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Bumbu tabur sebagai produk kondimen yang banyak digunakan umumnya memiliki nilai gizi
yang rendah, sehingga diperlukan inovasi formulasi berbasis bahan pangan bernilai gizi
tinggi. Ikan bandeng (Chanos chanos) merupakan sumber protein dan mineral yang baik,
sedangkan rumput laut Kappaphycus alvarezii kaya akan serat pangan dan senyawa
fungsional, sehingga berpotensi dikombinasikan sebagai bahan baku super bumbu tabur.
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh perbedaan konsentrasi tepung daging
bandeng dan tepung rumput laut terhadap kualitas fisik dan sensori super bumbu tabur.
Penelitian ini terdiri atas 4 perlakuan perbandingan tepung rumput laut dengan tepung daging
bandeng yaitu F1 (0%; 100%), F2 (20%; 80%), F3 (30%; 70%), dan F4 (40%; 60%). Formula
super bumbu tabur terpilih ditentukan berdasarkan uji hedonik dan tingkat penerimaan panelis
pada atribut kenampakan, warna, aroma, rasa, tekstur dan analisis colorimetri. Berdasarkan
hasil analisis, formula terpilih yaitu formula F2 (20% rumput laut; 80% daging bandeng),
memperoleh nilai yang tinggi dari atribut rasa dengan nilai 6,87 dan juga memperoleh nilai
rerata tertinggi dari 5 atribut. F2 berpotensi menjadi produk super bumbu tabur yang kaya
gizi.

Abstract

Seasoning powder, as a widely used condiment product, generally has low nutritional value;
therefore, innovative formulations based on nutrient-dense food ingredients are needed.
Milkfish (Chanos chanos) is a good source of protein and essential minerals, while the
seaweed Kappaphycus alvarezii is rich in dietary fiber and functional compounds, making
both ingredients suitable for combination as raw materials for a nutrient-enriched seasoning
powder. This study aimed to evaluate the effect of different concentrations of milkfish meat

flour and seaweed flour on the sensory quality of a super seasoning powder. The experiment

consisted of four formulations with different ratios of seaweed flour to milkfish meat flour: F1
(0%:100%), F2 (20%:80%), F3 (30%:70%,), and F4 (40%.:60%). The selected formulation
was determined based on hedonic testing and panelists’ acceptance levels across appearance,
color, aroma, taste, texture, and colorimetric parameters. Based on the results, formulation
F2 (20% seaweed and 80% milkfish meat) was identified as the optimal formulation,
achieving the highest taste score (6.87) and the highest overall mean score across five sensory
attributes. Therefore, formulation F2 shows strong potential to be developed as a nutritionally
rich super seasoning powder.
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PENDAHULUAN

Pola konsumsi masyarakat modern cenderung mengutamakan kepraktisan, hal ini menyebabkan
Indonesia menghadapi 2 kondisi permasalahan terkait gizi yakni gizi kurang yang disebabkan oleh
kemiskinan, keterbatasan akses terhadap bahan pangan bergizi, serta rendahnya pemahaman masyarakat
mengenai pentingnya pola makan seimbang. Sedangkan gizi berlebih dipicu oleh pola konsumsi yang tidak
terkontrol, yang didominasi oleh makanan tinggi kalori tetapi rendah kandungan gizi esensial. Kondisi
tersebut berdampak pada meningkatnya berbagai penyakit akibat kekurangan maupun ketidakseimbangan
gizi, salah satunya adalah stunting yang umumnya disebabkan oleh defisiensi protein (Oktavianti & Putri,
2021).

Dalam upaya mengatasi permasalahan gizi tersebut, diperlukan inovasi dalam pengembangan
produk bergizi. Salah satu strategi yang dapat diterapkan adalah pengayaan produk bumbu tabur dengan
bahan pangan bernilai gizi tinggi. Bumbu tabur merupakan produk kondimen yang banyak digunakan untuk
meningkatkan cita rasa makanan, dan memberikan pengalaman kuliner yang lebih menarik (Hoy et al.,
2024), namun bumbu tabur umumnya memiliki kandungan gizi yang rendah dan tinggi natrium. Beberapa
penelitian telah mengembangkan bumbu tabur berbahan spirulina sp. dan ikan petek (Maryati, 2025), serta
bumbu tabur campuran rumput laut dan rebusan pindang tongkol (Rahmawati, 2020).

Rumput laut (Fucheuma cottonii) yang juga dikenal sebagai Kappaphycus alvarezii memiliki potensi
besar sebagai bahan pangan fungsional. Wijaya et al. (2021), melaporkan rumput laut ini mengandung serat
pangan, antioksidan, dan mineral esensial seperti iodin dan kalsium yang bermanfaat bagi kesehatan
metabolisme tubuh. ditambakan (Sinambela & Nurjanah, 2025), bahwa rumput laut memiliki kandungan
serat pangan yang tinggi. rumput laut jenis Kappaphycus alvarezii memiliki kandungan serat sebesar 65.5%
(Muhammad et al., 2024).

Ikan bandeng merupakan salah satu komoditas perikanan unggulan Indonesia yang kaya akan
protein, asam lemak omega-3, serta mineral esensial seperti kalsium dan fosfor (Simamora & Hidayat,
2024). Ikan bandeng (Chanos chanos) memiliki kandungan protein dan gizi tinggi, sebesar 24,17%
(Ansyarif et al., 2025 ; Hafiludin, 2015). Konsumsi ikan bandeng secara rutin dapat membantu
meningkatkan kadar omega-3 dalam tubuh, yang berperan penting dalam kesehatan jantung dan otak
Suryaningrum et al. (2019). Dalam 100 gram ikan bandeng mengandung energi 123 Kkal, protein 20 g,
lemak 4,8 g, fosfor 150 mg, kalium 217 mg dan kalsium 20 mg (Kemenkes, 2017).

Pemanfaatan sumber daya perairan, khususnya rumput laut dan ikan bandeng, telah banyak
dikembangkan menjadi berbagai produk pangan inovatif. Salah satunya adalah hasil peneliatan yang
dilakukan Imra et al., (2024) yakni kue sus kering yang diperkaya kalsium tepung tulang ikan bandeng dan
serat bubur rumput laut Euchuema cottonii. Ditambahkan Firmansyah et al., (2014) yang melakukan
kombinasi antara rumput laut (Eucheuma cottonii) dan tepung ubi jalar putih (jpomoea batatas L) pada pada
produk bandeng isi (otak-otak bandeng)

Pembuatan bumbu tabur dari rumput laut (Kappaphycus alvarezii) yang dikombinasikan dengan
labu kuning, dan kerupuk ikan yang bermutu rendah menunjukkan tingkat penerimaan yang tinggi dan
pengkayaan mineral, protein, serat pangan yang lebih baik (Hoy et al., 2024). Berdasarkan potensi tersebut,
pengembangan produk olahan ikan bandeng dan rumput laut menjadi super bumbu tabur sebagai kondimen
pangan merupakan alternatif inovasi yang relevan dengan kebutuhan pangan modern yang menuntut
kepraktisan, tetapi juga memperkaya karakteristik gizi dan fungsional produk.

Berdasarkan potensi rumput laut Kappaphycus alvarezii dan ikan bandeng sebagai bahan pangan
bernilai gizi yang telah banyak diaplikasikan pada berbagai produk olahan, pengembangan super bumbu
tabur berbasis sumber daya perairan menjadi alternatif inovasi yang relevan dengan kebutuhan pangan
modern yang menuntut kepraktisan. Namun demikian, keberhasilan pengembangan produk tersebut sangat
ditentukan oleh tingkat penerimaan konsumen, yang salah satunya dipengaruhi oleh kualitas sensori.
Kualitas sensori merupakan faktor utama dalam menentukan kesukaan dan penerimaan produk pangan,
meliputi aspek kenampakan, warna, aroma, rasa, dan tekstur (Syari et al., 2025; Zuhrohfi Immaroh et al.,
2025; Amalia et al., 2025). Oleh karena itu, evaluasi mutu sensori super bumbu tabur berbasis kombinasi
tepung daging ikan bandeng dan tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii menjadi penting sebagai dasar
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pengembangan produk yang dapat diterima konsumen dan aman dikonsumsi (Kurniawati et al., 2024).
Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh perbedaan konsentrasi tepung daging ikan bandeng
dan tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii terhadap kualitas sensori super bumbu tabur melalui
penilaian kenampakan, warna, aroma, rasa, tekstur, serta karakteristik warna kuantitatif menggunakan
analisis colorimetri.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan bandeng, rumput laut Kappaphycus
alvarezii, lada putih (Desaku), ketumbar (Desaku), gula, garam, bawang merah goreng dan air. Alat yang
digunakan oven (Clap), kompor, panci, blender (Philips), grinder, ayakan, pisau, talenan, timbingan digita
Joill, colorimeter.

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilakukan tiga tahap yaitu (1) pembuatan bubuk daging bandeng. (2) Pembuatan tepung
rumput laut (Kappaphycus alvarezii). (3) Formulasi super bumbu tabur sebanyak 4 perlakuan perbedaan
konsentrasi rumput laut dan tepung bandeng, yaitu F1 (0:100), F2 (20:80), F3 (30;70) dan F4 (40;60) %.

Tahapan pembuatan bumbu tabur

Tepung ikan bandeng diproduksi dengan merujuk pada metode yang dilakukan oleh Maryati (2024)
yang dimodifikasi, pembuatan dimulai dari preparasi sampel kemudian dilakukan penyortiran, pencucian
serta pemisahan tulang, kepala dan ekor ikan. Kemudian ikan dicuci dan direndam menggunakan air jeruk
nipis selama 30 menit. Ikan dikukus selama 15 menit dan tiriskan hingga air tidak menetes. Ikan kemudian
dicacah dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 50°C selama 24 jam. Setelah kering, ikan diolah
menjadi tepung ikan dengan menghaluskan ikan menggunakan blender lalu dilakukan pengayakan tepung
ikan menggunakan pengayakan bertingkat. Sedangkan pembuatan tepung rumput laut dengan penimbangan
100 g rumput laut, rumput laut selanjutnya dicuci dengan air mengalir dan dilakukan perendaman dengan
air hangat selama 2 jam, kemudian dilakukan penirisan dan pencacahan, selanjutnya rumput laut
dikeringkan menggunakan oven pada suhu 45°C selama 16 jam dan dilakukan penghalusan menggunakan
blender dan grinder.

Formulasi super bumbu tabur rumput laut dan daging bandeng mengacu (Maryati, 2024) yang
dimodifikasi. Formula yang digunakan yaitu degan 4 formulasi dengan perbandingan rumput laut dan
bandeng , yaitu F1 (0% rumput laut; 100% daging bandeng), F2 (20% rumput laut; 80% daging bandeng),
F3 (30% rumput laut; 70% daging bandeng), dan F4 (40% rumput laut; 60% daging bandeng).

Bahan yang digunakan dalam pembuatan super bumbu tabur meliputi tepung rumput laut, tepung
daging bandeng, gula, garam, lada, ketumbar, dan bawang goreng. Seluruh bahan ditimbang sesuai dengan
formulasi yang telah ditentukan, kemudian dicampurkan secara merata. Proses penghalusan dilakukan
menggunakan alu dan lumpang berbahan stainless steel hingga diperoleh campuran yang homogen dan
bertekstur halus. Selanjutnya, super bumbu tabur yang dihasilkan disimpan dalam wadah tertutup rapat pada
suhu ruang sebelum dilakukan analisis lebih lanjut.

Prosedur Analisis

Pengujian sensori dilakukan pada perlakuan 4 formulasi super bumbu tabur terhadap karakteristik
tekstur, warna, rasa, dan aroma dengan menggunakan uji ranking hedonik sedangkan untuk uji kuantitatif
menggunakan instrument colorimeter. Panelis yang digunakan dalam uji sebanyak 32 panelis tidak dan semi
terlatih. Panelis yang dipilih yaitu mahasiswa Program Studi Teknologi Pangan sebanyak 32 orang.
Pengukuran dilakukan berdasarkan tingkat kesukaan panelis terhadap produk. Skala yang digunakan uji
rating hedonik ialah skala 1- 9 yang terdiri dari: (9) Amat sangat suka; (8) Sangat suka; (7) Suka; (6) Agak
suka; (5) Netral; (4) Agak tidak suka; (3) tidak suka (2) Sangat tidak suka; (1) Amat sangat tidak suka.
Analisis Senori (SNI 2346:2011 Petunjuk Pengujian Organoleptik Produk Perikanan).
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Analisis data

Data hasil uji fisik dan sensori dianalisis menggunakan ANOVA untuk mengetahui pengaruh
perbedaan konsentrasi tepung rumput laut dan tepung daging bandeng terhadap parameter sensori. Apabila
hasil ANOVA menunjukkan perbedaan yang nyata antar perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji lanjut
Tukey. Seluruh data diolah menggunakan perangkat lunak Minitab.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Sensori Bumbu Tabur Rumput Laut (Kappaphycus alvarezii) dan Daging Bandeng
Pengujian sensori dilakukan sebagai bentuk evaluasi subjektif oleh konsumen terhadap tingkat
penerimaan produk bumbu super tabur yang terdiri dari empat formulasi, yaitu F1 (0% rumput laut; 100%
daging bandeng), F2 (20% rumput laut; 80% daging bandeng), F3 (30% rumput laut; 70% daging bandeng),
dan F4 (40% rumput laut; 60% daging bandeng). Penilaian sensori dilakukan oleh 32 panelis tidak terlatih
dan semi terlatih dengan parameter atribut kenampakan, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil evaluasi
hedonik terhadap produk super bumbu tabur tersebut disajikan pada Tabel 1 dan produk super bumbu tabur
daging daging bandeng dan tepung Kappaphycus alvarezii dapat dilihat pada Gambar 1.

Tabel 1. Karakteristik Sensori Super Bumbu Tabur Tepung daging bandeng dan tepung Rumpu Laut.

Perlakuan  Kenampakan Warna Aroma Rasa Tekstur Analisis colorimeter
F1 6.882 6.882 6.72° 6.78° 6.84° 71.45%
F2 6.56° 7.062 6.842 6.88° 6.97° 69.99°
F3 6.532 6.84° 7.22° 6.53° 6.44° 68.86"
F4 6.592 7.192 6.912 6.252 6.442 71.51%
P-Value 0,99 0,75 0,59 0,32 0,43 0,716

Berdasarkan hasil analisis ANOV A menunjukkan bahwa atribut kenampakan, warna, aroma, rasa,
tekstur dan uji kuantitatif colorimeter yaitu tidak berbeda secara signifikan antar perlakuan (p>0.05).
Parameter kenampakan berada pada interval 6.53-6.88 dengan kriteria penerimaan agak suka, parameter
warna berada pada interval 6.84-7.19 dengan kriteria penerimaan agak suka dan suka, parameter aroma
berada pada interval 6.84-7.22 dengan kriteria penerimaan agak suka dan suka, parameter rasa berada pada
interval 6.25-6.88 dengan kriteria penerimaan agak suka, dan parameter tekstur berada pada interval 6.44-
6.97 dengan kriteria penerimaan agak suka. Hasil analisis colorimeter berada pada interval 68.86-71,51.

\ o

Keterangan : FI=RO19, F2=GA28, F3=BT05, dan F4=AD17
Gambar 1. Produk super bumbu tabur tepung daging bandeng dan tepung Kappaphycus alvarezii.
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Kenampakan

Sensori kenampakan adalah penilaian yang dilakukan untuk mengevaluasi aspek visual suatu
produk. Uji sensori kenampakan bertujuan untuk menilai seberapa menarik atau dapat diterimanya produk
berdasarkan pengamatan mata sebelum atribut lain dievaluasi. Produk dengan kenampakan yang menarik
umumnya dianggap memiliki kualitas yang lebih baik.

Hasil uji hedonik terhadap parameter kenampakan menunjukkan bahwa tingkat penerimaan panelis
terhadap produk bumbu tabur utnuk semua perlakuan berada pada rentang nilai 6,5 sampai 6,8, yang
termasuk dalam kategori agak disukai hingga disukai. Hal ini berarti bahwa karakteristik organoleptik yang
dihasilkan telah sesuai dengan preferensi panelis. Nilai ini mengindikasikan bahwa kombinasi rumput laut
dan daging ikan bandeng mampu menghasilkan kenampakan yang dapat diterima dengan baik oleh
konsumen. Formulasi bahan dasar tersebut memberikan profil sensori yang baik sehingga panelis menilai
produk memiliki mutu yang layak dan menarik. Hasil penelitian ini didukung oleh Oo et al., (2019) yakni
pembuatan bumbu penyedap yang berasal dari ikan Labeo rohita dengan penambahan bahan lain, yaitu
wortel, lobak putih, labu siam, sawi putih, kubis, kembang kol, laktosa, gula, garam, sari jahe segar, bawang
putih, dan air yang menyatakan bahwa bumbu penyedap dari ikan ini dapat diterima oleh konsumen dari
segi sensori.

Warna

Menurut Diana, et al (2019), warna merupakan parameter sensori yang sangat penting karena
menjadi aspek visual pertama yang diamati konsumen dalam menilai penampakan suatu produk. Menurut
Cindramaya dan Nurmalia (2019), warna berperan sebagai salah satu faktor utama yang menarik perhatian
konsumen dalam menilai mutu suatu produk. Warna yang sesuai dengan karakteristik produk dan tidak
mengalami penyimpangan akan memberikan persepsi positif bagi panelis dalam proses evaluasi sensori.

Hasil penelitian menunjukkan nilai rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap atribut warna bumbu
tabur adalah F1 6,87 (Agak suka), F2 7,06 (Suka), F3 6,84 (Agak suka), dan formula F4 7,18 (Suka).
Rentang nilai tersebut mengindikasikan bahwa formulasi bumbu tabur berbahan rumput laut dan daging
ikan bandeng telah mampu memenuhi preferensi sensori panelis secara umum. Konsistensi nilai yang relatif
tinggi pada seluruh perlakuan juga menunjukkan bahwa perbedaan proporsi bahan tidak memberikan
pengaruh negatif yang signifikan terhadap persepsi kesukaan panelis. Dengan demikian, seluruh varian
perlakuan dapat dikatakan memiliki mutu sensori yang baik dan berpotensi diterima oleh konsumen.

Aroma

Sitepu et al., (2023) menyatakan bahwa Aroma (bau) adalah salah satu parameter yang menjadi daya
tarik konsumen pada suatu produk. Ibrahim ef al. (2014), aroma berkaitan erat dengan keberadaan senyawa
volatil dalam suatu bahan. Semakin tinggi jumlah komponen volatil yang dimiliki, maka semakin kuat dan
tajam aroma yang dihasilkan. Tabel 1 menunjukkan bahwa bahwa tingkat penerimaan panelis terhadap
produk bumbu tabur untuk semua perlakuan berada pada rentang nilai 6,7 sampai 7,2, yang termasuk dalam
kategori agak disukai hingga disukai. Aroma bumbu tabur terbentuk dari penambahan daging ikan bandeng
kemudian berinteraksi dengan bahan-bahan lain dalam formulasi.

Aroma khas ikan dari ikan bandeng tersebut dipengaruhi oleh kandungan asam amino yang terdapat
di dalamnya. Menurut Widyawati et al., (2022) Ikan bandeng memberikan aroma gurih yang khas pada
makanan. Dengan adanya proses pemanasan, protein dan asam amino dapat terlepas, sehingga aroma khas
tersebut muncul.

Pada produk perikanan, senyawa volatil utama umumnya berasal dari golongan aldehida, alkohol,
keton, asam amino, dan hidrokarbon. Komponen volatil yang terdapat pada rumput laut turut memengaruhi
aroma akhir produk. Hal ini sejalan dengan temuan Sugisawa et al., (1990) yang melaporkan bahwa rumput
laut Ulva sp. mengandung 76 senyawa volatil, termasuk 12 hidrokarbon, 28 aldehida, 10 terpena, 7 alkohol,
4 asam lemak, 2 ester, 2 furan, 1 keton, dan 10 senyawa sulfur. Di antara senyawa tersebut, aldehida
merupakan komponen volatil yang mendominasi dan menjadi penentu aroma khas pada rumput laut Ulva

sp.

53



Jurnal Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian 21 (1) (2026)

Rasa

Cita rasa merupakan faktor penting dalam penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Rasa adalah
suatu penilaian terhadap suatu yang dirasakan melalui indera pengecap, yaitu lidah. Penginderaan cecapan
dapat dibagi menjadi empat cecapan utama yaitu asin, asam, manis, dan pahit. Hasil penelitian menunjukkan
bawah bumbu tabur berada pada interval 6,25 - 6,87 dengan kriteria penerimaan agak suka. 4 Formula
bumbu tabur tidak berbeda secara signifikan yang artinya rasa dari semua perakuan dapat diterima oleh
panelis.

Daging ikan mengandung asam amino glutamat dan glisin sehingga menimbulkan rasa gurih.
Menurut Hafiludin (2015) daging ikan bandeng memiliki kandungan asam amino asam aspartat (0,79 %)
dan asam amino glutamat (1,2 %). Hasil penelitian (Sobri et al., 2018) Sobri ef al. (2017) melaporkan rasa
gurih bubuk flavor yang terbuat dari kepala ikan gabus disebabkan oleh asam amino alanin 26.26 mg/g,
prolin 23.23 mg/g, dan arginin 18.66 mg/g. Asam amino bebas berkontribusi terhadap atribut rasa
nonvolatil, yaitu atribut savory (gurih daging), khususnya asam glutamat dan asam aspartat. Vinoj &
Kaladharan (2007) dalam (Meiyasa et al., 2023), juga menyebutkan kandungan asam glutamate
Kappaphycus alvarezii (0,66% dan 0,73%).

Tekstur

Penilaian tekstur pada produk bumbu tabur berkaitan dengan karakteristik fisik seperti tingkat
kehalusan, kering tidaknya produk, kemampuan melekat pada makanan, serta kemudahan larut saat
dikonsumsi. Hasil uji sensori menunjukkan bahwa tekstur bumbu tabur berada dalam kategori agak disukai
(6,43-6,9), yang berarti panelis menilai karakteristik teksturnya cukup baik dan dapat diterima, meskipun
belum mencapai tingkat kesukaan maksimal. Nilai ini mengindikasikan bahwa ukuran partikel,
homogenitas bubuk, dan tingkat kerapuhan bahan sudah sesuai dengan preferensi sebagian besar panelis.
Namun, masih terdapat peluang perbaikan untuk meningkatkan konsistensi dan kenyamanan saat produk
diaplikasikan maupun dikonsumsi.

Kuantitatif Colorimeter

Colorimeter merupakan alat ukur berbasis cahaya yang digunakan untuk mengukur warna atau
konsentrasi suatu zat secara objektif dengan cara mendeteksi intensitas cahaya yang diserap atau diteruskan
oleh sampel, yang bekerja berdasarkan prinsip Hukum Beer—Lambert, yaitu semakin tinggi konsentrasi zat
dalam sampel maka semakin besar cahaya yang diserap dan semakin kecil cahaya yang diteruskan (Ohta &
Robertson, 2005; Kurata, 2020; Yulkifli et al., 2019). Hasil pengukuran warna dinyatakan dalam ruang
warna standar CIELAB (L*, a*, b*), sechingga menghasilkan data kuantitatif yang akurat dan dapat
direproduksi (Ohta & Robertson, 2005; Kurata, 2020). Secara umum, colorimeter terdiri atas sumber cahaya,
wadah sampel, detektor cahaya, dan sistem pengolah data yang bekerja secara terintegrasi untuk
mengonversi sinyal optik menjadi data numerik (Snizhko et al., 2017; Evgenievich et al., 2020; Kumari et
al., 2021).

Berdasarkan analisis warna secara kuantitatif dengan menggunakan colorimeter pada produk super
bumbu tabur tepung ikan bandeng dan tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii diperoleh hasil yakni pada
F1 sebesar 71.45 yang mengindikasikan wara cerah kuning keputihan, F2 sebesar 69.99 yang
mengindikasikan warna agak cerah yaitu krem kekuningan, F3 sebesar 68.86 yang menunjukkan warna
lebih gelap cokelat muda kekuningan dan F4 sebesar 71.51 dengan warna cerah krem kekuningan terang.

Nilai L* merupakan nilai yang menunjukkan tingkat kecerahan warna produk, semakin tinggi nilai
L* maka produk tersebut semakin berwarna cerah, sedangkan semakin rendah nilai L* maka produk tersebut
berwarna semakin gelap. Berdasarkan hasil analisa colorimeter pada tabel 1. Menunjukkan semakin banyak
penambahan rumput laut warnanya cenderung semakin gelap ( F1, F2 dan F3) hal ini disebabkan adanya
pigmen alami seperti klorofil a dan klorofil d yangterdapat pada tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii
. hal ini didukung oleh hasil penelitian yang dilakukan oleh Paransa et al.,(2020) yang menyatakan bahwa
rumput laut Kappaphycus alvarezii mengandung pigmen klorofil a dan klorofil. Pada perlakuan F4 diperoleh
warna super bumbu tabur yang cerah kekuningan hal ini dimungkinkan karena kombinasi yang sesuai antara
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tepung ikan bandeng dengan tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii, sehingga meningkatkan intensitas
warna terukur. Hasil ini didukung dengan hasil analisis sensori warna dimana perlakuan F4 merupakan
warna super bumbu tabur yang paling disukai oleh panelis.

SIMPULAN

Perbedaan konsentrasi tepung daging ikan bandeng dan tepung rumput laut Kappaphycus alvarezii
pada formulasi super bumbu tabur tidak memberikan pengaruh yang signifikan (p > 0,05) terhadap seluruh
parameter kualitas sensori, meliputi kenampakan, warna, aroma, rasa, tekstur, serta nilai warna kuantitatif
berdasarkan analisis colorimeter. Seluruh formulasi menunjukkan tingkat penerimaan panelis pada kategori
agak suka hingga suka, yang menandakan bahwa kombinasi kedua bahan baku dapat diterima dengan baik
secara sensori. Meskipun demikian, formulasi F2 (20% rumput laut : 80% daging bandeng) memperoleh
nilai rerata kesukaan tertinggi, khususnya pada atribut rasa (6,87), sehingga ditetapkan sebagai formulasi
terbaik. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa proporsi tersebut mampu menghasilkan keseimbangan
karakter sensori yang optimal dan berpotensi dikembangkan sebagai super bumbu tabur berbasis sumber
daya perairan yang bernilai gizi dan fungsional.
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