CERTIFICATE OF PLAGIARISM CHECK

To Whom It May Concern:

This 1s to certify that the following document has been checked by our premium
plagiarism checker software. The result detail is as follows:

Manuaerint il Karakteristik Produk Kue Ongol-Ongol Yang
P Disubtitusi Dengan Rumput Laut
Narti Pakaya,
Author | Rita Marsuci Harmain,
Faiza A. Dali
Document’s Plagiarism 7%
rcentage
Minimum percentage 20%
Remark(s)
Gorontalo, 09 April 2018

NENTERL HUKUR & HAMRL
N0, AL OU0S64L AH0L07. 201

ovriyanto Napu, M.AppLing., PhD
Director

TRANSBAHASA
SK Mentern Hukum dan HAM Ri Nomor. AHU-0009641.AH.01.07.2017
JL. Ir.H. Joesoef Dalie No. 78 Kota Gorontalo
Email. transbahasa.go@gmail.com / Phone. +62 853 9862 5876

www.transhahasa.co.id



- FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
- UNIVERSITAS NEGERI GORONTALO




" NIK&. JURNAL ILMIAH PERIKANAN DAN KELAUTAN

NiKeé - Jurnal limiah Perikanan dan Kelautan diasuh dan diterbitkan oleh FakultasPerikanandanlimuKelautan —
Universitas Negeri Gorontalo dengan jadwal penerbitan 4 (empat) kali dalam satu tahun. Jurnal ini bertujuan
menyebarluaskan hasil-hasil penelitian ilmu dan teknologi perikanan dan kelautan dalam bidang teknologi
pengolahan hasil perikanan, manajemen sumberdaya perairan, perikanan budidaya, dan pemanfaatan
sumberdaya perikanan. Naskah yang dimuat dalam jurnal ini terutama berasal dari penelitian yang dilakukan oleh,
tetapi tidak terbatas pada, mahasiswa dan staf pengajar / akademisi dari FakultasPerikanandanlimuKelautan-
Universitas Negeri Gorontalo, tetapijugameluaskepadapara peneliti dari berbagai universitas, instansi, lembaga
penelitian, dan pemerhati masalah perikanan dan kelautan. Nama NIKé diambil dari nama ikan khas Gorontalo
yaitu duwo atau disebut juga nike (Awous, sp.) yang ikut mewarnai kehidupan sosial-ekonomi-budaya masyarakat

pesisir Kota Gorontalo.

Pelindung . RektorUniversitas Negeri Gorontalo

Penanggungjawab . Dekan Fakultas PerikanandaniimuKelautan— Universitas Negeri Gorontalo
Dewan Penyunting ,

Ketua . Aziz Salam, ST., M.Agr., Ph.D

Anggota Dr. Hafidz Olii, S.Pi, M.Si

Dr. Ir. Hasim, M.Si

Dr. Rieny Soelistijowati, 5.Pi. M.Si
Dr. Alfi S. Baruadi, S.Pi, M.Si

Dr. Syamsuddin, S.Pi, M.SI

Dr. Ade Muharam, S.Pi, M.Si, Ph.D
Ir. Yuniarti Koniyo, MP

Ir. H. Rully Tuiyo, MP

Mitra Bestari pada edisi ini adalah Prof. Dr. Ir. Musbir, M.Si (Fakultas Perikanan UNHAS)

Penyunting Pelaksana . : Z.C. Fachrussyah, S.St.Pi., M.Si.

Sekretaris . Dewi Nuryanti Fazrin, S.Pi

Bendahara . Sri Rahayu Kalaka, A.Md.

Alamat Redaksi . FakultasPerikanandanlimuKelautan — Universitas Negeri Gorontalo

Jl. Jenderal Sudirman No. 6
Kota Gorontalo, 96128
Provinsi Gorontalo

e-mail jurnal_nike@ung.ac.id

Penerbit:
FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN
UNIVERSITAS NEGERI GORONTALO



B s S

!
|

KATA PENGANTAR

Alhamauliliah. Nike - Jurnal limiah Perikanan dan Kelautan Volume Il No. 3 adalah istimewa,
sebab adalah terbitan pertama sefelah Fakultas Perikanan dan limu Kelautan UNG. Dewan

Penyunting merasa bersyukur atas penerbitan nomor ketiga di tahun ke-dua ini. Semoga dapat
dilanjutkan secara kontinu.

Jurnal Nike adalah wadah publikasi hasil-hasil penelitian civitas akadamika Jurusan Teknologi
Perikanan Universitas Negeri Gorontalo yang dimaksudkan untuk pengembangan ilmu dan teknolog:
perikanan dan kelautan. Jumnal ini dapat dijadikan barometer atmosfer akademik di Jurusan
Teknologi Perikanan. Indikatornya tentu bukan hanya kuantitas artikel ilmiah yang dimuat dan
frekuensi penerbitannya, namun secara substansi terletak pada kualitas penelitian yang dicerminkan
oleh hasil-hasil penelitian yang valid, reliable dan aplikatif. Hanya dengan hasil penelitan yang
berkualitas Jurnal Nike dapat berkontribusi aktif terhadap pengembangan ilmu pengetahuan dan
teknologi serta pembangunan di bidang perikanan dan kelautan di Indonesia.

Para Pembaca diharapkan dapat memperoleh manfaat sebesar-besarnya dari publikasi ilmiah
ini dengan menjadikannya referensi dalam penelitan maupun sebagai wadah publikasi hasil
penelitian. Dengan demikian, para Pembaca yang budiman telah pula mengambil bagian dalam
pengembangan iimu pengetahuan dan teknologi. Dewan Penyunting mengucapkan terima kasih
kepada semua pihak yang telah memungkinkan penerbitan Jumnal Niké menjadi sebuah kenyataan.
Jalan panjang pengembangan jumal ini masih terbentang di hadapan kita, namun dengan

menyatukan semangat dan kerja keras kita semua, Insya Allah Jurbal Niké akan berkembang sesuai
dengan harapan kita semua.

Dewan Penyunting




NIKe. JURNAL ILMIAH PERIKANAN DAN KELAUTAN

Volume I1 Nomor 3 September 2014

DAFTAR ISI

Analisis Populasi Acanthaster planci di Perairan Teluk Tomini Kelurahan Leato
Selatan Kota Gorontalo

Dodo Sahputra, Femy M. Sahami, Sri Nuryatin Hamzah ........ccoooeeeennn....

Ekosistem Lamun di Perairan Teluk Tomini Kelurahan Leato Selatan Kota
Gorontalo.

Irfan Yunus, Femy M.Sahami, Sri Nuryatin Hamzah......oooveiveiveiseesnieseesan.s

Pengaruh Penambahan Kappaphycus alvarezii terhadap Karakteristik
Organoleptik dan Kimiawi Kue Tradisional Semprong.
Liki Hasan, Nikmawatisusanti YUSUE, LUKMEN ML c.eeeeeeeeeeereeneseessessssses sssesens

Prevalensi dan Intensitas Trichodina Sp pada Kulit dan Insang lkan Mas di Balai
Pengembangan Budidaya lkan Air Tawar Gorontalo.
Mahmudin Arbie, Syamsuddin, MULIS .......ooooreeeeeeeee e e e eeeeeseeer e

Karakteristik Produk Kue Tradisional Ongol-ongol yang Disubstitusi dengan
Rumut Laut.

Narti Pakaya, Rita Marsuci Harmain, Faiza A. Dali .......ccceeeeieiiinesioseseseesesseesos soan

—

Pendugaan Umur Simpan lkan Bandeng Asin Berdasarkan Pengamatan
Mikrobiologis dan Kadar Air.

Rifkawaty Kiayi, Asri Silvana Naiu, Rita Marsuci Harmain ..........cceveeeeseseserennn

Pengaruh Padat Penebaran Berbeda terhadap Pertumbuhan Benih Ikan Lele
Sangkuriang di Balai Benih lkan Kota Gorontalo.
Taufiq Yunus, Hasim, RUIY TUIYO ..o e ve e

Analisis Organoleptik pada lkan Cakalang Segar yang Diawetkan dengan Es Air
Kelapa Fermentasi.

Yahya Suara, Asri Silvana Naiu, LUKMan ML ....eeeeiiiseeeneieresses s es s sesssens

§97-101

102-106

107-114

115-119

120-125

126-1289

130-134

135-139

R R T H R R R R ST = il i




Nike: Jurnal llmiah Perikanan dan Kelautan. Volume 2, Nomor 3, September 2014

Karakteristik Produk Kue Tradisional Ongol - ongol
yang Disubstitusi dengan Rumput Laut

Narti Pakaya, Rita Marsuci Harmain, Faiza A. Dali .

Jurusan Teknologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan llmu Kelautan, UNG

Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi terbaik dan karakterisasi angol-ongol berbahan dasar sagu
yang disubstitusi dengan rumput laut K. Alvarezii yang menggunakan perlakuan penambahan kosentrasi rumput
laut yang berbeda yaitu 30g, 40g dan 50g. Analisis data yang dipakai menggunakan Kruskall walllis. Parameter
yang diuji adalah organoleptik, kimia, fisik dan mikrobiologi. Karakterisasi organoleptik melalui uji hedonik
terhadap parameter produk yang terdiri atas tekstur, rasa, kenampakan, wama dan aroma. Karakteristik kimia
terdin atas kadar air, abu, Ca, dan serat pangan. Karakteristik fisik meliputi uji kekuatan gel. Karakteristik
mikrobiologi meliputi uji TPC. Hasil uji hedonik menunjukkan bahwa perlakuan dengan substitusi rumput laut 40g
merupakan produk yang terpilih dengan formula gula merah 100 g, sagu 60 g, air 150 ml dan rumput laut 40 g.
Hasil uji Kruskall wallis menunjukkan bahwa substitusi rumput laut berpengaruh nyata terhadap tekstur, rasa,
kenampakan, warna dan aroma. Hasil uji kimia dan fisik produk terpilih menunjukkan ongol-ongol rumput laut
memiliki kadar air 35.35%, kadar abu 1,7%, Ca 12%, serat kasar 2%, kekuatan gel 816,97 g/lem?dan TPC 1.3 x

10* koloni/gram .

Kata kunci: Ongol-ongol, rumput laut, organoleptik, kimiawi dan fisik

I.  PENDAHULUAN

Gorontalo merupakan provinsi penghasil rumput
laut. Hasil produksi budidaya rumput laut di Provinsi
Gorontalo pada Tahun 2011 mencapai 89,19 ribu ton
dan Tahun 2012 meningkat hingga mencapai 95,48
rou ton (BPS, 2012). Hal ini berpotensi untuk
mendukung masyarakat dalam memanfaatkan
rumput laut untuk menjadi berbagai macam produk
makanan dan minuman salah satunya adalah ongol-
ongol rumput laut.

Jenis rumput laut yang memiliki nilai potens
ekonomi penting adalah rumput laut penghasil
xaragenan dan agar-agar. Rumput laut jenis ini
didominasi oleh rumput laut dari kelas Rhodophyceae
(aga merah). Alga laut merah merupakan sumber
daya hayati yang terdapat di wilayah pesisir laut dan
banyak ditemui di daerah perairan yang berasosiasi
dengan terumbu karang. Salah satu jenis alga merah
penghasil  karagenan serta telah  banyak
dibudidayakan yaitu Kappaphycus alvarezii.

Kappaphycus alvarezii merupakan salah satu
jenis rumput laut penghasil karagenan, jenis
karagenan yang dihasilkan yaitu kappa karagenan (k-
karagenan). K-karagenan menghasilkan gel yang
kuat, sehingga karagenan dimanfaatkan sebagai
bahan penstabil, pengemulsi, pembentukan gel,
penetral, serta banyak digunakan pada industri

pangan. Contohnya yaitu pada pemanfaatan industri
makanan yang menghasilkan produk coklat, bakso,
sosis, dll (Mustamin, 2012).

Pengolahan produk Kappaphycus alvarezii terus
dikembangkan seiring dengan perkembangan zaman
untuk meningkatkan daya guna hasil perikanan.
Upaya mengembangkan serta meningkatkan
pemanfaatan rumput laut dalam makanan/cemilan
sehari-hari yaitu dengan cara substitusi rumput laut
pada bahan pangan, salah satunya pada ongol-ongol.
Ongol-ongol merupakan kue tradisional terbuat dari
sagu berwarna kecoklatan dan mempunyai tekstur
lunak.

Kue ongol-ongol merupakan kue berbahan
dasar sagu yang disukai oleh semua kalangan
masyarakat baik tua maupun muda, bahan makanan
ini dapat dijadikan sebagai makanan sampingan bagi
orang tua (lanjut usia), karena kue ini memiliki tesktur
yang lunak, sehingga memudahkan para orang tua
(lanjut usia) untuk memakannya. Imanuddin {1999)
menyatakan bahwa makanan berbahan sagu lebih
disukai oleh orang tua. Namun jika diitinjau dari seg
gizi, sagu merupakan bahan pangan kaya karbohidrat
tapi rendah protein dan mineral. Oleh karena itu untuk
meningkatkan gizi kue ongol-ongo! perlu ditambahkan
atau disubtistusi dengan rumput laut. Rumput laut
mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap yang
terdiri dari air, protein, karbohidrat, lemak serat
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