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ABSTRAK 

Stik merupakan kategori makanan ringan yang kandungan gizinya masih perlu dikembangkan. Oleh karena itu dibutuhkan 
kemajuan dalam bidang pengolahan pangan untuk membuat produk yang dapat memberikan nilai gizi lebih dengan harga murah 
salah satunya adalah stik rumput laut dari jenis Eucheuma cottoni. Akan tetapi Eucheuma cottoni memiliki kelemahan yaitu bau amis 
yang terkandung didalamnya sangat kuat sehingga dalam penggunaannya perlu diperhatikan baik diterapkan dalam bidang industri 
ataupun farmasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman jeruk nipis dan penambahan tepung terhadap 
mutu organoleptik stik rumput laut (Eucheuma cottoni). Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen dan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan tiga perlakuan dan tiga kali pengulangan. Sedangkan metode pengumpulan data dalam 
penelitian ini menggunakan uji hedonik (kesukaan) yang kemudian hasil datanya dianalisis dengan perhitungan ANOVA. Hasil 
Penelitian menunjukkan bahwa Perendaman jeruk nipis dan penambahan tepung pada stik rumput laut (Eucheuma cotttoni) 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap mutu organoleptik warna, aroma, tekstur dan rasa. 
 
Kata Kunci: stik, jeruk nipis (citrus aurantifolia s.), tepung, rumput laut (eucheuma cottoni), organoleptik 
 

ABSTRACT 
Sticks are a category of snacks whose nutritional content still needs to be developed. Therefore, progress is needed in the field of food 

processing to make products that can provide more nutritional value at low prices, one of which is seaweed sticks of the Eucheuma 
cottoni type. However, Eucheuma cottoni has a weakness, namely the fishy smell contained in it is very strong so that in its use it is 
necessary to pay attention to whether it is applied in the industrial or pharmaceutical fields. This study aims to determine the effect of 
soaking lime and adding flour on the organoleptic quality of seaweed (Eucheuma cottoni) sticks. The method used in this research is the 
experimental method and Randomized Block Design (RAK) with three treatments and three repetitions. While the data collection method 
in this study used the hedonic test (liking) which then the data results were analyzed by ANOVA calculations. The results showed that 
soaking lime and adding flour to seaweed (Eucheuma cotttoni) sticks had a significant effect on the organoleptic quality of color, aroma, 
texture and taste. 
 
Keywords: sticks, lime (citrus aurantifolia s.), flour, seaweed (eucheuma cottoni), organoleptic 
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1. Pendahulan 

Dua pertiga luas wilayah Indonesia adalah terdiri dari 
perairan. Pada tahun 1982 United Nation Convention on 
the Law Of the Sea (UNCLOS) melaporkan bahwa luas 
perairan Indonesia adalah 5,8 juta km² dan didalamnya 
terdapat 27,2% dari seluruh spesies flora dan fauna di 
dunia. Rumput laut atau lebih dikenal dengan seaweed 
merupakah salah satu sumber daya alam hayati yang 
sangat melimpah di perairan Indonesia yaitu sekitar 8,6% 
dari total biota di laut (Dahuri, 1998). Rumput laut 
merupakan salah satu tumbuhan laut yang tergolong 
dalam makroalga benthik atau benthic algae yang 
hidupnya melekat didasar perairan.  

 Rumput laut adalah tanaman tingkat rendah yang 
tidak memiliki perbedaan susunan kerangka seperti akar, 
batang dan daun sejati sehingga lebih dikenal dengan 
nama tumbuhan thallus (Anggadiredja dkk, 2008). 
Kabupaten Situbondo merupakan salah satu daerah di 
Provinsi Jawa Timur yang merupakan penghasil rumput 
laut. Secara geografis luas wilayah Situbondo ialah 
1.638,50 km² dan pesisir pantai sepanjang 150 km, 
dengan luas petani rumput laut mencapai 35,2 km². 
Berdasarkan data dari BPS menyatakan bahwa pada tahun 
2014 Kabupaten Situbondo mengalami peningkatan 
produksi rumput laut dari tahun 2008-2010. Eucheuma 
cottoni dan Gracilaria sp. merupakah jenis rumput laut 
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yang banyak diusahakan oleh masyarakat Situbondo 
(Kusriani, 2018).  

 Secara umum masyarakat pesisir sudah 
memanfaatkan keanekaan rumput laut yang ada di 
Indonesia, akan tetapi tidak banyak memberikan 
kontribusi terhadapat perekonomian mereka. Hal ini 
disebabkan karena kurangnya pengolahan terhadap 
rumput laut menjadi produk yang mempunyai nilai 
tambah seperti agar-agar, keraginan dan alginat yang 80% 
telah menjadi kebutuhan lokal tetapi masih diperoleh dari 
hasil impor (Anggadiredja dkk, 2018). Dengan penyataan 
di atas perlu adanya pengembangan produk atau 
diversifikasi olahan salah satunya berupa makanan ringan 
semi kering misalnya stik.  

 Stik merupakan kategori makanan ringan dalam 
bentuk ekstrudat melalui proses ekstrusi dengan bahan 
baku tepung dan pati untuk pangan serta ditambahkan 
bahan makanan lain yang diizinkan dengan atau tanpa 
melalui proses penggorengan (SNI 01-2886-2000). 
Makanan ringan sendiri bukan sebagai makanan utama 
melainkan sebagai makanan menghilangkan rasa lapar 
sementara waktu saja karena kandungan gizinya masih 
perlu dikembangkan. Oleh karena itu dibutuhkan 
kemajuan dalam bidang pengolahan pangan untuk 
membuat produk yang dapat memberikan nilai gizi lebih 
dengan harga murah salah satunya adalah stik rumput laut 
dari jenis Eucheuma cottoni (Fitri dkk, 2017). 

 Rumput laut (Eucheuma cottoni) merupakan 
salah satu rumput laut yang mendominasi ekspor di 
Indonesia karena memiliki nilai ekonomis penting yaitu 
sebagai penghasil karagenan. Akan tetapi E. cottoni 
memiliki kelemahan yaitu bau amis yang terkandung 
didalamnya sangat kuat sehingga dalam penggunaannya 
perlu diperhatikan baik diterapkan dalam bidang industri 
ataupun farmasi. Bau amis tersebut disebabkan oleh 
kandungan amina dan amoniak dalam rumput laut. 
Rosalita dkk (2018), menjelaskan bahwa Amina atau 
amoniak merupakan senyawa kimia dengan rumus NH3. 
Amoniak merupakan senyawa yang terdiri atas unsur 
nitrogen dan hidrogen serta dikenal memiliki bau 
menyengat atau khas, sehingga untuk meminimalisir atau 
menghilangkan bau amis tersebut diperlukan penelitian 
lebih lanjut sebelum diolah menjadi produk salah satunya 
adalah perendaman dengan perasan jeruk nipis. 

 Hasil penelitian Rosalita dkk (2018), 
menunjukkan bahwa perendaman rumput laut dengan 
perasan jeruk nipis memberikan pengaruh yang nyata 
terhadap aroma puding rumput laut. Hal ini disebabkan 
karena asam jeruk nipis mengandung asam-asam organik 
seperti asam sitrat, asam askorbat dan asam asetat yang 
berfungsi untuk flavor serta mampu mengurangi bahkan 
menghilangkan aroma amis pada rumput laut.    

 Dalam penelitian ini akan dilakukan uji 
organoleptik metode hedonik (kesukaan) terhadap stik 
rumput laut (E. cottoni) dengan parameter warna, aroma, 

tekstur dan rasa. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh perendaman jeruk nipis dan 
penambahan tepung terhadap mutu organoleptik stik 
rumput laut (Eucheuma cottoni). Tujuan penelitian yaitu 
mengetahui pengaruh perendaman jeruk nipis dan 
penambahan tepung terhadap mutu organoleptik stik 
rumput laut (Eucheuma cottoni). 

2. Data dan Metodologi 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen 
kuantitatif. Rancangan percobaan yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan tiga perlakuan dan tiga kali pengulangan. 
Penelitian dilakukan di desa Bletok, kec. Bungatan, kab. 
Situbondo dengan pertimbangan bahwa kecamatan 
tersebut merupakan salah satu desa yang memiliki pantai 
sehingga mayoritas penduduk adalah nelayan dan 
ketersediaan bahan baku terpenuhi.  

 Alat yang digunakan dalam penelitian meliputi: 
kompor, wajan, sutil, blender, gelas ukur, baskom, nampan, 
sendok, timbangan kue, mesin pasta/molen, dan pisau. 
Adapun bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 
meliputi: jeruk nipis untuk merendam rumput laut, 
rumput laut jenis Eucheuma cottoni sebagai bahan baku 
utama, tepung terigu, tepung tapioka, bawang putih, telur, 
baking powder, margarin, garam, bubuk kaldu, air dan 
minyak goreng. 

 Tahap pertama yaitu perendaman rumput laut (E. 
cottoni): 1). Rumput laut disortasi dan dibersihkan dari 
kotoran-kotoran yang masih melekat seperti rambut, pasir, 
dan kayu. 2) Rumput laut ditimbang masing-masing 150 gr, 
lalu dicuci hingga bersih menggunakan air yang mengalir. 
3) Rumput laut direndam selama 36 jam dengan perasan 
jeruk nipis dan kapur sirih sebanyak tiga perlakuan yaitu: 
(K) : Kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%, (L) : Kapur 
sirih 1% + perasan jeruk nipis 5%, (M): Kapur sirih 1% + 
perasan jeruk nipis 10%. 

 Tahap kedua yaitu pembuatan stik rumput laut (E. 
cottoni): 1). Rumput laut yang sudah direndam  kemudian 
di cuci kembali hingga bersih. 2). Rumput laut dipotong-
potong lalu di haluskan dengan blender sampai menjadi 
bubur. 3). Semua bahan di campurkan seperti : telur, 
tapioka, garam, bubuk kaldu, bawang putih halus, baking 
powder, lalu ditambahkan bubur rumput laut dan tepung 
terigu kemudian aduk hingga adonan tidak lengket di 
tangan. Pada adonan stik terdapat tiga perbandingan yaitu: 
(B.1): Rumput laut 60% + tepung 40%, (B.2): Rumput laut 
50% + tepung 50%, (B.3): Rumput laut 40% + tepung 60%. 
4). Adonan diambil sedikiti demi sedikit untuk di giling 
dengan mesin pasta sampai terbentuk lembaran, lalu 
dipotong menjadi bentuk stik dan ditaburi tepung terigu 
agar tidak lengket. 5) Stik di goreng di atas minyak dengan 
api sedang hingga warnanya kuning keemasan lalu angkat 
dan tiriskan. 6) Stik (E. cottoni) di uji organoleptik 
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menggunakan metode uji hedonik (kesukaan) kepada 25 
panelis.  

Untuk mengetahui tingkat kesukaan responden, jenis uji 
organoleptik yang digunakan yaitu metode uji hedonik 
(kesukaan) berdasarkan tingkat kesukaan terhadap 
produk meliputi warna, aroma, tekstur dan rasa dengan 
skala penilaian 1-7 yaitu : (1) sangat tidak suka, (2) tidak 
suka, (3) agak tidak suka, (4) agak suka, (5) suka, (6) 
sangat suka, (7) amat sangat suka. Panelis yang dilibatkan 
dalam penelitian ini terdiri dari 25 orang. Data 
dikumpulkan dengan menggunakan angket (hedonic scale 
scoring), kemudian dilanjut dengan perhitungan 
menggunakan ANOVA. 

3. Hasil dan Pembahasan 

Mutu organoleptik pada stik rumput laut (Eucheuma 
cottoni) yang di amati dalam penelitian ini antara lain 
warna, aroma, tekstur dan rasa. Rerata hasil penelitian 
untuk warna, aroma, tekstur dan rasa stik rumput laut (E. 
cottoni) disajikan pada Tabel 1. berikut. 

 
Tabel 1. Rerata Nilai Mutu Organoleptik Warna, Aroma, 

Tekstur dan Rasa Stik Rumput Laut (Eucheuma cottoni) 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Rasa 

B.1.K 5,2 * 4,3 4,2 4,2 

B.1.L 4,4  4,4 5 4,9 

B.1.M 4,4  5,2* 5 4,4 

B.2.K 4,5  4,7 5 5,3* 

B.2.L 4,2  4,6 5 4,5 

B.2.M 4,3  4,7 4,8 4,9 

B.3.K 4,5 4,8 4,8 5 

B.3.L 4,5 4,4 4,9 4,9 

B.3.M 4,3 4,7 5,2* 4,6 

Keterangan:  
Perlakuan: B.1 (Rumput laut 60% + Tepung 40%), 

Perlakuan B.2 (Rumput laut 50% Tepung 50%), Perlakuan 
B.3 (Rumput laut 40% + Tepung 60%). Kode K 
(Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%), 
Kode L (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
5%), Kode M (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk 
nipis 10%). 

*): Mutu Organoleptik yang memiliki nilai tertingggi 
 

1. Warna 

 Histogram organoleptik warna stik rumput laut 
(Eucheuma cottoni) dapat dilihat pada Gambar 1. sebagai 
berikut. 

 
Gambar 1. Histogram Nilai Organoleptik Warna 

 
Keterangan: Perlakuan B.1 (Rumput laut 60% + Tepung 

40%), Perlakuan B.2 (Rumput laut 50% Tepung 50%), 
Perlakuan B.3 (Rumput laut 40% + Tepung 60%). Kode K 
(Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%), 
Kode L (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
5%), Kode M (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk 
nipis 10%).  

 
 Hasil analisa statistik dari Gambar 1. 

menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pada stik 
rumput laut (Eucheuma cottoni) memiliki perbedaan nyata 
(α=0,05) terhadap tingkat kesukaan warna stik rumput 
laut. Berdasarkan nilai F hitung menunjukkan bahwa 
Fhitung 3,550 > Ftabel 2,960 yang artinya pada setiap 
perlakuan stik rumput laut berbeda nyata. Berdasarkan 
Gambar 1. menjelaskan nilai tertingi pada perlakuan B.1.K 
(rumput laut 60% + tepung 40%, dan perendaman dengan 
kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%) memperoleh 
nilai 5,2 point (disukai) yang menghasilkan warna kuning 
keemasan, sedangkan nilai warna terendah yaitu 4,3 point 
(agak disukai) pada perlakuan B.2.L (rumput laut 50% + 
tepung 50%, dan perendaman dengan kapur sirih 1% + 
perasan jeruk nipis 5%) menghasilkan warna kuning 
kecoklatan. Hal ini diduga pada perbandingan rumput laut 
dan tepung yang berbeda dipengaruhi oleh proses 
penggorengan dimana semakin lama proses penggorengan 
stik, maka akan dihasilkan warna stik yang lebik coklat. 
Menurut Winarno (2008), menjelaskan bahwa warna 
merupakan hasil dari indra mata yang bisa menjadi 
pertimbangan dalam penilaian suatu produk, secara visual 
warna tampil terlebih dahulu dan sangat menentukan cita 
rasa pada stik sebelum faktor-faktor lain (aroma, tektur 
dan rasa).  

 Suatu bahan pangan yang dinilai enak dan 
teksturnya baik tidak akan dimakan apabila memiliki 
warna yang kurang sedap dipandang atau telah 
menyimpang dari warna seharusnya (Fera dkk, 2019). 
Menurut Muchtadi (2008), ada lima penyebab suatu bahan 
pangan menjadi berwarna yaitu pigmen karatenoid pada 
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bahan pangan, reaksi kimia seperti reaksi browing, dan 
oksidasi serta zat pewarna alami atau buatan. 

 

2. Aroma 
 Histogram organoleptik Aroma stik rumput laut 

(Eucheuma cottoni) dapat dilihat pada Gambar 2. sebagai 
berikut: 

 
Gambar 2. Histogram Nilai Organoleptik Aroma 

 
Keterangan: Perlakuan B.1 (Rumput laut 60% + Tepung 

40%), Perlakuan B.2 (Rumput laut 50% Tepung 50%), 
Perlakuan B.3 (Rumput laut 40% + Tepung 60%). Kode K 
(Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%), 
Kode L (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
5%), Kode M (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk 
nipis 10%). 

 
Hasil analisa statistik dari Gambar 2. menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi pada stik rumput laut 
(Eucheuma cottoni) memiliki perbedaan nyata (α=0,05) 
terhadap tingkat kesukaan aroma stik rumput laut. 
Berdasarkan nilai F hitung menunjukkan bahwa Fhitung 

6,825 > Ftabel 2,960 yang artinya pada setiap perlakuan stik 
rumput laut berbeda nyata. Diketahui nilai tertinggi 
terhadap aroma stik rumput laut (E. cottoni) yaitu 5,2 pada 
perlakuan B.1.M (rumput laut 60% + tepung 40%, dan 
perendaman dengan kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
10%) menghasilkan aroma stik yang pas (tidak amis) dan 
disukai konsumen.  

 Hal ini disebabkan karena dalam penelitian 
ditambahkan dengan perendaman perasan jeruk nipis 
10% sehingga dapat menetralisir aroma amis rumput laut. 
Argumen ini selaras dengan penelitian Rosalita dkk (2018), 
menjelaskan bahwa terdapat pengaruh pada proses 
perendaman asam jeruk nipis terhadap kualitas 
organoleptik puding rumput laut baik pada aroma, warna, 
rasa dan tekstur karena asam jeruk nipis mengandung 
asam-asam organik seperti asam sitrat, asam askorbat dan 
asam asetat yang berfungsi untuk menambah cita rasa, 
memperbaiki tekstur dan flavor serta mampu mengurangi 
bahkan menghilangkan amis pada rumput laut. Kelezatan 
suatu makanan sangat ditentukan oleh faktor aroma. 
Aroma menjadi daya tarik tersendiri dalam menentukan 

rasa enak dari produk makanan itu sendiri (Soekarno, 
1985).  

 Nilai aroma stik terendah yaitu 4,4 point pada 
perlakuan B.1.K (rumput laut 60% + tepung 40%, dan 
perendaman dengan kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
0%) menghasilkan stik dengan aroma sedikit amis 
sehingga kurang disukai oleh konsumen. Hal ini 
disebabkan karena pada proses perendaman tidak 
menggunakan perasan jeruk nipis sehingga stik yang 
dihasilkan sedikit amis. Aroma amis dari rumput laut 
disebabkan oleh kandungan amina yang terdapat dalam 
rumput laut. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
oleh Keyimu & Abdullah (2014), menunjukkan bahwa 
rumput laut yang direndam dengan jus lemon 5% 
memiliki kemampuan untuk menghilangkan bau amis 
rumput laut. 

 

3. Tekstur 
 Histogram organoleptik warna stik rumput laut 

(Eucheuma cottoni) dapat dilihat pada Gambar 3. sebagai 
berikut. 

 
Gambar 3. Histogram Nilai Organoleptik Tekstur 

Keterangan: Perlakuan B.1 (Rumput laut 60% + Tepung 
40%), Perlakuan B.2 (Rumput laut 50% Tepung 50%), 
Perlakuan B.3 (Rumput laut 40% + Tepung 60%). Kode K 
(Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%), 
Kode L (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
5%), Kode M (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk 
nipis 10%). 

 
Hasil analisa statistik dari Gambar 3. menunjukkan 

bahwa perbedaan konsentrasi pada stik rumput laut 
(Eucheuma cottoni) memiliki perbedaan nyata (α=0,05) 
terhadap tingkat kesukaan tekstur stik rumput laut. 
Berdasarkan nilai F hitung menunjukkan bahwa Fhitung 

14,230 > Ftabel 2,960 yang artinya pada setiap perlakuan 
stik rumput laut berbeda nyata. Diketahui nilai tertinggi 
terhadap tekstur stik rumput laut 5,3 (disukai) pada 
perlakuan B.3.M (rumput laut 40% + tepung 60%, dan 
perendaman dengan kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
10%) menghasilkan tekstur renyah dan gurih, sedangkan 
nilai tekstur terendah yaitu 4,2 pada perlakuan B.1.K 
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(rumput laut 60% + tepung 40%, dan perendaman dengan 
kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%) menghasilkan 
tekstur tidak renyah dan agak rapuh sehingga kurang 
disukai oleh konsumen.  

 Dari hasil penelitian yang dilakukan menunjukkan 
bahwa penambahan konsentrasi tepung terigu yang lebih 
banyak dari pada rumput laut memberikan pengaruh yang 
nyata terhadap penilian organoleptik tekstur stik rumput 
laut. Hal ini selaras dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Badarudin (2016), bahwa perbandingan tepung yang lebih 
banyak dari pada rumput laut memiliki nilai organoleptik 
stik rumput laut tertinggi dengan tekstur gurih dan renyah, 
begitupun sebaliknya perbandingan rumput laut yang 
lebih banyak dari pada tepung menghasilkan stik dengan 
tekstur yang kurang disukai. 

 Pada perlakuan B.1.K menghasilkan stik dengan 
tekstur tidak renyah dan agak rapuh. Hal ini diduga karena 
perbandingan rumput laut yang lebih banyak dari tepung, 
sehingga menghasilkan bubur rumput laut yang lebih 
banyak mengandung air dan menyebabkan terjadinya 
absorsi air pada bahan pangan. Argumen ini selaras 
dengan Katz (2010), bahwa kerenyahan merupakan 
karakteristik tekstur yang menonjol pada produk kering 
dan makanan ringan dari bahan dasar pati. Sifat renyah 
bahan pangan dapat hilang akibat terjadinya absorsi air 
pada bahan pangan, sehingga tekstur makanan kering 
akan terjadi plastisisasi dan softening pada matrik pati 
dan protein yang akan meningkatkan kekuatan mekanik 
produk. Hal ini menjadi penyebab utama ditolaknya 
produk makanan kering oleh konsumen. Perubahan 
tekstur bahan dapat mengubah rasa dan aroma yang 
timbul karena dapat mempengaruhi kecepatan timbulnya 
rangsangan terhadap sel reseptor (Winarno, 2002). 

 

4. Rasa 
 Histogram organoleptik warna stik rumput laut 

(Eucheuma cottoni) dapat dilihat pada Gambar 4. sebagai 
berikut. 

 
Gambar 4. Histogram Nilai Organoleptik Rasa 

 
Keterangan: Perlakuan B.1 (Rumput laut 60% + Tepung 

40%), Perlakuan B.2 (Rumput laut 50% Tepung 50%), 
Perlakuan B.3 (Rumput laut 40% + Tepung 60%). Kode K 
(Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%), 

Kode L (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 
5%), Kode M (Perendaman kapur sirih 1% + perasan jeruk 
nipis 10%). 

 Hasil analisa statistik dari Gambar 4. 
menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi pada stik 
rumput laut (Eucheuma cottoni) memiliki perbedaan nyata 
(α=0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa stik rumput laut. 
Berdasarkan nilai F hitung menunjukkan bahwa Fhitung 17, 
823 > Ftabel 2,960 yang artinya pada setiap perlakuan stik 
rumput laut berbeda nyata. Diketahui nilai tertinggi 
terhadap rasa stik rumput laut 5,3 pada perlakuan B.2.K 
(rumput laut 50% + tepung 50%, dan perendaman dengan 
kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%) memiliki rasa 
enak dan gurih dengan kriteria disukai, sedangkan nilai 
rasa terendah yaitu 4,3 pada perlakuan B.1.K (rumput laut 
60% + tepung 40%, dan perendaman dengan kapur sirih 
1% + perasan jeruk nipis 0%) memiliki rasa tidak gurih 
dengan kriteria agak disukai.  Rasa gurih pada stik diduga 
karena perbandingan konsentrasi rumput laut dan tepung 
seimbang yaitu rumput laut 50% dan tepung 50%, serta 
adanya penambahan bumbu-bumbu seperti bawang putih, 
telur, margarin, kaldu bubuk dan garam sehingga 
menyebabkan rasa stik semakin kuat dan gurih. Hal ini 
serupa dengan penelitian yang dilakukan oleh Fera dkk, 
(2019) menyatakan bahwa stik ikan dengan rasa sangat 
gurih dan kuat didapatkan dari perbandingan konsentrasi 
yang seimbang antara ikan gabus 50% dan tepung 50%.  

 Selian itu, rasa gurih juga disebabkan karena 
adanya penambahan bumbu seperti garam, telur, 
margarin dan bawang putih pada saat pengolahan. Tujuan 
penambahan bumbu-bumbu tersebut ditujukan untuk 
menambah cita rasa stik rumput laut. Hal ini sesuai 
dengan Fera dkk (2019) bahwa rasa suatu bahan pangan 
berasal dari bahan-bahan itu sendiri apabila telah 
mendapat proses pengolahan. Rasa merupakan faktor 
penentu daya terima atau penolakan konsumen terhadap 
suatu produk pangan. Rasa lebih banyak dinilai 
menggunakan indera pengecap atau lidah. Walaupun 
tekstur dan aroma bahan pangan baik, akan tetapi rasanya 
tidak enak maka panelis akan menolak produk tersebut. 
Rasa dapat dinilai sebagai tanggapan terhadap rangsangan 
yang berasal dari senyawa kimia dalam suatu bahan 
pangan yang memberi kesan manis, pahit, asam dan asin 
(Soekarno, 1985). 

4. Kesimpulan 

Perendaman jeruk nipis dan penambahan tepung dalam 

pembuatan stik rumput laut (Eucheuma cotttoni) memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap mutu organoleptik warna, 

aroma, tekstur dan rasa. Nilai F hitung pada warna yaitu Fhit 

3,550 > Ftab 2,960, pada aroma yaitu Fhit 6,825 > Ftab 2,960, 

pada tekstur yaitu Fhit 14,230 > Ftab 2,960, dan pada rasa 

yaitu Fhit 17, 823 > Ftab 2,960. Perlakuan yang memberikan 

skor tertinggi untuk warna adalah perlakuan B.1.K (rumput 

laut 60% + tepung 40%, dan perendaman dengan kapur sirih 
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1% + perasan jeruk nipis 0%), untuk aroma yaitu 5,2 pada 

perlakuan B.1.M (rumput laut 60% + tepung 40%, dan 

perendaman dengan kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 

10%), untuk tekstur 5,3 pada perlakuan B.3.M (rumput laut 

40% + tepung 60%, dan perendaman dengan kapur sirih 1% + 

perasan jeruk nipis 10%), dan untuk rasa 5,3 pada perlakuan 

B.2.K (rumput laut 50% + tepung 50%, dan perendaman 

dengan kapur sirih 1% + perasan jeruk nipis 0%). Dalam 

penelitian ini disarankan untuk menganalisa semua sampel 

perlakuan terhadap kandungan proksimat rumput (Eucheuma 

cotttoni). 
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