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RINGKASAN 

 

             Tujuan jangka panjang penelitian ini yaitu memproduksi kapsul pigmen antioksidan rumput 

laut  yang aman dan sehat untuk diaplikasikan pada produk pangan. Target khusus Penelitian ini 

bertujuan mengekstraksi senyawa pigmen yang terkandung dalam beberapa  jenis rumput laut 

yang tumbuh banyak diperairan Indonesia untuk dimanfaatkan sebagai sumber antioksidan dan  

pewarna  alamiah dan diaplikasikan pada produk sosis menjadi produk pangan fungsional 

(kesehatan). Sosis merupakan produk olahan yang disukai oleh masyarakat Indonesia, tetapi 

pengolahannya masih menggunakan pewarna sintetik yang  berbahaya karena bersifat 

karsinogenik.   

           Sebelumnya telah dilakukan penelitian terhadap beberapa jenis rumput laut  dalam  segar 

dan kering,  yang terbukti mempunyai aktifitas antioksidan,  pigmen dan  rendemen yang cukup 

tinggi dan telah dipublikasikan dijurnal internasional  

            Untuk mencapai tujuan diatas dilakukan tahapan penelitian sebagai berikut: Tahap 1. 

Mengekstraksi pigmen antioksidan rumput laut dengan pelarut air dan etanol,  kemudian menguji 

rendemen, kadar total fenol dan aktiftas antioksidan. Tahap 2. Mengaplikasikan  ekstrak pigmen 

kedalam produk sosis ikan (Tuna dan malalugis)  kemudian menguji kualitas sosia, terhadap nilai 

organoleptik, kandungan pigmen, fenol, aktifitas antioksidan dan mikroba Tahap 3. 

Komersialisasi Produk kemudian dilakukan pemasaran/promosi, analissi kesukaan konsumen 

dan analisis keuangan. Novelty: ekstrak pigmen rumput laut dan sosis ikan dengan pewarna 

alami. Luaran yaitu:paten (terdaftar), Jurnal Internasional dan Bahan ajar. 

             Berdasarkan Renstra Unsrat bidang unggulan penelitian yang diusulkan adalah penelitian  

kemaritiman,  dengan topik peningkatan mutu dan keamanan pangan serta pemanfaatan sumber 

daya alam (SDA) dan Hayati berbasis potensi mega diversifikasi secara berkelanjutan.  

Penelitian ini termasuk dalam topik penelitiaan    renstra  Unsrat  yaitu: untuk  mengkarakterisasi  

biomaterial dari biota laut sebagai bahan baku industri pangan, kesehatan dan energy dan  

Optimasi teknik analisis dan peningkatan mutu produk hasil perairan.   

  Penelian ini juga termasuk dalam Strategi pengembangan ekonomi maritim wilayah 

pesisir kawasan pasifik menghadapi MEA. Dengan memanfaatkan rumput laut untuk tujuan  

pangan fungsional maka akan memberikan nilai tambah bagi rumput laut, karena rumput laut 

yang ada di Sulawesi hanya dieksport dalam bentuk kering. Produksi pigmen dan sosis ikan yang 

aman dan sehat sesuai standart industri akan bersaing dengan pasar MEA sehingga dapat 

meningkatkan pendapatan petani rumput laut, pedagang pengumpul, pengolah dan industri.  serta 

akan dapat meningkatkan pendapatan petani, pengumpul dan pengolah rumput laut. yang 

akhirnya akan meningkatkan kesejahteraan mereka. Hal ini sejalan  dengan Undang-undang 

Nomor 12 Tahun 2012 tentang Pendidikan Tinggi Pasal 45 menegaskan bahwa penelitian di 

perguruan tinggi diarahkan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan teknologi, serta 

meningkatkan kesejahteraan masyarakat dan daya saing bangsa.   

 

Keywords: Rumput Laut, Ekstraksi, pigmen, antioksidan, sosis ikan. 

         

 

    

         



PRAKATA 

            Puji Syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yesus  Kristus karena dengan kemurahaNya 

penulis dapat menyelesaikan Riset Pengembangan Unggulan Unsrat (RPUU)  dengan judul: 

“ Kwalitas Makanan  Fungsional Sosis Ikan Menggunakan Pewarna Alami Pigmen Antioksidan 

Rumput Laut. 

Penulis Juga Ucapkan terima kasih kepada Rektor Unsrat melalui LPPM telah 

membuayai RPUU.  dengan dana PNBP Unsrat   

 Tulisan ini masih ada kekurangan, kiranya sarana dan perbaikan penulis sangat harapkan 

Kiranya tulisan ini dapat bermanfaat bagi yang membutuhkannya. 
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BAB 1. PENDAHULUAN 

Latar belakang  

 Indonesia sebagai negara maritim yang luas mempunyai keanekaragaman jenis rumput 

laut yang tinggi sehingga memberikan peluang yang besar untuk usaha eksplorasi senyawa 

bioaktif, di antaranya: pigmen dan antioksidan. Rumput laut di Indonesia sebagian besar hanya 

dieksport dalam bentuk kering, banyak alga laut yang belum dimanfaatkan untuk tujuan 

kesehatan, sebab itu diperlukan teknologi yang dapat meningkatkan pemanfaatan rumput laut 

(Saifuddin, 2009).  

 Pigmen rumput laut selain berfungsi sebagai pewarna, juga mempunyai banyak manfaat 

bagi kesehatan sebagai antioksidan,  antimikroba, antidiabetes dan antiti kanker.  Komposisi 

senyawa bioaktif, teristimewa pigmen rumput laut yang sangat bervariasi memberikan keunikan 

tersendiri yang hingga saat ini belum banyak terungkap (Sanger et al., 2018). 

 Kekhawatiran terhadap efek samping antioksidan sintetik yaitu bersifat karsinogenik, 

berdasarkan uji toksikologi dapat memicu berkembangnya sel-sel kanker (Kumar et al. 2008), 

maka antioksidan alami menjadi alternatif terpilih. Antioksidan alami mampu melindungi tubuh 

terhadap kerusakan yang disebabkan spesies oksigen reaktif tanpa efek samping, mampu 

menghambat penyakit degeneratif serta mampu menghambat peroksidasi lipid (Ganesan et al. 

2008).   

  Ikan tuna dan Malalugis  merupakan produk eksport di Sulawes Utara,  ikan ini 

mengandung zat gizi yang tinggi.  Ikan-ikan ini hanya dieksport dalam bentuk segar.  Dengan 

mengolahnya menjadi produk olahan sosis maka akan memberikan nilai tambah ekonomi bagi 

masyarakat, serta dapat menjaga harganya tetap stabil pada musim tangkapan yang berlimpah.   

 Sosis merupakan bahan pangan olahan yang  banyak digemari terdapat di pasaran, 

terutama disupermarket di seluruh Indonesia.  Untuk menambah daya tarik produk ini,  industri 

pengolahan menggunakan pewarna sintetik, untuk menghasilkan warna   yang menarik. 

Sebagaimana diketahui rumput laut menghasilkan berbagai-bagai macam pigmen fotosintetik 

yang mengandung antioksidan selain itu  dapat dimanfaatkan untuk pewarna makanan.    
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             Kegunaan dan potensi rumput laut yang sangat luas memberikan dorongan dilakukannya 

penelitian  mengenai potensinya sebagai antioksidan agar dapat memberikan informasi yang 

berguna dalam upaya pemanfaatan bahan tersebut untuk tujuan yang lebih luas terutama untuk 

kesehatan.    Berdasarkan  potensi yang begitu besar dari ikan dan rumput laut  maka   penelitian 

ini dapat berguna untuk: 

 a.Memanfaatkan   rumput laut  sebagai  sumber pigmen antioksidan alami yang dapat  berfungsi 

mencegah dan menghambat penyakit degeneratif, sebagai pewarna makanan, antimikroba 

berfungsi sebagai pengawet.  

b. Meningkatkan kwalitas sosis ikan yang   diolah menggunakan pigmen antioksidan rumput laut  

dan mengembangkan usaha  produksi sosis ikan yang sehat dan   aman.  

d. Dapat meningkatkan pendapatan nelayan dan pengolah ikan serta petani rumput laut dengan 

pemanfaatan  rumput laut  dan pengembanga usaha sosis ikan.  

 Penelitian pendahuluan telah dilakukan yaitu merendam  ikan tongkol dalam larutan 

rumput euchema cootonii, hasilnya menunjukkan bahwa penanganan daya awet ikan  lebih 

panjang dengan warna yang tetap cerah serta rasa dan aroma yang disukai. Hasil analisis 

senyawa bioaktif menunjukkan bahwa produk ikan tongkol mengandung beberapa senyawa 

fitokimia dan memiliki aktifitas antioksidan.  
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA.      

         Alga laut merupakan sumber senyawa bioaktif yang tinggi, seperti: karotenoid, protein, 

asam lemak esensial, serat makanan, vitamin dan mineral. Alga laut dan ekstraknya mempunyai 

beberapa komponen senyawa kimia protektif seperti senyawa fenol dan PUFA.  Senyawa 

bioaktif lain yang ada dalam rumput laut adalah fotosyntetik pigmen, yang meliputi   chlorophyll 

(a, b, c), carotenoids (carotene and xantophylls) and phycobilins (phycoerythrin and 

phycocyanin).   Selain dapat dimakan, alga laut juga dimanfaatkan sebagai anti helmitik, 

pengobatan gumpalan, pembengkakan, masalah urinasi tanpa efek samping, juga sebagai 

antipiretik, analgesik, antiperadangan dan aktifitas antioksidan dan antidiabetes (Kim et al., 

2008).    

 Kandungan senyawa bioaktif akan berbeda sesuai dengan lokasi, terutama perubahan 

musim mempengaruhi variasi faktor abiotik seperti: suhu, pH dan salinitas; juga faktor biotik 

seperti morfology dan epifauna, dimana perbedaan-perbedaan ini mempengaruhi pada proses 

biosintesis  senyawa metabolik sekunder (fitokimia) (Sathivel et al.,  2008).  

            Menurut Armitage et al.,  (2002) bahwa antioksidan alami dapat diambil dari ekstraksi 

rempah-rempah dan ekstraksi herbal.  Untuk mengekstrak senyawa-senyawa yang berpotensi 

sebagai antioksidan yang terkandung dalam jaringan tanaman, sebaiknya digunakan pelarut yang 

berbeda–beda tingkat polaritasnya. Jenis pelarut, suhu dan pH akan menentukan hasil ekstrasi,  

aktifitas dan stabilitas antioksidannya. 

 Jenis-jenis fotosintetik pigmen antioksidan  rumput laut terdiri dari klorofil (a, b, c), 

karotenoid (karoten dan xantofil) dan fikobilin(fikoeritrin dan fikosianin) (Nasir et al. 2015; 

Sanger et al. 2017). Alga laut dapat bermanfaatnsebagai antioksidan (Fung et al. 2013; Yan et al. 

2014), anti-bakteri (Renhoran et al. 2016;  Basir et al. 2017), anti helmitik, anti kolesterol, 

pengobatan gumpalan, pembengkakan, antipiretik, analgesik, antiperadangan, , anti kanker,  

antidiabetes dan lain-lain (Kim et al. 2008; Chew et al. 2008; Ganesan et al. 2008).   

 Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat oksidasi molekul lain. 

Mekanisme kerja antioksidan terdiri dari: menangkap radikal bebas, menghambat inisiasi rantai, 

menghambat dekomposisi peroksida, mencegah berlanjutnya abstraksihidrogen, daya reduksi 

dan pengikatan katalis ion logam transisi (Vinayak et al. 2010; Naidu et al. 2013).Tubuh 
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manusia tidak mempunyai system pertahanan antioksidatif yang berlebihan, sehingga jika 

terpapar radikal bebas berlebihan tubuh membutuhkan antioksidan eksogen.      

           Pembentukan spesies oksigen reaktif (ROS) dan radikal bebas lainnya selama 

metabolisme adalah sebuah kebutuhan dan normal yang secara ideal diimbangi dengan suatu 

sistim antioksidan endogenous.Antioksidan dapat memperbaiki kerusakan kerusakan sel-sel dan 

jaringan yang disebabkan radikal  bebas. Contoh enzim yang memperbaiki DNA pada inti sel 

adalah metionin sulfoksidan reduktase.  Adanya enzim-enzim perbaikan DNA ini berguna 

mencegah penyakit kanker.  Tetapi karena perubahan diet dan gaya hidup dapat tejadi excess 

pembentukan radikal dalam kondisi oksidatif strees. Oksidatif strees berhubungan erat 

kardiovasculer, kanker, penyakit kronis lainnya yang merupakan penyebab kematian terbesar 

saat ini  .  

          Tubuh tidak mempunyai sistem pertahanan antioksidatif yang berlebihan, sehingga jika 

terjadi paparan radikal berlebih tubuh membutuhkan antioksidan eksogen. (Chew et al., 2008). 

Antioksidan merupakan senyawa yang mampu menghambat oksidasi molekul lain Hasil berbagai 

penelitian dengan menggunakan hewan percobaan telah mendukung teori bahwa mengkonsumsi 

antioksidan yang memadai dapat menguraikan terjadinya berbagai penyakit seperti kanker, 

kardiovaskuler, diabetes katarak serta penyakit degeneratif lain (Kim et al., 2010)..   

Penggunaan antioksidan dan pewarna makanan sintetik tidak menurut aturan potensil 

membahayakan kesehatan.  Situasi ini menciptakan sebuah kebutuhan untuk meneliti senyawa 

antioksidan alami untuk menggantikan antioksidan sintetik (Juntachote et al., 2007).  Alasan 

utama untuk meningkatkan ketertarikan didalam penggunaan antioksidan alami adalah: 1) 

keraguan tentang keamanan penggunaan senyawa-senyawa sintetik (butylated hydroxytoluena, 

butilated hydroxyanisole ). 2) ketepatgunaan antioksidan dari bermacam-macam  fitokimia, 3) 

kesepakatan bahwa makanan kaya akan fitokimia yang dapat mempengaruhi pengobatan 

penyakit kronis, proses penuaan dan 4) konsep masayarakat tentang koponen-komponen alami 

lebih aman dari komponen sintetik dan secara komersial lebih diterima (Eminagaoglu et al., 

2007).  

 Jenis senyawa fenolik yang terdapat dalam alga laut adalah katekhin, epikatekhin, 

epigallokatekhin, katekhin gallat, epikatekhin gallat, epigallokatekhin gallat , quercitrin, 
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hesperidin, miricetin, morin, luteolin, quercetin, apigenin, kaempferol, baicalein dan senyawa 

fenol yang lain adalah asam caffeat dan katechol (Chandini et al. 2008). Senyawa fenolik dapat 

berfungsi sebagai antioksidan melalui pengkelatan ion logam, mencegah pembentukan radikal 

dan memperbaiki sistim antioksidan endogenous (Cox et al. 2010). 

 Ekstrak aseton rumput laut merah G. salicornia mempunyai kadar fikoeritrin tertinggi 

(1,08�}0,08 μg/g berat kering) dibandingkan dengan T. decurens dan H. macroloba. Sanger et 

al. (2017) melaporkan bahwa kadar fikoeritrin ini lebih tinggi dari rumput laut merah Halimenia 

durvilae (0,48�}0,02 μg/g). alga hijau H. macroloba mempunyai kadar tertinggi untuk semua 

jenis pigmen, klorofil C1+C2 merupakan pigmen dengan kadar tertinggi, dengan nilai 

masingmasing pada ekstrak aseton dan etanol sebesar 1,85•}0,53 dan 6,23 •}0,12 mg/g berat 

kering (Sanger et al., 2018) 

          Antosianin adalan senyawa flavonoid dan merupakan  glikosida dari antosianin yang 

terdiri dari 2-phenil benzopyrillium (flavilium). Seluruh senyawa antosianin  merupakan turunan 

dari kation flavium. Antosianin dapat dimanfaatkan sebagai pigmen alami, mempunyai fungsi 

fisiologis sebagai antioksidan antikanker, dan perlindungan terhadap hati. (Pokorni et al., 2001). 

          Alga coklat mengandung chlorofil a, b dan tolal chlorofil, sedangkan konsentrasi caroten, 

phycocyanin dan phycoerythrin lebih tinggi pada rumput laut merah. Variasi konsentrasi pigmen 

adalag sebuah respons pada variasi lingkungan yang memungkinkan organisme beradaptasi 

dibawah habitat yang spesifik...Kandungan chlorofil  terdapat pada alga hijau Ulva reticulate,  

Choetomorpha linum masing-masing 1.62±0.014 dan 1.51±0.013 mg/g. Nilai carotene tertinggi 

terdapat pada algae merah G. salicornia dan Digenea simplex masing-masing 14.52±0.126 dan 

15.39±0.133 /g. Kadar  phycocyanin and phycoerythrin G.salicornia  tertinggi (0.079±0.001 

dan 0.066±0.030) dibandingkan dengan alga coklat Ulva reticulate dan  Choetomorpha linum 

(Nazir et al., 2015)  

           Menurut Sanger et al., 2013, hasil analisa kadar total fenol aktifitas antioksidan alga laut 

segar Gracillaria salicornia, Sargasum olygocystum, Turbinaria decurens, Halimeda 

macroloba dan Halimenia durvilae menunjukkan bahwa: kadar total fenol bervariasi dari 

2.07±0.33 sampai 18.83±0.77 g  (GAE) per 100 gr sampel. H.durvilae mempunyai kadar total 
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fenol dan DPPH tertinggi, G.salicornia mempunyai daya reduksi tertinggi dan Aktifitas 

pengkelat Ion tertingg terdapat pada rumput laut S. oligocystum T.decurens dan H. macroloba.  

             Sosis merupakan salah satu produk olahan Daging yang banyak disukai masyarakat 

Indonesia. Makanan olahan ini terbuat dari daging yang dihaluskan, dicampur dengan tepung, 

dibumbui, dan dibungkus dengan casing sehingga memiliki rasa yang khas dan ukuran yang 

simetris. Selama ini bahan baku sosis sebagian besar adalah daging sapi da ayam kadang-kadang 

babi (Herlina dkk, 2015).  

            Kegunaan dan potensi alga laut yang sangat luas memberikan dorongan dilakukannya 

penelitian  mengenai potensi alga laut sebagai pigmen dan antioksidan  alami  yang dapat 

dialikasikan pada produk pangan karena belum ada penelitian tetang aktifitas antioksidan alga 

laut teristimewa yang ada di Sulawesi Utara. 

         Renstra  penelitian atau bidang unggulan Perguruan tinggi tentang  kemaritiman, termasuk 

didalamnya adalah rumput laut, dengan topik  tentang pemanfaatan sumber daya alam (SDA) 

dan Hayati berbasis potensi mega diversifikasi secara berkelanjutan.   Penelitian ini sesuai 

dengan topik penelitian   renstra  Unsrat  yaitu: untuk  mengkarakterisasi  biomaterial dari biota 

laut sebagai bahan baku industri pangan, kesehatan dan     energy ;  Optimasi teknik analisis dan 

peningkatan mutu produk hasil perairan.  
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BAB 3. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 

Tujuan Penelitian 

        Penelitian ini bertujuan untuk  membuat bubuk  pigmen  rumput laut  untuk dapat 

diaplikasikan pada produk pangan. Tujuan khusus yaitu: 1. mengekstraksi senyawa pigmen 

antioksidan dan mengukur aktifias antioksidan ekstrak rumput laut. 2. Mengaplikasikan pada 

produk olahan sosis selain untuk memberi warna yang menarik juga dapat sebagai sumber 

antioksidan alamiah. 

Manfaat Penelitian   

              Penggunaan rumput laut di Indonesia untuk tujuan kesehatan masih sangat sedikit  

teristimewa sebagai sumber antioksidan dan pigmen alamiah.   Sulawesi Utara merupakan 

daerah penghasil rumput laut yang besar,  sebab itu pemanfaatan  tujuan, kesehatan, obat-obatan 

dan industri akan berkelanjutan karena ketersediaan rumput laut yang memadai dan budidayanya 

yang mudah.  Produk ekstrak   dapat dimanfaatkan pada produk pangan, kosmetik dan farmasi, 

dengan memanfaatkan senyawa biofungsionalnya Karena itu perlu dilakukan studi lebih 

mendalam tentang aktifitas  antioksidan dalam rumput laut dan manfaatnya untuk tujuan 

kesehatan  sehingga mendorong budidaya untuk meningkatkan produksi rumput laut di Indonesia 

dimana poduksi rumput laut laut di Indonesia saat ini masih sangat rendah dibandingkan negara 

ASEAN lainnya (Saifuddin, 2009).  

           Penggunaan bahan tambahan makanan sintetik saat ini sudah sangat mengkhawatirkan 

(terbukti bersifat karsinogenik),  sebab itu eksplorasi bahan alami yang mempunyai aktivitas 

biologis menjadi salah satu target para peneliti saat.ini.  Disamping itu rumput laut  telah 

digunakan oleh nenek moyang secara turun- temurun dan relatif lebih aman karena sudah biasa 

dikonsumsi dan belum pernah ada laporan mengenai efek samping yang ditimbulkan (Juntacho 

et al., 2010). 

             Bidang riset unggulan yang menjadi prioritas Universitas Sam Ratulangi sebagai berikut: 

(1) Kemaritiman, (2) Ketahanan Pangan, (3) Pengembangan Teknologi Kesehatan dan Obat-

obatan, (4) Manajemen Penanggulangan Kebencanaan dan Lingkungan dan (5) Sosial 

Humaniora dan Budaya. Penelitian Terapan Unggulan Unsrat yang akan dilaksanakan adalah 
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bidang kemaritiman. Peta Jalan Bidang Unggulan Kemaritiman yang menjadi tujuan dalam 

penelitian ini adalah: Kualitas dan keamanan pangan dan Pemanfaatan Sumber Daya Alam 

(SDA): non hayati dan Hayati berbasis potensi megadiversitas secara berkelanjutan.  

            Hasil penelitian ini diharapkan dapat diterapkan untuk menyelesaikan masalah atau sulusi 

strategis berskala nasional yaitu: Produk pigmen antioksidan dan sosis yang aman dan sehat ini 

akan membantu meningkatkan pendapatan dan kesejahteraan nelayan/petani, pedagang 

pengumpul, pengolah dan industri perikana.  Apabila ekstrak ini dibuat   sesuai standart industri 

mempunyai peluang yang besar untuk dieksport sehingga memberikan nilai tambah bagi rumput 

laut  dan dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat(Dahuri, 2015).   
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BAB IV. METODE PENELITIAN 

Tempat Penelitian.  

     Penelitian ini akan dilaksanakan di laboratorium: Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan 

Unsratt dan Laboratorium Farmasi MIPA Unsrat. 

Tahapan Penelitian 

 

 

 

 

                                                                                                                  Tahap 1 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tahapan Penelitian 

 

 

 

                                                                                                                   

 

 

                                                                                                                        

                                                                                                                            

                                                                                                                                         

                                                                                         

                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

Optimasi ekstraksi. Rumput laut  segar  di 

ekstraksi menggunakan   etanol dan  air  

 

 

-Rendemen,   

 -Kandungan 

pigmen,  

chlorofil a, b, dan 

total chlorofil, 

karotenoid, 

flavonoid, 

phycoerytrin, 

phycocyanin  

 

 

Ekstrak air etanol  

Rumput laut   

 

-Aplikasi ekstrak/bubuk rumput laut  

 0,  10 dan 20 %  dan sosis ikan (tuna dan    

malalugis).-Pengemasan vakum. 

Produk sosis  ikan diolah  

menggunakan ekstrak rumput laut. 

PRODUK   SOSIS  YANG MENGGUNAKAN  PIGMEN 

ANTIOKSIDAN RUMPUT LAUT. 

Halimenia durvilae, Gracilaria salicornia,  dan Caulerpa  Setularoides mengandung  

senyawa bioaktif sebagai sumber pigmen, antioksidan, antidiabetes,  

anti kaker serviks  dan antimikroba. 

 

 

         Pengujian 

-Kandungan gizi Uji 

organoleptik (rasa, bau, 

warna dan tekstur) 

-Kadar Total fenol -

Antioksidan DPPH 

             

 

 

TAHAP 1 

TAHAP 2 
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Tahap 1. Ekstraksi pigmen antioksidan beberapa jenis rumput laut merah.  

Adapun perlakuan pada penelitian ini Terdiri dari: 

A. Jenis Rumput Laut (A1: G.saliconia; A2. H.durvilae; A3 C. setularoides) 

B. Jenis pelarut (C1: etanol; C2: air)  

Rumput Laut   H. durvilae, G. salicornia dan C. setularoides segar, kemudian  diekstraksi  

etanol dan air  dengan cara maserasi. (Nazir, 2013, Sinandurai) Evaporasi menggunakan vaccum 

rotary vaporator” dengan suhu 40 ºC. Semua ekstrak  rumput laut diukur  rendemen,  Kandungan 

pigmen: chlorofil a, b, dan total chlorofil, karotenoid, flavonoid, phycoerytrin, phycocyanin. 

 Indikator capaian Tahap 1. diperoleh:  ekstrak,  rendemen, Kadar Total Fenol, Aktifitas 

antioksidan,    dan   draft jurnal Nasional /internasional bereputasi. 

 Tahap 2.  Aplikasi ekstrak/bubuk rumput laut pada produk sosis 

Adapun perlakuan pada penelitian ini Terdiri dari: 

A.Konsentrasi ekstrak pigmen antioksidan (A1: 0%, 10%, A2:20 %). 

B. Produk Sosis ikan (B1:ayam B2: Sapi) 

  Ekstrak rumput laut  yang mempunyai kadar pigmen antioksidan tertingi dengan 

beberapa konsntrasi kemudian diaplikasikan pada produk  ikan  sosis ikan  ( Tuna dan 

Malalugis).  Ikan segar disiangi kemudian dicuci bersih. Pada pembuatan sosis, campuran 

daging, tepung dan bumbu, ditambahkan ekstrak/bubuk rumput laut dengan konsentrasi 0, 10, 

20%   (b/b).  Pengujian mutu sosis pada setiap waktu penyimpanan untuk mengukur nilai 

organoleptik (Rasa, bau, aroma, tekstur dan warna),  kandungan pigmen (chlorofhyll a, 

chlorofhyll b, total chlorofhyll, chlorofhyll c1+c2, fucoxathin, carotenoids, phycocyanin and  

phycoerythrin (Nazir,2015) dan. Uji kapasitas antioksidan terdiri dari: kadar Total fenol, aktifitas 

antioksidan peredam radikal DPPH (1,1 difenil-2-pkrihidrasil) (Chew et al., 2008) dan Daya 

Reduksi (Chandini et al., 2008);   
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. Indikator capaian Tahap 2. diperoleh:  Produk ikan asap dan sosis yang menggunakan 

pewarna alami, mikroba ( Nilai mutu organoleptik, protein, karbohidrat dan lemak kandungan 

pigmen, Aktifitas antioksidan  dan mikrpbiologiJurnal. 

Tabel 2. Indikator Capaian Penelitian 

   Tahap                              Metoda penelitian Indikator Capaian 

 I -Preparasi  rumput laut segar  

-Ekstraksi rumput laut H. durvilae, G. 

salicornia,  dan E. cootonii segar dan kering  

-Pengujian kandungan pigmen 

chlorofil a, b, dan total chlorofil, karotenoid, 

flavonoid, phycoerytrin, phycocyanin 

-Sampel Segar 

- Ekstrak  etanol dan air  

beberapa jenis rumput laut 

- Kadar beberapa jenis 

pigmen 

-Draft Jurnal 

II Aplikasi ekstrak/bubuk  pigment antioksidan 

rumput laut dengan konsentrasi  0,  10 dan  

20% pada sosis ikan.  -Pengujian mutu 

organoleptik,  mirobiologi, kandungan 

pigmen, kadar total fenol dan aktifitas 

antioksidan 

-Produk  sosis ikan yang  

-Nilai Organoleptik, - 

Kandungan pigmen Kadar 

Total Fenol, Aktifitas 

Peredam radikal DPPH, 

Daya Reduksi, 

-Jurnal dan Buku 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

12 
 

BAB V. HASIL DAN LUARAN 

5.1 Kadar Air 

Data Hasil analisis kadar air sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 1.) 

Hasil Analisis Kadar Air 

No. Nama sampel Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A1 52.2% 52.7% 51.91% 52.27% 

2. A2 40.09% 40.10% 40.15% 40.11% 

3. B1 42.19% 42.20% 42.47% 42.29% 

4. B2 50.10% 50.15% 50.12% 50.12% 

5. AC 50.47% 50.56% 50.47% 50.50% 

6. BC 43.01% 43.05% 43.06% 43.04% 

 

5.2 Kadar Protein  

Data Hasil analisis kadar protein sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian 

ekstrak rumput laut H.durvilae (Tabel 2.) 

Hasil Analisis Kadar Protein 

No.  Nama sampel  Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A1 15.1978% 15.1924% 15.2462% 15.2121% 

2. A2 14.3053% 14.6118% 14.6118% 14.5096% 

3. B1 14.2462% 14.2462% 14.2516% 14.2480% 

4. B2 14.6602% 14.6602% 14.6172% 14.6458% 

5. AC 15.2569% 15.2473% 15.2408% 15.2483% 

6. BC 14.7086% 14.7086% 14.2516% 14.5562% 

 

 

 

 

 



 
 

13 
 

5.3 Kadar Lemak  

Data Hasil analisis kadar lemak  sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 3.)  

Hasil Analisis Kadar Lemak 

No.  Nama sampel  Ulangan  Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A1 7.5% 7.5% 7.7% 7.6% 

2. A2 6.5% 6.7% 6.3% 6.5% 

3. B1 6.8% 6.9% 6.8% 6.8% 

4. B2 6.9% 6.9% 7.2% 7 % 

5. AC 8.8% 8.7% 8.7% 8.7% 

6. BC 9.6% 9.8% 9.8% 9.7% 

 

5. 4. Kadar Abu  

Data Hasil analisis kadar abu sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 4.) 

Hasil Analisis Kadar Abu 

No.  Nama sampel  Ulangan  Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A1 1.370% 1.376% 1.372% 1.372% 

2. A2 0.787% 0.789% 0.790% 0.788% 

3. B1 1.464% 1.467% 1.464% 1.465% 

4. B2 1.453% 1.454% 1.456% 1.454% 

5. AC 0.586% 0.590% 0.586% 0.587% 

6. BC 1.024% 1.024% 1.027% 1.025% 
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5. 5   Nilai pH 

Data Hasil analisis nilai pH sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 5.) 

 

Hasil Analisis nilai pH 

No.  Nama sampel  Ulangan  Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A1 5.89 5.90 5.95 5.91 

2. A2 5.76         5.79 5.77 5.77 

3. B1 5.56 5.78 5.89 5.74 

4. B2 5.88 5.89 5.98 5.92 

5. AC 5.90 5.95 5.98 5.95 

6. BC 5.95 5.95 5.97 5.97 

 

5. 6 Kadar Total Fenol  

Data Hasil analisis kadar total fenol sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian 

ekstrak rumput laut H.durvilae (Tabel 6.) 

 

Hasil Analasis Kadar Fenol 

No.  Nama sampel  Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A1 1.4580 1.2219 1.2219 1.3006 

2. A2 1.3695 1.3695 1.3518 1.3636 

3. B1 1.9185 1.9303 1.9185 1.9224 

4. B2 1.8949 1.9008 1.9008 1.8988 

5. AC 1.7060 1.7060 1.7119 1.7079 

6. BC 2.1015 2.1192 2.1133 2.1113 

 

5.7. Aktifitas  antioksidan DPPH 

Data Hasil analisis Aktifitas  antioksidan  sosis ikan tuna dan Tindarung dengan 

pemberian ekstrak rumput laut H.durvilae (Tabel 7) 
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Hasil Analisis Kadar DPPH  A1 

No.  Konsentrasi   Ulangan Rata-rata %Inhibisi IC50 

U1 U2 U3 

1. Kontrol DPPH 0.836 0.839 0.847 0.840 0  

 

 

3.25891 

2. 250ppm 0.760 0.761 0.761 0.7607 27.7380 

3. 300ppm 0.543 0.544 0.544 0.5437 35.2738 

4. 350ppm 0.389 0.388 0.389 0.389 53.6904 

5. 400ppm 0.157 0.156 0.147 0.1533 81.75 

6. 450ppm 0.078 0.078 0.080 0.0787 90.6309 

 

Hasil Analisis Kadar DPPH  A2 

No.  Konsentrasi   Ulangan Rata-rata %Inhibisi IC50 

U1 U2 U3 

1. Kontrol 

DPPH 

0.836 0.839 0.847 0.840 0  

 

 

2.84869 
2. 250ppm 0.759 0.746 0.746 0.750 10.7142 

3. 300ppm 0.581 0.562 0.566 0.569 32.2619 

4. 350ppm 0.309 0.307 0.309 0.308 63.333 

5. 400ppm 0.253 0.226 0.227 0.235 72.0238 

6. 450ppm 0.118 0.118 0.115 0.117 86.0714 

 

Hasil Analisis Kadar DPPH  B1 

No.  Konsentrasi   Ulangan Rata-rata %Inhibisi IC50 

U1 U2 U3 

1. Kontrol 

DPPH 

0.836 0.839 0.847 0.840 0  

 

 

2.61289 
2. 250ppm 0.669 0.676 0.622 0.656 21.9047 

3. 300ppm 0.511 0.512 0.516 0.513 38.9285 

4. 350ppm 0.339 0.337 0.339 0.338 59.7619 

5. 400ppm 0.213 0.216 0.211 0.213 74.6428 

6. 450ppm 0.111 0.113 0.109 0.111 86.7857 
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5.8.  Nilai   rasa 

Data Hasil analisis ka nilai rasa sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak rumput 

laut H.durvilae (Tabel 4) 

Hasil Analisis nilai rasa 

No.  Nama sampel  Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A0 5.4 5.42 5.43 5.4 

2. A1 5.7 5;72 5.76 5.7 

3. A2 5.62 5.62 5.61 5.62 

4. AC 5.30 5.31 5.32 5.30 

5 B0 6.02 6.21 6.02 6.02 

6 B1 5.01 5.14 5.02 5.01 

7 B2 4.9 4.92 4.95 4.9 

8 BC 5.73 5.74 5.71 5.73 

 

5.8.  Nilai   Aroma 

Data Hasil analisis ka nilai aroma sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 4) 

Hasil Analisis nilai aroma 

No.  Nama sampel  Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A0 5.04 5.02 5.12 5.04 

2. A1 5.52 5.57 5.49 5.52 

3. A2 5.58 5.56 5.55 5.58 

4. AC 5.62 5.59 5.62 5.62 

5 B0 5.4 5.43 5.42 5.40 

6 B1 5.63 5.63 5.59 5.63 

7 B2 4.97 4.97 4.96 4.97 

8 BC 5.59 5.57 5.55 5.59 
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5.8.  Nilai  warna 

Data Hasil analisis ka nilai warna sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 4) 

Hasil Analisis nilai warna 

No.  Nama sampel  Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A0 5.42 5.43 5.44 5.42 

2. A1 5.5 5.51 5,56 5.50 

3. A2 5.98 5.98 5.92 5.98 

4. AC 5.42 5,43 5,42 5.42 

5 B0 5.39 5.37 5.35 5.39 

6 B1 5.6 5.62 5.55 5.60 

7 B2 5 4.98 4.97 5.00 

8 BC 5.98 5.98 5.94 5.98 

 

5.8.  Nilai   Tekstur 

Data Hasil analisis ka nilai tekstur sosis ikan tuna dan Tindarung dengan pemberian ekstrak 

rumput laut H.durvilae (Tabel 4) 

Hasil Analisis nilai tekstur 

No.  Nama sampel  Ulangan Rata-rata 

U1 U2 U3 

1. A0 5.42 5.45 5.41 5.42 

2. A1 5.11 5,12 5,13 5.11 

3. A2 5.31 5.34 5.35 5.31 

4. AC 5.21 5.25 5,24 5.21 

5 B0 5 5.02 5.03 5.00 

6 B1 5.83 5.89 5.86 5.83 

7 B2 5.32 5.32 5.38 5.32 

8 BC 5.1 5.12 5.26 5.10 
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Luaran yang dicapai dapat dilihat pada Tabel 2 

Tabel . Luaran yang dicapai 

No Jenis Luaran Indikator 

Capaian 

Kategori Sub kategori Wajib Tambahan TS1 

1.  Artikel Ilmiah dimuat 

di Junrnal 

Internasional 

Berreputasi 

   √  Acepted 

Nasional 

Terakreditasi 

    √  

2 Artikel Jurnal dimuat 

di prosiding 

Internasional 

terindeks 

           terdaftar 

 Nasional       √ sudah 

3 Pemakalah Internasional   1 kali 

Nasional   2 kali 

4. Visiting Lecturer Internasional   Tidak ada 

5  

 

 

 

 

 

 

 

Hak Kekayaan 

Intelektual (HKI). 

Paten   Tidak 

Paten 

sederhana 

   √      Terdaftar 

Hak Cipta     √  Draft 

Merek 

Dagang 

  Tidak ada 

Rahasia 

Dagang 

  Tidak ada 

Design 

Produk 

Industri 

  Tidak ada 

Indikasi 

Geografis 

  Tidak ada 

Perlindungan 

varietas 

tanaman 

  Tidak ada 

Perlindungan 

Topografi 

sirkuit 

terpadu 

  Tidak ada 

6. Teknologi Tepat guna   √   ada 

7. Model/purwarupa/desain/Karya 

Seni/rekayasa sosial 

   

8 Bahan Ajar        √ Draft 

9.  Tingkat Kesiapan Teknologi    √  4-6 
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BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

      Kesimpulan 

1. Hasil analisis sosi ikan  yang diberi ekstrak rumput laut mempunyai nilai penerimaan 

konsumen yang baik terhadap rasa, aroma, tekstur dan warna pada kisarn 4,5 – 5,7 

berdasarkan skala hedonic 7. 

2. Hasil analisis nilai gizi terhadap protein, karbohidrat dan lemak menunjukkan kadar yang 

baik. 

3. Sosis ikan tuna dan tindarung ini dapat dijadikan makanan fungsional karena 

mengandung fenol dan aktifitas  antioksidan. 

 

Saran 

 

1. Dapat dilakukan penelitian tentang pemanfaatan jenis rumput lain dalam membuat sosis 

ikan guna memberi nilai tambah bagi rumput laut. 

2. Melakukan penelitian untuk memnuat warna dari pigmen dalam sosis ikan dapat lebih 

stabil  dalam penyimpanan yang lebih lama. 
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