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RINGKASAN 

 

Produk bakery merupakan salah satu bahan pangan yang banyak digemari masyarakat 

karena praktis, memiliki cita rasa dan aroma yang enak, dan harga yang terjangkau. 

Produk bakery dapat dikonsumsi sebagai makanan ringan atau ada juga yang 

menjadikannya makanan pokok seperti menu sarapan pagi. Permintaan pasar yang 

tinggi, membuat produk bakery menjadi beragam. Namun, produk bakery biasanya 

terbuat dari tepung terigu, gula, telur, dan lemak yang memiliki kalori, karbohidrat, 

lemak, dan gula yang tinggi. Hal tersebut menyebabkan beberapa orang khawatir dan 

tidak dapat mengkonsumsi produk bakery karena jika dikonsumsi berlebihan dapat 

berdampak buruk bagi kesehatan. Rumput laut atau seaweed memiliki banyak nutrisi 

yang bermanfaat sehingga dapat dijadikan sebagai salah satu sumber bahan pangan 

alternatif. Rumput laut dapat dicampurkan pada bahan pangan lain yang kemudian 

diolah menjadi suatu produk inovatif, seperti pada produk bakery, yaitu muffin dan 

sponge cake. Eucheuma cottonii digunakan sebagai bahan pelengkap yang dapat 

melengkapi nutrisi sponge cake dan muffin, seperti serat, mineral, vitamin A, vitamin E. 

Tidak hanya nilai gizinya yang baik, dampak yang diberikan bagi kesehatan jika 

dikonsumsi juga beragam, yaitu mengurangi kemungkinan terjadinya obesitas, 

hipertensi, kardiovaskular, diabetes, kanker, mengurangi kadar lemak dalam darah 

sehingga mengurangi resiko kolesterol, dan memperbaiki pencernaan. Selain itu, 

rumput laut juga dapat dijadikan bahan pangan yang tergolong sustainable. Hal tersebut 

dikarenakan rumput laut mudah dibudidayakan dan tidak memerlukan biaya yang besar 

untuk mengembangbiakkan rumput laut. Dengan menambahkan rumput laut pada bahan 

pangan seperti sponge cake dan muffin, diharapkan masyarakat dapat memperoleh 

manfaat dari rumput laut dan memenuhi asupan nutrisi mereka yang mungkin kurang 

terpenuhi. Masyarakat juga tidak perlu terlalu khawatir karena nilai gizi produk bakery 

sudah menjadi lebih lengkap. Dari evaluasi sensori, sponge cake dan muffin dengan 

penambahan bubuk Eucheuma cottonii, memiliki skor penerimaan yang baik, sehingga 

penambahan bubuk E. cottonii dapat dijadikan salah satu alternatif bahan pangan 

fungsional yang baik dan menyehatkan. Pada penelitian biskuit dan cookies, skor yang 

diberikan panelis tidak setinggi pada sponge cake dan muffin, namun masih selaras, 

yaitu semakin tinggi persentase E. cottonii pada produk, maka semakin rendah skor 

yang didapat. Kadar substitusi rumput laut tidak bisa terlalu banyak karena dapat 

mempengaruhi beberapa atribut pada produk tersebut. Persentase rumput laut yang 

terlalu banyak ditambahkan pada produk, dapat menyebabkan produk menjadi semakin 

tidak nyaman dikonsumsi karena penampilan, warna, aroma, rasa, tekstur yang kurang 

menyenangkan bagi konsumen. Proses review ini dilakukan dengan mengumpulkan 

literatur yang berkaitan dengan produk bakery, red seaweed, Eucheuma cottonii, nutrisi 

E. cottonii. Literatur yang dikumpulkan adalah literatur internasional dan nasional yang 

terindeks pada https://www.scimagojr.com/index.php dan 

https://sinta.kemdikbud.go.id/. Review ini dilakukan dengan tujuan untuk dapat 

mengetahui keunggulan, potensi, dan manfaat dari Eucheuma cottonii yang 

dicampurkan ke dalam produk bakery (sponge cake dan muffin), persentase bubuk E. 

cottonii yang optimal untuk mendapatkan komposisi produk yang baik, pengaruh 

penambahan bubuk E. cottonii pada penampilan dan atribut produk dan penerimaan 

konsumen. 

https://www.scimagojr.com/index.php
https://sinta.kemdikbud.go.id/
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SUMMARY 

 

Bakery products are one of the most popular food ingredients because they are 

practical, have a good taste and aroma, and are affordable. Bakery products can be 

enjoyed as snacks or some serve staple foods such as the breakfast menu. High market 

demand, making bakery products to be diverse. However, bakery products are usually 

made from wheat flour, sugar, eggs, and fat which are high in calories, carbohydrates, 

fat, and sugar. This causes some people to worry and not be able to consume bakery 

products because if consumed in excess it can be bad for health. Seaweed or seaweed 

has many useful nutrients so that it can be used as an alternative food source. Seaweed 

can be mixed with other food ingredients which are then processed into innovative 

products, such as bakery products, namely muffins and sponge cakes. Eucheuma 

cottonii is used as a complementary material that can complement the nutrition of 

sponge cake and muffins, such as fiber, minerals, vitamin A, vitamin E. Not only has 

good nutritional value, the impact on health if consumed is also diverse, namely 

reducing the possibility of obesity, hypertension , cardiovascular, diabetes, cancer, 

reduce levels of fat in the blood thereby reducing the risk of cholesterol, and improve 

digestion. In addition, seaweed can also be used as food that is classified as 

sustainable. This is because seaweed is easy to cultivate and does not require large 

costs to breed seaweed. By adding seaweed to foodstuffs such as sponge cake and 

muffins, it is hoped that people can benefit from seaweed and fulfill their nutritional 

intake that may be lacking. People also don't need to worry too much because the 

nutritional value of bakery products is more complete. From the sensory evaluation, 

sponge cake and muffin with the addition of Eucheuma cottonii powder, have a good 

acceptance score, so that the addition of E. cottonii powder can be used as an 

alternative good and healthy functional food. In the biscuit and cookie research, the 

score given by the panelists was not as high as that for sponge cake and muffin, but it 

was still consistent, i.e. the higher the percentage of the product, the lower the score 

obtained. Seaweed substitution levels can not be too much because it can affect some of 

the attributes of the product. The percentage of seaweed that is too much added to the 

product can cause the product to be uncomfortable to enjoy because of the unpleasant 

appearance, color, aroma, taste, texture for consumers. This review process was 

carried out by collecting literature related to bakery products, red seaweed, Eucheuma 

cottonii, nutrition of E. cottonii. The literature collected is international and national 

literature indexed at https://www.scimagojr.com/index.php and 

https://sinta.kemdikbud.go.id/. This review was conducted with the aim of knowing the 

advantages, potential, and benefits of Eucheuma cottonii mixed into bakery products 

(sponge cake and muffins), the optimal percentage of E. cottonii powder to get a good 

product composition, the effect of adding E. cottonii powder on appearance and 

product attributes and consumer acceptance. 

 

 

 

https://www.scimagojr.com/index.php
https://sinta.kemdikbud.go.id/
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