146

ISSN : 2621 - 1475
Studi Pemanfaatan Bubur Eucheuma cottonii, Fadila et al., J. Fish Protech 2026, Vol. 9 No. 1

Studi Pemanfaatan Bubur Eucheuma cottonii dalam Pembuatan Selai Mangga Harum
Manis (Mangifera indica) Lembaran

Study on the Formulation Eucheuma cottonii Slury in the Manufacture of Harum Manis Mango (Mangifera indica) Jam
Sheet

Leni Fadila!’, Andi Besse Patadjai'), RH. Fitri Faradilla?
)Jurusan Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan limu Kelautan, Universitas Halu Oleo, Kendari
Jalan H.E.A Mokodompit Kampus Bumi Tridharma Andounohu, Kendari, Indonesia.
2Jurusan llimu dan Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Halu Oleo, Kendari, Indonesia.
Corresponding author’): Ihenyfadila03@gmail.com (Telp. 082290449729)

Cara sitasi: Nama Fadila, L., Patadjai, A. B., & Faradilla, R. F. (2026). Studi pemanfaatan bubur Eucheuma
cottonii dalam pembuatan selai mangga harum manis (Mangifera Indica) lembaran. Jurnal Fish Protech, 9(1): 146-
156

ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of addition E. cottonii puree on the sensory and chemical characteristics
of mango jam (Mangifera indica) in sheet formed. The mango jam (Mangifera indica) in sheet formed is a modified
manggo jam product by addition of seaweed porridge in orther to present manggo jam in sheet rather than gell
form. Seaweed rich in carrageenan, such as E. cottonii, had the potential to replace pectin as a gelling agent in
jam production. The sheet form of jam was developed to provide more convenient use compared to conventional
spreadable jam. The study was arranged in a Completely Randomized Design (CRD) using three treatment
based on formulations of E. cottonii porridge to mango puree, namely: P1 (1:2), P2 (1:1), and P3 (2:1). The
observed parameters included sensory tests (color, aroma, odor, texture, sweetness, and sourness) and chemical
analyses (moisture content, ash content, fiber content, pH, and vitamin C). Sensory data were analyzed using the
Kruskal-Wallis test, while chemical data were analyzed using ANOVA followed by Duncan's Multiple Range Test
(DMRT) if any different appeared. The results showed that the addition of E. cottonii puree had no significant
effect (P>0.05) on the sensory attributes of color, aroma, odor, texture, sweetness, as well as on the levels of
moisture, ash, fiber, and vitamin C. However, it had a significant effect (P<0.05) on sourness and pH. Increasing
the concentration of E. cottonii reduced the intensity of sourness and increased the pH, possibly due to the
alkaline mineral content in seaweed. In terms of sensory attributes, P1 formulation (1:2) were most preferred by
the panelists

Keywords: Sheet Mango Jam, E. cottonii Slury, E. cottonii, Sensory, Chemical.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur E. cottonii terhadap karakteristik sensorik
dan kimia selai mangga berbentuk lembaran (Mangifera indica). Selai mangga berbentuk lembaran merupakan
produk baru yang dikembangkan dari buah mangga dengan penambahan bubur rumput laut. Rumput laut yang
kaya akan karagenan seperti E. cottonii, berpotensi menggantikan pektin dalam produksi selai. Selai buah seperti
selai mangga berbentuk lembaran dikembangkan untuk memudahkan penggunaan dibandingkan selai oles
konvensional. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan formulasi
bubur E. cottonii terhadap bubur mangga: P1 (1:2), P2 (1:1), dan P3 (2:1). Parameter yang diamati meliputi uji
sensorik (warna, aroma, bau, tekstur, manis, asam) dan analisis kimia (kadar air, abu, serat, pH, dan vitamin C).
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Data sensorik dianalisis menggunakan uji Kruskal- Wallis, sedangkan data kimia dianalisis menggunakan ANOVA
dan Uji Rentang Ganda Duncan (DMRT). Hasil menunjukkan bahwa penambahan bubur E. cottonii tidak memiliki
efek signifikan pada warna, aroma, bau, tekstur, manis, kandungan air, abu, serat, dan vitamin C. Namun,
penambahan tersebut memiliki efek signifikan pada keasaman dan pH (P<0,05). Peningkatan konsentrasi E.
cottonii mengurangi intensitas keasaman dan meningkatkan pH, kemungkinan disebabkan oleh kandungan
mineral alkali dalam rumput laut. Formulasi P1 (1:2) cenderung menghasilkan atribut sensorik yang lebih disukai

oleh panelis.

Kata Kunci: Selai Mangga Lembaran, Bubur E. cottonii, E. cottonii, Sensorik, Kimia.

PENDAHULUAN

Sulawesi Tenggara merupakan salah satu daerah
penghasil rumput laut utama, terutama jenis E. coftonii.
Meskipun produksinya cukup besar, pemanfaatan rumput
laut masih terbatas pada produk mentah atau setengah
jadi sehingga nilai tambah yang dihasilkan relatif rendah.
Padahal, E. cottonii diketahui kaya akan karagenan, serat
pangan, dan mineral yang berpotensi dikembangkan
sebagai bahan baku pangan fungsional. Oleh karena itu,
diperlukan inovasi pengolahan rumput laut yang mampu
meningkatkan nilai ekonomi sekaligus memperluas
pemanfaatannya dalam industri pangan (Kardianto et al.,
2023)

Salah satu bentuk diversifikasi produk yang potensial
adalah pengembangan selai lembaran. Selai lembaran
merupakan inovasi dari selai oles konvensional yang lebih
praktis digunakan, mudah dikemas, dan sesuai dengan
gaya hidup modern. Produk ini membutuhkan bahan
pembentuk gel yang mampu menghasilkan tekstur kompak
dan elastis. Umumnya, pembentukan gel pada selai
bergantung pada pektin, namun ketersediaan pektin
komersial relatif mahal sehingga mendorong pencarian
bahan alternatif yang lebih ekonomis dan berbasis sumber
daya lokal (Natan, 2019).

E. cottonii memiliki kandungan karagenan yang
bersifat hidrokoloid dan berfungsi serupa dengan pektin,
sehingga berpotensi digunakan sebagai bahan pembentuk
gel alami yang lebih padat pada selai lembaran (Lencan et
al., 2018). Pemanfaatan bubur E. cottonii secara langsung
tidak hanya berfungsi sebagai pengikat tekstur, tetapi juga
dapat meningkatkan kandungan serat dan nilai gizi produk.
Dengan demikian, penggunaan rumput laut dalam selai
lembaran sejalan dengan trend pengembangan pangan
fungsional dan pemanfaatan bahan baku lokal
berkelanjutan.

Di sisi lain, buah mangga harum manis (Mangifera
indica) merupakan komoditas hortikultura yang melimpah
dan memiliki kandungan pektin serta asam alami yang

mendukung pembentukan gel. Kombinasi mangga dan
rumput laut dalam bentuk selai lembaran menjadi alternatif
produk inovatif yang bernilai tambah. Namun, perbedaan
proporsi bubur E. cottonii  yang ditambahkan berpotensi
memengaruhi karakteristik produk akhir. Oleh karena itu,
kajian mengenai pemanfaatan bubur E. cottonii dalam
pembuatan selai mangga lembaran menjadi penting untuk
mendukung pengembangan produk pangan inovatif
berbasis rumput laut dan buah lokal (Fathnur, 2019).

Penelitian sebelumnya umumnya memanfaatkan
rumput laut dalam bentuk karagenan hasil ekstraksi atau
menggunakan pektin komersial sebagai pembentuk gel
pada produk selai, serta masih terbatas pada selai oles
konvensional. Oleh  karena itu, penelitian ini
mengembangkan selai mangga dalam bentuk lembaran
dengan memanfaatkan bubur E. cottonii secara langsung
sebagai alternatif pembentuk gel alami. Pendekatan ini
tidak hanya menyederhanakan proses pengolahan, tetapi
juga berpotensi mempertahankan kandungan nutrisi alami.
Selain itu, penelitian ini menerapkan variasi rasio bubur
rumput laut dan bubur mangga (1:2, 1:1, dan 2:1) serta
menganalisis karakteristik produk secara komprehensif
melalui uji sensorik dan kimia. Dengan demikian, penelitian
ini memberikan kontribusi dalam pengembangan produk
selai lembaran berbasis bahan lokal yang lebih praktis dan
berpotensi sebagai alternatif pengganti pektin dalam
industri pangan.

Berdasarkan uraian tersebut sehingga penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur
E. cottonii terhadap karakteristik sensorik (warna, aroma,
odor, tekstur, rasa manis, dan rasa asam) serta
karakteristik kimia (kadar air, abu, serat, pH, dan vitamin C)
selai mangga lembaran.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini
adalah rumput laut E. coftonii yang diolah menjadi bubur
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serta buah mangga harum manis (Mangifera indica)
matang. Bahan tambahan yang digunakan dalam
pembuatan selai lembaran meliputi gula pasir, asam sitrat,
garam, dan mentega. Bahan pendukung untuk pengujian
sensorik berupa air mineral, sedangkan bahan kimia untuk
analisis meliputi etanol 96%, asam sulfat (H,SO,), natrium
hidroksida (NaOH), dan akuades. Alat yang digunakan
dalam proses pembuatan selai lembaran meliputi blender,
baskom, pisau, panci, kompor, termometer, pengaduk,
gelas ukur, timbangan digital, baki aluminium, dan cetakan
selai lembaran berukuran 1 x 9 x 9 cm. Peralatan untuk
penguijian sensorik meliputi lembar penilaian (score sheet)
hedonik dan deskriptif serta alat tulis. Peralatan untuk
analisis kimia mencakup timbangan analitik, oven, tanur,
desikator, hot plate, soxhlet, cawan porselen, labu ukur,
labu Erlenmeyer, tabung sentrifus, corong Buchner, kertas
saring, pH meter, dan spektrofotometer UV-Vis.

Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan satu faktor perlakuan berupa perbedaan
perbandingan bubur E. cottonii dan bubur mangga harum
manis dalam pembuatan selai lembaran, dengan tiga kali
ulangan. Parameter yang diamati meliputi karakteristik
sensorik (warna, aroma, odor, tekstur, rasa manis, dan
rasa asam) serta karakteristik kimia (kadar air, abu, serat,
pH, dan vitamin C). Data dianalisis menggunakan analisis
sidk ragam (ANOVA) pada taraf kepercayaan 95%.
Apabila terdapat perbedaan nyata, analisis dilanjutkan
dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT).

Prosedur Penelitian
Pembuatan bubur buah mangga

Buah mangga yang matang dikupas dan dicuci
hingga bersih menggunakan air mengalir, buah
mangga dipotong kecil-kecil dan dihaluskan
menggunakan blender.

Pembuatan selai mangga lembaran

Jelaskan Pembuatan selai mangga lembaran diawali
dengan penimbangan bubur mangga sesuai perlakuan
pada Tabel 1. Bubur mangga kemudian dimasak dalam
panci dengan penambahan gula sebesar 27% (192 g)
pada suhu 85 + 2°C selama 10 menit hingga mengental.
Setelah itu, bubur E. cotfonii ditambahkan sesuai
perlakuan, diikuti dengan penambahan garam (2 g), asam
sitrat (1 g), dan mentega (3 g). Campuran dihomogenkan
dan dimasak kembali pada suhu yang sama selama 5
menit hingga terbentuk adonan yang kental dan seragam.

Selanjutnya, adonan panas dituangkan ke dalam
cetakan berukuran 1 x 9 x 9 cm, kemudian didinginkan
pada suhu ruang selama £1 jam hingga terbentuk
lembaran. Produk selai mangga lembaran yang dihasilkan
kemudian dikemas dan disimpan pada suhu dingin (£4°C)
untuk mencegah kerusakan sebelum dilakukan analisis
sensorik dan kimia. Seluruh proses dilakukan dengan
kondisi suhu, waktu pemasakan, dan komposisi bahan
tambahan vyang dikontrol secara konstan untuk
memastikan bahwa perbedaan produk hanya disebabkan
oleh variasi perlakuan.

Tabel 1. Formulasi Pembuatan Selai Mangga Lembaran

Bahan P1 P2 P3

(1:2) (1:1) (2:1)
Satuan % Gram % Gram % Gram
Rumput laut

(Eucheuma 24 171 36 256 48 341
cottonii)

Mangga harum
manis (matang) 48 341 36 256 24 171

Gula 27 192 271 192 27 192
Garam 0,3 2 03 2 03 2
Mentega 04 3 04 3 04 3
Asam sitrat 0,1 1 0,1 1 0,1 1
Keterangan:

%. :persentase bahan dalam setiap 704 g
Gram : jumlah bahan dalam gram setiap 704 g

Variabel Penelitian

Parameter uji yang dilakukan pada penelitian ini yaitu
analisis sensorik, dan kimia.
Uji Sensorik

Uji sensorik dilakukan menggunakan 30 panelis semi-
terlatih dengan metode uji hedonik dan deskriptif. Sampel
diberi kode acak tiga digit dan disajikan secara acak untuk
menghindari bias. Penilaian dilakukan menggunakan skala
hedonik 9 poin (1 = sangat tidak suka; 9 = sangat suka)
terhadap parameter warna, aroma, odor, tekstur, rasa
manis, dan rasa asam. Sebelum pengujian, panelis
diberikan pengarahan mengenai prosedur dan parameter
penilaian untuk meningkatkan konsistensi hasil. Seluruh
panelis berpartisipasi secara sukarela. Pengujian dilakukan
dalam kondisi terkendali untuk meminimalkan pengaruh
eksternal.
Analisis Kimia

Analisis kimia dilakukan mengacu pada metode
standar AOAC. Kadar air ditentukan menggunakan metode
oven (AOAC 925.10), kadar abu dengan metode
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pengabuan menggunakan tanur (AOAC 923.03), dan kadar
serat menggunakan metode ekstraksi (AOAC 962.09). Nilai
pH diukur menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi
dengan larutan buffer standar pH 4,0 dan 7,0 (AOAC, 981.
12). Kadar vitamin C dianalisis menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis berdasarkan prinsip reaksi redoks
(AOAC 967.21) pada panjang gelombang 520 nm. Seluruh
analisis dilakukan dalam tiga kali ulangan untuk
meningkatkan akurasi dan presisi data

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil Uji Sensorik

Pengujian sensorik (organoleptik) dilakukan untuk
menilai mutu selai mangga lembaran berdasarkan
parameter warna, aroma, rasa, dan tekstur. Pengujian
melibatkan 30 panelis semi terlatih dengan metode uiji
hedonik dan uji deskriptif. Sampel disajikan secara acak
dengan kode tertentu, kemudian dinilai menggunakan
skala 1-9, di mana nilai 9 menunjukkan amat sangat suka
dan nilai 1 menunjukkan amat tidak suka. Uji hedonik
digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis
terhadap produk, sedangkan uji deskriptif digunakan untuk
memperoleh gambaran karakteristik sensorik produk
secara menyeluruh (Setyaningsih et al., 2010).

Judul gambar/grafik singkat dan jelas, terletak di
bawah gambar atau grafik. Huruf pada kata awal yang
menggunakan huruf kapital, memiliki resolusi yang baik.
Grafik batang dibuat 2 dimensi yang paling sederhana.

Tabel 2. Hasil analisa sensorik uji hedonik selai mangga

Tabel 3. Hasil analisa sensorik uji deskriptif selai mangga

lembaran

Atribut P1(1:2) P2(1:1) P3(2:1)
Sensorik
Warna 6,38 £ 1,722 6,80x1,772 6,53+ 1,872
Aroma 584 +1,65 573+1,702 560+1,752
Tekstur 6.53+1,802 653+1,922a 6.38+2,042
Rasa 6.67+149 667+1,302a 6.40+1,59
Manis
Rasa 553+1,382 553+1,382 473+1,01°
Asam
Keterangan : Standar Deviasi. a-b notasi huruf yang sama

berada pada baris yang sama tidak ada

perbedaan nyata (p>0,05)

lembaran
Atribut P1(1:2) P2(1:1) P3(2:1)
Sensorik
Warna 540 £ 2,312 5,67 + 1,922 6,53 £ 2,012
Aroma 4,67 £ 1,832 5,20 + 1,322 5,40 £ 1,692
Odor 7,20 £ 1,922 7,00 £ 2,232 7,00 £ 2,232
Tekstur 6.07 £ 1,14a 6.53 + 1,552 5.87 £ 2,272
Rasa 6.13 + 1,462 6.27 £ 1,232 6.20 + 1,542
Manis
Rasa 473+1,72 4.07 £ 1,720 3.47 £ 1,872
Asam
Keterangan : Standar Deviasi. a-b notasi huruf yang sama
berada pada baris yang sama tidak ada
perbedaan nyata (p>0,05)
Warna

Warna merupakan atribut sensorik penting yang
berpengaruh terhadap tingkat penerimaan konsumen
terhadap suatu produk pangan (Syamila et al., 2016). Hasil
uji hedonik menunjukkan bahwa selai mangga lembaran
memiliki tingkat kesukaan warna pada kategori disukai
hingga mendekati sangat disukai, dengan kisaran nilai
6,38-6,80. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan bubur Eucheuma cottonii tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap atribut warna selai
lembaran (P>0,05). Temuan ini mengindikasikan bahwa
variasi konsentrasi bubur rumput laut masih dapat
mempertahankan daya tarik visual produk, yang menjadi
faktor penting dalam menentukan preferensi konsumen,
sebagaimana dilaporkan Arumsari et al., (2013) bahwa
konsumen cenderung menyukai produk dengan tampilan
rapi dan warna yang menarik.

Secara deskriptif, warna selai berada pada rentang
kuning hingga keorenan dengan nilai 5,40-6,53 dan juga
tidak menunjukkan perbedaan nyata antarperlakuan. Tidak
adanya pengaruh terhadap warna diduga karena E. cottonii
memiliki warna yang relatif netral dan tidak mengandung
pigmen dominan, sehingga tidak mengubah warna dasar
mangga. Hasil ini sejalan dengan Fatkhurrozaq et al.,
(2021) yang menyatakan bahwa penambahan bubur E.
cottonii dalam jumlah moderat tidak mengganggu warna
produk, serta didukung oleh Wibisono (2010) yang
menjelaskan bahwa rumput laut membentuk gel transparan
setelah pemanasan sehingga tidak memengaruhi warna
produk olahan.
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Aroma

Aroma merupakan salah satu atribut sensorik penting
yang berperan dalam menentukan penerimaan konsumen
terhadap produk pangan setelah warna, dan dipersepsikan
melalui senyawa volatil yang mudah menguap. Hasil uji
hedonik menunjukkan bahwa aroma selai mangga
lembaran berada pada kategori disukai hingga mendekati
sangat disukai, dengan kisaran nilai 5,60-5,84. Analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan bubur E.
cottonii tidak memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap atribut aroma (P>0,05). Hal ini menunjukkan
bahwa aroma khas mangga tetap dominan pada seluruh
perlakuan, sejalan dengan pernyataan Winamo (2004)
bahwa aroma produk pangan umumnya berasal dari
senyawa volatil bahan baku utama.

Secara deskriptif, aroma selai berada pada kategori
aroma khas mangga dengan kisaran nilai 4,67-5,40 dan
juga tidak menunjukkan perbedaan nyata antarperlakuan.
Tidak adanya perubahan aroma diduga karena E. cottonii
merupakan bahan hidrokoloid yang tidak mengandung
senyawa volatl beraroma kuat, sehingga tidak
memengaruhi aroma produk. Temuan ini sejalan dengan
Mawarni dan Yuwono (2018) serta Kalaka et al., (2020)
yang menyatakan bahwa rumput laut memiliki aroma yang
relatif netral dan tidak menimbulkan bau menyengat
apabila diolah dengan baik.

Odor

Odor merupakan atribut sensorik yang berbeda dengan
aroma dan umumnya dikaitkan dengan persepsi bau yang
kurang disukai. Hasil uji deskriptif menunjukkan bahwa
selai mangga lembaran memiliki nilai odor pada kategori
amat tidak amis, dengan kisaran nilai 7,00-7,20. Analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa penambahan bubur
Eucheuma cottonii tidak memberikan pengaruh yang
berbeda nyata terhadap parameter odor (P>0,05). Tidak
adanya perbedaan odor antar perlakuan menunjukkan
bahwa bubur E. cottonii yang digunakan tidak
menimbulkan bau khas laut pada produk akhir.

Kondisi ini mengindikasikan bahwa proses pengolahan
rumput laut yang meliputi pencucian, perendaman, dan
pemanasan telah dilakukan secara optimal sehingga
mampu menghilangkan senyawa volatil penyebab bau
amis, sebagaimana dilaporkan oleh lkerismawati (2021)
dan Kalaka et al., (2020). Hasil ini sejalan dengan Arif dan
Sipahutar (2023) yang menyatakan bahwa pengolahan
rumput laut yang baik menghasilkan bubur dengan bau
netral, serta mendukung pernyataan Mardini et al., (2007)
bahwa karakter odor suatu produk sangat dipengaruhi oleh
kualitas dan perlakuan bahan baku.

Tekstur

Tekstur merupakan atribut sensorik yang berkaitan
dengan sensasi tekanan dan konsistensi yang dirasakan di
dalam mulut, serta berperan penting dalam menentukan
tingkat kesukaan konsumen terhadap produk selai. Hasil
uji hedonik menunjukkan bahwa tekstur selai mangga
lembaran berada pada kategori sangat disukai, dengan
kisaran nilai 6,38-6,60. Analisis sidik ragam menunjukkan
bahwa penambahan bubur Eucheuma cottonii tidak
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap
parameter tekstur (P>0,05). Tidak adanya perbedaan
tekstur antarperlakuan mengindikasikan bahwa E. cottonii
mampu membentuk struktur gel yang elastis dan stabil,
menyerupai fungsi pektin, sehingga menghasilkan tekstur
yang legit, lembut, dan kenyal. Hal ini sejalan dengan
Amalina et al., (2020) yang menyatakan bahwa E. cottonii
mengandung karagenan sebagai polisakarida pembentuk
gel alami yang banyak dimanfaatkan dalam industri
pangan.

Secara deskriptif, tekstur selai berada pada kategori
sangat legit dengan nilai 5,87-6,53 dan juga tidak
menunjukkan perbedaan nyata antarperlakuan. Temuan ini
didukung oleh Ardianti et al., (2014) yang melaporkan
bahwa formulasi rumput laut dapat meningkatkan
konsistensi dan kekenyalan produk tanpa menyebabkan
kekerasan berlebih, serta diperkuat oleh Fardhyanti dan
Julianur (2016) yang menyatakan bahwa rumput laut
berfungsi sebagai pengental, pengemulsi, pembentuk gel,
dan penstabil dalam produk pangan.

Rasa Manis

Rasa merupakan faktor utama yang menentukan
daya terima konsumen terhadap produk pangan, karena
atribut ini sangat memengaruhi keputusan suka atau tidak
suka terhadap suatu produk. Hasil uji hedonik
menunjukkan bahwa rasa manis selai mangga lembaran
berada pada kategori sangat disukai, dengan kisaran nilai
6,40-6,67. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan bubur E. cotfonii tidak memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap atribut rasa manis
(P>0,05). Yang menunjukkan bahwa bubur E. cottonii
tidak mengandung komponen pemanis yang dapat
memengaruhi  persepsi rasa manis, sebagaimana
dilaporkan Maharany et al., (2017) bahwa E. cottonii lebih
kaya akan polisakarida non-gula seperti karagenan dan
serat pangan yang berperan pada tekstur, bukan rasa.

Secara deskriptif, rasa manis selai berada pada
kategori sangat manis dengan kisaran nilai 6,13-6,27 dan
juga tidak menunjukkan perbedaan nyata antarperlakuan.
Kondisi ini menunjukkan bahwa rasa manis produk
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terutama ditentukan oleh kandungan gula dan mangga
sebagai sumber rasa manis alami, sementara rumput laut
bersifat netral terhadap rasa. Temuan ini sejalan dengan
Mawarni dan Yuwono (2018) yang menyatakan bahwa
rumput laut tidak memengaruhi rasa produk, serta Putri et
al. (2022) yang melaporkan bahwa tingkat kemanisan selai
lembaran lebih ditentukan oleh konsentrasi sukrosa selama
formulasi gula dibuat konstan.

Rasa Asam

Rasa asam merupakan salah satu atribut penting
yang memengaruhi penerimaan konsumen terhadap
produk pangan. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa
tingkat kesukaan terhadap rasa asam berada pada
kategori suka, dengan nilai tertinggi pada formulasi P1
(1:2) sebesar 5,53 dan terendah pada P3 (2:1) sebesar
4,73. Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa
penambahan bubur E. cottonii memberikan pengaruh
berbeda nyata terhadap atribut rasa asam (P<0,05), di
mana peningkatan konsentrasi bubur rumput laut
cenderung menurunkan intensitas rasa asam. Secara
deskriptif, hasil yang serupa ditunjukkan oleh nilai rasa
asam yang menurun dari 4,73 (P1) menjadi 3,47 (P3),
yang berkorelasi dengan peningkatan pH produk dari
sekitar 3,6 pada P1-P2 menjadi 5,4 pada P3. Penurunan
keasaman ini diduga terkait dengan kandungan mineral
alkalis seperti kalsium dan magnesium dalam E. cottonii
yang berperan sebagai agen penyangga dan menetralkan
asam, sebagaimana dilaporkan Darmanto et al., (2017)
dan Jordan et al, (2021). Selain itu, kemampuan
karagenan dalam rumput laut untuk mengikat air dan
senyawa organik, termasuk asam-asam organik, turut
berkontribusi terhadap penurunan persepsi rasa asam
pada konsentrasi tinggi, sejalan dengan pernyataan
Winarno (2004). Temuan ini menunjukkan bahwa E.
cottonii tidak hanya berfungsi sebagai pembentuk gel,
tetapi juga memengaruhi karakteristik kimia dan sensorik
produk akhir

Hasil Uji Kimia

Uji kimia yang dievaluasi dalam penelitian ini meliputi
kadar air, kadar abu, serat kasar, pH, dan vitamin C pada
selai mangga lembaran dengan penambahan bubur E.
cottonii.

Tabel 4. Kandungan kimia selai mangga lembaran dengan

penambahan E. cottonii.

Atribut Kimia P1(1:2) P2(1:1) P3(2:1)
Kadar air 1,36 £ 0,002 1,32 0,12 1,21 £ 0,052
Kadar Abu 0,01 £ 0,002 0,01 £ 0,002 0,01 £ 0,002
Serat 0,01 £ 0,002 0,01 £ 0,002 0,02+£0,012
pH 3,6 £0,22 36+0,12 54+0,1b
Vitamin C 0,02 £ 0,022 0,29 £ 0,042 0,21 £ 0,022
Keterangan :

Nilai yang dikuti huruf yang sama pada kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata (p<0,05), sedangkan huruf berbeda
menunjukkan berbeda nyata berdasarkan uji DMRT.

Kadar Air

Hasil Analisis keragaman (ANOVA) menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi bubur E. coftoni memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata secara signifikan (p>0,05)
terhadap kadar air selai mangga lembaran.

1.6000
1.4000
1.2000
1.0000
0.8000
0.6000
0.4000
0.2000

1,36+0,00 1,32+0,13

1,21+0,05

P1 P2 P3
Perlakuan
Gambar 1. Nilai rata-rata kadar air selai mangga lembaran.
Keterangan a-b = notasi huruf yang sama tidak ada
perbedaan nyata. Perbandingan rumput laut:
mangga, P1=1:2, P2=1:1, P3= 2:1.

Kadar air yang tidak berbeda nyata antar perlakuan
menunjukkan bahwa penambahan E. cotfonii tidak
meningkatkan total kandungan air, meskipun secara teoritis
hidrokolloid memiliki kemampuan mengikat air yang tinggi. Hal
inimengindikasikan bahwa mekanisme yang terjadi lebih
berkaitan dengan redistribusi air terikat (bound water)
dibandingkan peningkatan air total. Temuan ini konsisten
dengan laporan Lahaye (2001) yang menyatakan bahwa
hidrokolloid lebih berpengaruh terhadap sifat retensi air dan
struktur gel dibandingkan kadar air total. Dengan demikian,
penggunaan kadar air sebagai satu-satunya indikator menjadi
kurang sensitif untuk mengevaluasi efek penambahan rumput
laut.
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Kadar Abu

Hasil Analisis keragaman (ANOVA) menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi bubur E. coftoni memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata secara signifikan (p>0,05)
terhadap kadar abu selai mangga lembaran.

0.0180 0,01£0,00

0.0160 0,01£0,00
0.0140

0.0120

0.0100

0.0080

0.0060

0.0040

0.0020

0,01+0,00

P1 P2 P3
Perlakuan

Gambar 2. Nilai rata-rata kadar abu selai mangga lembaran.
Keterangan a-b = notasi huruf yang sama tidak
ada perbedaan nyata. Perbandingan rumput laut:
mangga, P1=1:2, P2=1:1, P3=2:1.

Kadar abu yang tidak mengalami perubahan signifikan
juga menunjukkan bahwa kontribusi mineral dari rumput laut
dalam konsentrasi yang digunakan relatif kecil. Hal ini berbeda
dengan penelitian lain yang melaporkan peningkatan kadar abu
akibat fortifikasi rumput laut dalam jumlah tinggi. Perbedaan ini
menegaskan bahwa efek peningkatan mineral sangat
bergantung pada tingkat substitusi dan bentuk bahan yang
digunakan. Dalam penelitian ini, dominasi bahan utama seperti
mangga dan gula kemungkinan menutupi kontribusi mineral
dari E. cottonii (Holdt & Kraan, 2011).

Kadar Serat

Hasil Analisis keragaman (ANOVA) menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi bubur E. cottoni memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata secara signifikan (p>0,05)
terhadap kadar serat selai mangga lembaran.

0,02+0,01
0.0200
0.0150 0,01+0,00 0,01:£0,00
0.0100
0.0050 .
0.0000
Pl Peﬂgﬁuan &

Gambar 3. Nilai rata-rata kadar serat selai mangga lembaran.
Keterangan a-b = notasi huruf yang sama tidak ada

perbedaan nyata. Perbandingan rumput laut :
mangga, P1=1:2,P2=1:1, P3=2:1.

Pada parameter kadar serat, meskipun tidak terdapat
perbedaan nyata secara statistik, terdapat kecenderungan
peningkatan nilai pada perlakuan dengan konsentrasi
rumput laut lebih tinggi. Secara teoritis, hal ini seharusnya
memberikan efek signifikan karena rumput laut merupakan
sumber serat pangan yang tinggi (Lahaye, 2001). Namun,
tingginya standar deviasi menunjukkan adanya variabilitas
data yang cukup besar. Kondisi ini mengindikasikan bahwa
ketidaksignifikanan hasil tidak hanya mencerminkan tidak
adanya efek, tetapi juga kemungkinan adanya
keterbatasan dalam kontrol proses, seperti homogenisasi
atau distribusi bahan yang tidak merata. Oleh karena itu,
interpretasi hasil perlu dilakukan secara hati-hati dan tidak
semata-mata berdasarkan signifikansi statistik.

pH

Hasil Analisis keragaman (ANOVA) menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi bubur E. coftoni memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata secara signifikan (p>0,05)
terhadap pH selai mangga lembaran.

6.0 54+0,1
5.0
4.0 3.6+0,2 3.6+0,1
3.0
2.0
1.0
P2
Perlakuan

Gambar 4. Nilai rata-rata pH selai mangga lembaran.
Keterangan a-b = notasi huruf yang sama tidak
ada perbedaan nyata. Perbandingan rumput laut:
mangga, P1=1:2, P2=1:1, P3= 2:1.

Pada nilai pH menunjukkan perubahan yang signifikan
dengan meningkatnya konsentrasi E. cottonii. Peningkatan
pH ini menunjukkan adanya interaksi antara komponen
rumput laut dengan asam organik dari buah mangga.
Kandungan mineral alkalis dalam rumput laut, seperti
kalsium dan magnesium, diduga berperan dalam
menetralkan keasaman sistem (Holdt & Kraan, 2011).
Temuan ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang
melaporkan bahwa penambahan rumput laut dapat
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meningkatkan pH produk pangan. Secara praktis,
perubahan pH ini memiliki implikasi penting terhadap
stabilitas produk, umur simpan, dan penerimaan sensorik,
karena pH merupakan faktor utama dalam mengontrol
aktivitas mikroba dan reaksi kimia dalam bahan pangan
(Fennema, 1996).

Vitamin C

Hasil Analisis keragaman (ANOVA) menunjukkan bahwal
penambahan konsentrasi bubur E. cottoni memberikan
pengaruh tidak berbeda nyata secara signifikan (p>0,05)
terhadap kadar serat selai mangga lembaran. Adapun grafik
dapat dilihat pada gambar di bawah ini.
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0,29+0,04

0.3

0.25 0,23+0,02 0,21+0,02

0.2
0.15
0.1
0.05
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Gambar 5. Nilai rata-rata vitamin C selai mangga lembaran.
Keterangan a-b = notasi huruf yang sama tidak ada
perbedaan nyata. Perbandingan rumput laut :
mangga, P1=1:2, P2=1:1, P3= 2:1

Kandungan vitamin C tidak menunjukkan perbedaan
nyata antar perlakuan, yang menunjukkan bahwa faktor proses
lebih  dominan dibandingkan variasi formulasi. Vitamin C
diketahui sangat sensitif terhadap panas dan oksidasi, sehingga
mudah terdegradasi selama proses pemasakan (Lee & Kader,
2000). Karena semua perlakuan mengalami kondisi
pemanasan yang relatif sama, maka tingkat degradasi vitamin
C juga cenderung seragam. Hal ini menunjukkan bahwa upaya
mempertahankan kandungan vitamin C lebih efektif dilakukan
melalui optimasi proses dibandingkan dengan modifikasi
bahan.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka
dapat disimpulkan bahwa :

1. Penambahan bubur E. coftonii pada selai mangga
lembaran tidak memberikan pengaruh signifikan
terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat, dan
vitamin C, namun memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai pH. Peningkatan konsentrasi E. cottonii
cenderung meningkatkan pH produk, sehingga
berimplikasi pada penurunan tingkat keasaman serta
potensi peningkatan stabilitas dan umur simpan.

2. Meskipun perubahan kimia relatif terbatas,
penambahan bubur E. cottonii memberikan kontribusi
terhadap  peningkatan  karakteristik  sensorik,
khususnya tekstur dan tingkat penerimaan panelis.
Hal ini menunjukkan bahwa peran utama E. cottonii
dalam produk ini lebih dominan sebagai pembentuk
struktur dan peningkat kualitas sensori.

3. Berdasarkan hasil penelitian, formulasi terbaik
diperoleh pada perlakuan P3 (konsentrasi bubur E.
cottonii tertinggi), yang menunjukkan keseimbangan
optimal antara karakteristik kimia (pH lebih stabil) dan
penerimaan sensorik yang baik. Oleh karena itu,
formulasi ini direkomendasikan sebagai acuan dalam
pengembangan produk selai mangga lembaran.

4. Secara praktis, penggunaan bubur E. cottonii
berpotensi untuk diaplikasikan dalam skala industri
sebagai bahan tambahan alami pada produk pangan
berbasis buah. Selain meningkatkan kualitas tekstur
dan penerimaan konsumen, bahan ini juga berpotensi
meningkatkan nilai tambah produk dan daya saing di
pasar.

5. Penelitian lanjutan disarankan untuk mengevaluasi
stabilitas selama penyimpanan, karakteristik fisik
secara instrumental, serta optimasi proses produksi
guna mendukung pengembangan dan potensi
komersialisasi produk secara lebih luas.
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