


Pendahuluan 
 Rumput laut  merupakan salah satu 
sumberdaya alam hayati Indonesia yang 
mempunyai nilai ekonomis yang penting dalam 
industri farmasi, kosmetik, pangan dan lain-lain.  
Rumput laut merupakan sumber senyawa fenol, 
PUFA, pigmen dietary  pigmen yang mempunyai 
aktifitas antioksidan yang sangat bermanfaat 
bagi manusia sebagai makanan, suplemen dan 
obat (Kumar et al., 2008 

 



 Mengingat pentingnya peranan serat untuk 
membantu menjalankan diet  bagi penderita 
obesitas dan diabetes dan memperlancar 
pencernaan, maka penggunaan rumput laut 
sebagai sumber serat dalam minuman pelangsing 
merupakan salah satu alternatif yang dilakukan 
dalam upaya memenuhi kebutuhan tubuh akan 
serat (Kim et al., 2008). 

 Indonesia memiliki kekayaan laut yang luar 
biasa melimpah, akan tetapi pemanfaatan dan 
pengolahan hasil laut belum sepenuhnya dapat 
dilakukan secara optimal sebagai diversifikasi 
pangan, maupun sebagai komoditi eksport. 

 



 Saat ini, komoditi ekspor rumput laut masih 
menempati urutan ketiga dalam ekspor hasil laut Indonesia, 
sesudah udang dan tuna  urutan pertama dan kedua  (Dauri, 
2013). 

 Kebanyakan rumput laut Indonesia diekspor          
dalam keadaan kering, maka alangkah baiknya bila 
rumput laut tersebut diolah terlebih dahulu. 

 Karena potensi dan keanekaragaman produk 
turunan dari rumput laut, maka pemberdayaan 
masyarakat dalam memproduksi dan terutama 
mengolah hasil rumput laut sangatlah diperlukan. 
Sehingga dengan terbentuknya industri pengolahan 
rumput laut menjadi produk turunan maka  

 



diharapkan memberikan nilai tambah bagi rummput 
laut dan memberikan dampak membuka lapangan kerja 
baru dan  dapat  meningkatkan diversifikasi pangan di 
Indonesia.  

 Pengolahan sirup rumput laut ini menggunakan 
pencampuran nenas (Ananas comosus) dan jeruk nipis 
(citrus arantifolia), yang bertujuan untuk menghilangkan 
rasa “fishy” dari rumput laut, sehingga mempunyai cita rasa 
yang disukai,  berdasarkan hasil penelitian sebelumnya cita-
rasa rumput laut ini dapat diterima oleh konsumen serta 
kandungan protein, lemak dan mineral yang baik. Nilai 
Sensorik (skala hedonik 7) minuman fungsional sirup 
H.durvilae dengan nilai kisaran  5.75-6.7.  

 



 Polifenol adalah senyawa pereduksi yang bersama-
sama senyawa pereduksi lain seperti vitamin C, E, dan 
karotenoid bersifat antioksidan yang dapat melindungi 
jaringan tubuh melawan oksidative stress.  
 Kandungan dietary fiber  rumput laut 5,25-11,83%, 
yang bermanfaat sebagai antioksidan, antimutagenic, anti 
koagulan, anti tumor, dan metabolisme lipid. (Chew et 
al., 2008; Ganesan et al., 2008; Nwosu et al., 2011, 
Anggadiredja, Sanger et al., 2017 2006).   
 Alga laut dapat berfungsi sebagai antioksidan, 
antidiabetes, antiobesitas, anti inflamasi, anti thrombotik 
dan anti-arrthythmik respons (Kumari et al., 2013 dan 
Gillies et al. 2011, lee et al., 2010), dapat menghalangi 
pertumbuhan penyebaran sistemik kanker payudara 
(Deveri et al., 2001). 
 

   
 



Metoda Penelitian 
 Bahan dan alat 
 Bahan penelitian terdiri dari: Rumput laut  Halimenia 

durvilae diambil dari perairan Manado Sulawesi. Nenas, 
jeruk nipis, gula pasir, metanol, Follin-Ciocalteu’s phenol 
Folin,  asam galat, aquades,  pelarut dan zat  kimia lain 
yang sesuai standart. 

 Alat peneliian: Panci,  loyan, timbangan, saringan, blender, 
konfor, evaporator, spektrofotometer. 

: Perlakuan 
 A. Konsentrasi rumput laut dan nenas    
     a1= 70:30%  and a2= 60:40%)  
  B. Consentration of sugar 
     b1 = 55%; b2 = 60%  and b3 = 65%. 
   Pngujian Mutu 
     Analisis mutu terdiri dari Kadar total fenol    dan serat. 

 
 
 



 
 
 
 

Formulasi sirup rumput laut,  yang terdiri dari 
perbandingan rumput laut, nenas dan gula pasir 

 
No Perlakuan Perbandingan 

Rumput laut dan 
nenas 

Konsentrasi 
gula Pasir      

(%) 

1. A1B1 70 : 30 55 

2. A1B2 70 : 30 60 

3. A1B3 70 : 30 65 

4. A2B1 60 : 40 55 

5. A2B2 60 : 40 60 

6. A2B3 60 : 40 65 



 Prosedur Pembuatan sirup 

 1. Rumput laut dibersihkan untuk mengeluarkan 
kerang-kerang, pasir, ephypita dan disiram dengan air 
mengalir untuk mengeluarkan garam-garam. 

 2. Nenas dikupas, dibersihkan dan dibilas dengan air 
bersih 

 3. Rumput laut dan nenas di blender secara terposah.   

 4. Rumput laut, nenas dan gula dicampur kemudian 
dididihkan selama 15 menit sesudah itu diberi sari 
jeruk nipis. Juice yang dihasilkan kemudian disimpan 
pada temperatur ruang utuk dianalis kadar total Fenol 
, PH dan antioksidan 

 



Hasil Dan Pembahasan 

 Pencampuran rumput laut dengan nanas (Ananas 
comosus) dan jeruk nipis (citrus arantifolia) pada 
penelitian  ini terbukti dapat menghilangkan rasa fishy 
(amis) pada akhirnya dapat diterima oleh panelis serta 
dapat meningkatkan nilai gizi.   

 Jeruk nipis mengandung flavonoid, saponin, 
minyak atsiri, asam sitrat dan mempunyai aktifitas 
mikroba dan anti kanker (Prastiwi Dan Ferdiansyah, 
2016, Imanuela et al, 2012). Nanas memiliki nilai gizi 
yang tinggi, kaya akan vitamin A, B, C, dan mineral 
(kalsium, fosfor, dan besi), dan mengandung senyawa 
antioksidan yaitu flavonoid dan polifenol (Hossain dan 
Rahman, 2011). 



Produk sirup rumput laut H. durvilae 



Sirup rumput laut yang dihasilkan mempunyai warna 
merah mudah yang cerah. Rumput laut merah 
H.durvilae mempunyai tekstur yang lembut dengan 
warna merah cerah yang dapat dijadikan sumber 
pewarna alami, atau dapat diolah menjadi minuman 
ataupun makanan yang tidak perlu lagi menambah 
pewarna lain.  

 Fikobiliprotein (R-fikosianin, allofikosianin serta 
fikoeritrin) memberikan kenampakan warna merah 
pada alga merah (Sanger et al., 2017, 2018). Kandungan 
Fikoeritrin ekstrak heksana, aseton dan etanol 
H.durvilae masing-masing sebesar 2.33 ± 0.253; 0.48 
±0.018 dan 1.13 ± 0.081 (g g-1 berat kering (Sanger et al., 
2017).  

 



 Keyimu and Abdulah (2014) melaporkan bahwa 10 
g Sargassum muticum segar  yang direndam dalam 100 
ml jeruk  sitrus (Lemon citrus), gam arabik, tepung 
beras   1, 3 dan 5% dan cuka 1%,  menunjukkan bahwa   
konsentrasi 3%  dan 5%  jeruk sitrus   dan  5%  tepung 
beras mampu mengeliminasi bau fishy.  Perendaman 
dalam jeruk sitrus 5 % mempunyai nilai bau fishy yang 
terendah dengan nilai odor 2.16 (skala 1-7), dan aktifitas 
antioksidan tertinggi (penghambatan 50,17%),  namun  
dengan rasa dan aroma fishy masih signifikan.  



Kadar Total Fenol (mg GAE/gram)  minuman sirup 
rumput laut (H. durvilae) 

No. Kode 

Sampel 

Ulangan Rata-rata (mg 

GAE/gram) U1 U2 

1. A1B1 0.144 0.3 0.222 

2. A1B2 0.31 0.307 0.309 

3. A1B3 0.247 0.255 0.251 

4. A2B1 0.294 0.314 0.304 

5. A2B2 0.284 0.314 0.299 

6. A2B3 0.284 0.276 0.28 



No. Nama Ulangan Rata-

rata (%)  U1  U2 

1. A1B1 4.06 4.20 4.13  

2. A1B2 4.17 4.90 4.53  

3. A1B3 7.24 6.39    6.81  

4. A2B1 8.79 7.20 7.99  

5        A2B2 7.64 7.40 7.52 

6 A2B3 6.62 7.28 7.0 

Kadar Serat (%) minuman sirup rumput laut  

 H.durvilae 



 Kadar total fenol dan serat sirup rumput laut adalah 
baik dengan nilai masing-masing rata-rata 0.222-0,309 mg 
GAE/g  dan  4,13-7.99%. 

Rumput laut merupakan sumber daya alam yang sangat 
penting dari lautan yang digunakan sebagai makanan 
sebagai sumber polisakarida (terutama alginat, carrageenans 
dan agar), karotenoid, lipid, vitamin, mineral, serat 
makanan, prolin dan asam amino untuk digunakan dalam 
industri makanan dan farmasi  Rumput laut juga merupakan 
sumber serat makanan larut dan tidak larut yang sangat baik 
bagi proses pencernaan (Rosemary et al., 2019). 

 Kandungan serat yang terdiri dari polisakarida larut 
air yang terkandung dalam rumput laut memiliki peranan 
penting dalam modifikasi metabolisme lipid dalam tubuh 
manusia 



 . Polysakarida merupakan nutrisi bagi penderita 
diabetes, hypertensi dan jantung kardiak., sebab itu 
polysakarida dapat berfungsi sebagai fungsional food 
dan biomedik fungsi. (Will et al., 2019). 

 Senyawa fenolik atau polifenol telah 
mendapatkan perhatian yang substansial karena karena 
sifat fisiologisnya sebagai  antioksidan, antimutagenik, 
antitumor dan antikanker (Sanger et al., 2018). Senyawa 
fenolik dan flavonoid yang memiliki aktivitas 
penghambatan oksidasi LDL, Angiotensin Converting 
Enzyme (ACE), α-amilase, α-glukosidase dan benar-
benar memberikan efek terapeutik serta perlindungan 
terhadap beberapa penyakit degeneratif terutama 
kanker (Diachanty et al., 2017) 

 



 Minuman sirup rumput laut H.durvilae dapat 
dijadikan sumber mineral. Berdasarkan data kadar 
lemak sirup berkisar 2.00-3.75%. Dua mineral utama 
yang terkandung pada sebagian besar rumput laut 
adalah iodin dan kalsium (Fitton, 2005). 

  Rumput laut merah dan coklat banyak 
mengandung asam lemak dengan 20 atom karbon 
seperti asam eikosapentanoat dan asam arakidonat 
(Burtin, 2005). Kedua asam lemak tersebut berperan 
dalam mencegah inflamatori (peradangan) dan 
penyempitan pembuluh darah.  

 



 Minuman sirup rumput laut H. durvilae mempunyai 
nilai organoleptik yang sangat disukai panelist,   
mempunyai kandungan nutrisi yang baik , serta senyawa 
bioaktif seperti fenol dan serat (polisakarisa sulfat) Serta 
memiliki kriteria sesuai dengan  Standar Industri 
Indonesia (SII).   

 Menurut SNI sirup adalah minuman berupa larutan 
kental yang mengandung gula minimum 55 %.  
Berdasarkan kadar gula, sirup dikelompok dalam 3 
kualitas, yaitu:  Sirup kualitas 1 mengandung kadar gula 
minimum 65%, Sirup kualitas 2 mengandung kadar gula 
sekitar 60-65% dan sirup kualitas 3 mengandung kadar 
gula 55-60% (Suprapti, 2005).  

 



 KESIMPULAN 

 Berdasarkan hasil analisis mutu dapat 
disimpulkan bahwa semua jenis olahan 
(formulasi) sirup rumput laut H.durvilae 
mempunyai nilai organoleptik yang disukai oleh 
panelis dengan tidak ada aroma dan rasa fishy 
(amis). Sirup yang dihasilkan berwarna pink.  
Warna, rasa dan bau sirup H.durvilae dapat 
bertahan sampai 10 hari penyimpanan pada suhu 
dingin. Karena Kandungan serat dan senyawa 
antiokdidan serta aktifitas antioksidan yang 
tinggi, sehingga sirup ini dapat berfungsi sebagai 
minuman fungsional (minuman kesehatan). 

   
 

 



                       Terima kasih 

 


