test Group Design, with three 

treatments (15%, 20% and 25%) and one control (0%). Acceptability was assessed based 

on the hedonic test of 30 panelists and the iodine content using the Iodometry method 2 

times on the most preferred formula. The results showed that the score from the most 

preferred color aspect was O2C (93.3%) the score from the most preferred taste aspect 

was O2A (90%) the score from the most preferred aroma aspect was O2A (96.6%) and 

the score from The most preferred texture aspect is O2B (76.7%) and the results of the 

analysis of the iodine content in cookies with the addition of brown seaweed flour cookies 

contain iodine as much as 4.41 g/g. The iodine content in the formula is 20% more than 

the original cookies which only contain 0.085 g/g iodine for every gram of cookie chips. 

We recommend that in the processing of brown seaweed using lime which can reduce the 

unpleasant odor of brown seaweed flour. 
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PENDAHULUAN 

Gangguan akibat   kekurangan   

Yodium (GAKI) merupakan rangkaian 

gejala akibat kekurangan yodium yang dapat 

menimbulkan efek penghambatan fisik dan 

psikis serta mempengaruhi kualitas sumber 

daya manusia. Perbaikan utama yang 

dilakukan pemerintah saat ini adalah 

fortifikasi yodium di dalam garam setelah 
selesainya rencana pengelolaan kapsul 

yodium pada tahun 2009. (Kusumawardani 

dkk., 2018). 

Data yang diperoleh menunjukkan 

bahwa seluruh provinsi di Indonesia 

memiliki tingkat kekurangan yodium 

sedang, kecuali Kalimantan Timur. World 

Heatlh Organization (WHO) 2014 

memperkirakan terdapat miliaran penduduk 

yang kekurangan asupan yodium, 285 juta 
adalah anak usia sekolah. Hasil Pemantauan 
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Status Gizi (PSG) persentase rumah tangga 

yang mengonsumsi garam beryodium di 

Indonesia pada tahun 2016- 2017 meningkat 

dari 90,8% menjadi 92,8%. Pada tahun 2017, 

persentase penggunaan garam beryodium di 

Sulawesi Selatan sekitar 89,6% 

(Kementerian Kesehatan, PSG, 2017). 

Yodium adalah mikronutrien penting 

dan diperlukan untuk sintesis hormon tiroid 

yaitu tiroksin (T4) dan triiodotironin (T3). 

Hormon tiroid mengatur berbagai proses 

fisiologis penting dalam tubuh, termasuk 

oksidasi seluler. 

Kebutuhan yodium harian adalah 90 

g/hari untuk usia 1-8 tahun, 120 g/hari untuk 

usia 9-13 tahun, 150 g/hari untuk dewasa, 

dan 250 g/hari untuk ibu hamil dan 

menyusui. Orang tidak dapat memproduksi 

yodium dalam tubuhnya, tetapi harus 

memperoleh dari luar tubuh (secara alamiah) 

dengan penyerapan yodium yang terdapat 

dalam makanan dan minuman (Hastin, 

2017). 

Cookies   dengan    penambahan    

tepung rumput laut coklat (Eucheuma 

cottonii) diharapkan dapat meningkatkan 

nilai kandungan gizinya dan mencegah 

masalah gizi GAKY pada masyarakat. Salah 

satu dari hasil laut yang dapat digunakan 

sebagai sumber asupan yodium adalah 

rumput laut jenis Eucheuma cottonii. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kandungan 

yodium pada Eucheuma cottoni (9 µ/g) lebih 

tinggi dibandingkan dengan Sargassum 

polycystum (7,66 µ/g). Caulerpa lentillifera 

(4,78 µ/g). Nilai gizi rumput laut tidak hanya 

dipengaruhi oleh jenis rumput laut, tetapi 

juga sebagian besar oleh tempat 

budidayanya (Untailawan, Male dan 

Dulanlebit, 2019).  

Rumput laut mempunyai kandungan 

nutrisi cukup lengkap. Secara kimia rumput 

laut terdiri dari air (27,8%), protein (5,4%), 

karbohidrat (33,3%), lemak (8,6%) serat 

kasar (3%) dan abu (22,25%), disamping 

sebagai bahan makanan bergizi, rumput laut 

telah banyak digunakan sebagai bahan 

pembuatan obat-obatan dan suplemen 

makanan sebagai bahan pembuat gel, 

pengental atau penstabil (Suptijah, 2002). 

Rumput laut jenis Eucheuma cottonii 

juga menyimpan berbagai macam jenis 

vitamin, seperti vitamin A, B1, B2, B6, B12, 

C, D, E dan K; betakaroten; dan mineral 

(Sutomo 2006). Rumput laut memiliki 

kandungan mineral berupa yodium yang 

tinggi, protein, lemak, serat, dan 

karbohidrat yang sangat cocok untuk 

dikonsumsi oleh masyarakat (Setiabudi, 

2021). 

Penelitian bertujuan untuk 

mengetahui daya terima cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii) dari aspek warna, daya 

terima cookies dengan penambahan tepung 

rumput laut coklat (Eucheuma cottonii) dari 

aspek rasa, daya terima cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii) dari aspek aroma, daya 

terima cookies dengan penambahan tepung 

rumput laut coklat (Eucheuma cottonii) dari 

aspek Tekstur dan cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii)  

 

METODE PENELITIAN 

Desain, Tempat, dan Waktu 

Penelitian ini adalah penelitian 

experimen. melalui 3 perlakuan penambahan 

Tepung Rumput Laut Coklat yaitu 15% (7,5 

gram), 20% 

(10 gram) dan 25% (12 gram). Desain 

penelitan yang dipakai yaitu Post Test Group 

Design. Pembuatan tepung rumput laut 

(Eucheuma cottonii) dilakukan di 

Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan 

(Ruangan Pengeringan) Jurusan Gizi 

Poltekkes Kemenkes Makassar. Pembuatan 

cookies dilakukan di Laboratorium Ilmu 

Teknologi Pangan Jurusan Gizi Poltekkes 
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Kemenkes Makassar. Daya terima cookies 

rumput laut dilakukan Laboratorium Uji 

Organoleptik Jurusan Gizi Poltekkes 

Kesehatan Makassar. Analisis kandungan 

yodium cookies dengan penambahan tepung 

rumput laut coklat (Eucheuma cottonii) di 

lakukan di Politeknik Pertanian Negeri 

Pangkep yaitu laboratorium Biokimia TPHP 

(Teknologi Pengolahan Hasil Perikanan) 

Pangkep. 

 

Prosedur Penelitian 

Untuk membuat tepung rumput laut coklat 

mulai dari mempersiapkan rumput laut 

coklat kemudian dicuci sebanyak 3 kali 

menggunakan air mengalir, di rendam 

selama 3 hari 2 hari menggunakan air 1 hari 

menggunakan air beras serta tambahkan air 

jeruk nipis, rumput laut ditiriskan dan 

dipotong hingga ukuran 2-3 cm, rumput 

laut ditaburi diatas talenan di oven selama 

6-7 jam dalam suhu 65⁰C setelah kering di 

ayak menggunakan ayakan 80 mesh 

Pembuatan Cookies dengan   penambahan 

tepung rumput laut coklat dimulai dengan 

proses mempersiapkan alat dan bahan 

yang diperlukan pencampuran bahan 

menggunakan mixer, setelah itu dituang 

dalam talenan oven secara merata oven 

setengah matang kemudian angkat dan 

potong kotak, oven kembali hingga matang 

dinginkan dan menghasilkan Cookies 

dengan penambahan tepung rumput laut 

coklat 

Prosedur uji daya terima ialah 

mengarahkan panelis untuk duduk, 

mendeskripsikan langkah dalam mengisi 

formulir terhadap panelis, panelis dibagikan 

produk uji, form penilaian serta alat tulis 

berikutnya panelis menilai produk serta 

formulir penilaian dikumpulkan. Jumlah 

panelis yang dipakai 30 mahasiswa. 

Pengumpulan Data 

Pengumpulan data daya terima 

diperoleh dari formulir yang diisi oleh 

panelis. panelis yang digunakan adalah 

panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang, 

penilaian ini dilakukan dengan 

menggunakan skala hedonik yang terdiri 

dari sangat tidak suka, tidak suka, kurang 

suka, suka dan sangat suka. 

Pengumpulan data hasil analisis 

yodium cookies dengan penambahan tepung 

rumput laut coklat (Eucheuma cottonii) dari 

hasil uji daya terima terbaik kemudian 

dilakukan uji laboratorium. Kriteria dalam 

melakukan uji daya terima yaitu masing- 

masing atribut dinilai menurut tingkat 

kesukaan panelis dengan menggunakan skala 

hedonik. Penelitian ini sudah mendapatkan 

izin komisi Etik nomor : 700/KEPK-

PTKMS/VII/2022. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil 

a. Daya Terima 

Tabel 1 

Total Skoring Daya Penilaian Panelis 

Formula Total Skor 

O2A (15%) 487 

O2B (20%) 489 

O2C (25%) 471 

Sumber : Data Primer (2022) 
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Hasil skor daya terima panelis 

terhadap empat aspek yaitu warna, rasa, 

aroma dan tekstur dapat dilihat bahwa 

O2B (20%) merupakan Formula paling 

disukai panelis. 

b. Kandungan Yodium 

Tabel 2 

Total Skoring Daya Penilaian Panelis 

Sampel 
Kandungan Yodium 

(gr) 

Kandungan Yodium 

(5gr) 

Kandungan Yodium 

(100 gr) 

Original 0,085 µg/g 1,7 µg/5g 8,5µg/100gr 

O2B 4,41 µg/g 88,2 µg/5g 441µg/100gr 

Sumber : Data Primer (2022) 

Analisis kandungan yodium pada 

cookies dengan penambahan tepung rumput 

laut coklat (Eucheuma cottonii) (O2B) 

mengandung yodium yaitu 441µg/100gr 

sedangkan pada cookies original 

mengandung yodium sebesar 8,5 µg/100gr. 

PEMBAHASAN 

a. Daya Terima Keseluruan 

Hasil uji organoleptik yang 

dilakukan oleh panelis sebanyak 30 orang, 

menunjukkan bahwa cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

yang paling disukai yakni konsentrasi 

O2B (20%) dengan total skor 489. 

Cookies dengan penambahan tepung 

rumput laut coklat dengan konsentrasi 

O2B (20%) dianggap sebagai proporsi 

yang tepat untuk mendekati kriteria 

cookies. Cookies dengan penambahan 

tepung rumput laut coklat diterima 

dengan baik, walaupun berbeda dengan 

cookies pada umumnya yang 

menggunakan 2 jenis tepung yaitu tepung 

terigu dan tepung rumput laut coklat 

Penelitian ini sesuai dengan hasil 

penelitian putri (2020) terhadap kerupuk 

gendar dengan substitusi tepung rumput 

laut dari aspek warna yang paling disukai 

panelis adalah O2B konsentrasi 15% . Hal 

ini disebabkan semakin tinggi substitusi 

tepung rumput laut maka akan 

menghasilkan warna kerupuk gandar 

dengan warna kuning kecoklatan hingga 

coklat gelap. 

Hal ini sesuai dengan penelitian 

Putri (2020) menunjukkan bahwa tingkat 

kesukaan panelis terhadap aspek aroma 

yang paling disukai panelis adalah O1A 

konsentrasi 0% dan konsentrasi O2B 

konsentrasi 5% kemudian disusul O3C 

konsentrasi 10% pada kerupuk gandar 

dengan substitusi tepung rumput laut. Hal 

ini disebabkan karena aroma amis pada 

rumput laut membuat daya terima panelis 

menjadi menurun. 

Penelitian Slamet (2018) 

menunjukkan ada perbedaan kesukaan 

panelis terhadap tekstur    cookies.    

Penilaian    panelis tertinggi terhadap 

parameter tekstur diperoleh pada 

perlakuan tanpa penambahan tepung 

rumput laut (0%) yaitu renyah (4,28). 

Sedangkan penilaian panelis terendah 

terhadap parameter rasa diperoleh pada 

perlakuan dengan penambahan tepung 

rumput laut sebesar (20%) yaitu agak 

renyah (2,89). Hal ini disebabkan karena 

semakin banyak penambahan tepung 

rumput laut maka tekstur dari cookies 

akan semakin keras karena rumput laut 

memiliki kandungan serat yang tinggi. 

Hal ini sesuai dengan penelitian Riyanto 

dan Wilakstanti (2006), bahwa tingginya 

kandungan selulosa dan lignin pada 

tepung ampas rumput laut menyebabkan 

produk cookies yang dihasilkan tersebut 
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agak kurang lembut dan memiliki tingkat 

kekerasan yang tinggi. Hal ini diduga 

disebabkan tepung ampas rumput laut 

yang diberikan memiliki daya absorbsi 

yang kuat terhadap air dari produk 

cookies. 

b. Kandungan Yodium 

Hasil uji kadar yodium secara duplo 

atau dilakukan pengulangan sebanyak dua 

kali pada formula penambahan tepung 

rumput laut coklat dengan konsentrasi 

20% (O2B). 

Hasil analisis kandungan yodium 

pada cookies dengan penambahan tepung 

rumput laut coklat untuk setiap gram 

keping cookies mengandung yodium 4,41 

µg/g dengan penambahan 20% dan 0,085 

µg/g tanpa penambahan. 

Berdasarkan Angka Kecukupan 

Gizi 2019, kebutuhan yodium Remaja dan 

dewasa adalah 150 g per hari. Sehingga 

jumlah kebutuhan Yodium berdasarkan 

porsi untuk makan selingan adalah 15% 

dari 150 g berkisar 22,5 µg/g. Sumbangan 

yodium cookies dengan penambahan 

tepung rumput coklat untuk 1 keping yaitu 

5 gr sebagai makanan selingan pada 

konsentrasi 20% dengan kandungan 

yodium 4,41 µg/g, dimana 5 keping 

cookies yang harus dikonsumsi agar dapat 

memenuhi kebutuhan yodium harian dari 

makanan selingan. 

 

KESIMPULAN 

1. Daya terima cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii) dari aspek warna 

yang terbaik adalah O2C (25%). 

2. Daya terima cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii) dari aspek rasa 

yang terbaik adalah O2A (20%). 

3. Daya terima cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii) dari aspek aroma 

yang terbaik adalah O2B (20%). 

4. Daya terima cookies dengan 

penambahan tepung rumput laut coklat 

(Eucheuma cottonii) dari aspek Tekstur 

yang terbaik adalah O2B (20%). 

5. Kandungan yodium pada cookies 

dengan penambahan tepung rumput laut 

coklat (Eucheuma cottonii) (20%) adalah 

4,41 µg/g dan 441µg/100gr. 

 

SARAN 

Sebaiknya dalam proses pengolahan 

rumput laut coklat menggunakan jeruk nipis 

yang dapat mengurangi bau yang kurang 

enak pada tepung rumput laut coklat. 
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