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SUMMARY

NOPI YANSA. The Characteristics of Seaweeds Eucheuma cotonii Jelly

Drink(Supervised by HERPANDI GUMAY and RINTO)

The objective of this research was to observe the evaluation characteristics of 

Eucheuma cotonii seaweed jelly drink. The research was conducted from September 

until May 2008 in Laboratory of Fishery Product Technology, Laboratory of Chemical 

Agriculture Product Technology Faculty of Agriculture, Sriwijaya University and 

Integrated Physical Laboratory in The Department of Human Nutrition, Faculty of 

Human Ecology, Bogor Agriculture Institute.

The research used Random ized Block Design with seven teratments and three 

replications for each treatments (0%. Carragenan 3%. 20%. 25%. 30% and 35%) and 

commercial Jely drink as positive control. The parameters were viscosity, total solid, pH 

(potencial Hydrogen), total dietary fiber and sensory evaluation with was conducted by 

using hedonic test (flavour, taste, texture and appearance) and paired comparison test 

for the viscosity the jelly drink.

The result showed that addition of Eucheuma cotonii seaweed had significant 

effect on the viscosity, as well as total solid and pH. The addition seaweed in jelly drink 

increased the viscosity, as well as total solid and pH. Most panelist prefered the jelly 

drink with the addition at 30% of E. cotonii, The paired comparison test showed that 

the addition of 25% seaweed produced the similar viscosity of jelly drink to the 

commercial.



RINGKASAN

NOPI YANSA. Karakteristik Minuman Jely dari Rumput Laut Eucheuma cotonii. 

Dibimbing oleh HERPANDI GUMAY dan RINTO.

Penelitian ini dilaksanakan bulan September 2007 sampai dengan Mei 2008, di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Hasil Pertanian 

Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, serta Laboratorium Fisik Terpadu Departemen 

Gizi Masyarakat dan Sumberdaya Keluarga Fakultas Ekologi Manusia Institut Pertanian 

Bogor. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik minuman jely yang 

dihasilkan dari rumput laut Eucheuma cotonii

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) non 

faktorial dengan konsentrasi (0%, 3% karagenan, 20%, 25%, 30% dan 35%) serta 

minuman jelly komersil rasa jeruk yang ada di pasaran. Masing-masing perlakuan 

diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi viskositas, total padatan 

terlarut, pH, serat pangan dan evaluasi sensoris menggunakan uji hedonik dan uji 

pembedaan pasangan. Uji hedonik terhadap atribut rasa, aroma, tekstur dalam mulut dan 

kenampakan, sedangkan uji pembedaan pasangan terhadap kekentalan minuman

Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh nyata 

terhadap viskositas, total padatan terlarut dan pH terhadap minuman jely rumput laut, 

minuman jely yang paling disukai panelis adalah minuman jely dengan penambahan 

rumput laut sebesar 30%. Hasil uji pembedaan pasangan menunjukan bahwa 

penambahan rumput laut 25% sama atau berbeda tidak nyata dengan minuman jelly 

komersil yang ada di pasaran.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara kepulauan dengan sebagian besar wilayahnya 

adalah lautan, mengandung berbagai sumber daya hasil perikanan. Beberapa sumber 

daya hasil perikanan tersebut berupa ikan, udang, rajungan dan makro alga 

khususnya rumput laut. Pemanfaatan sumber daya laut sejalan dengan kebijakan 

pemerintah Indonesia yang menjadikan komoditi hasil perikanan sebagai salah satu 

komoditi ekspor untuk meningkatkan devisa negara. Salah satu komoditi ekspor hasil 

perikanan laut Indonesia adalah rumput laut (Kusmastanto, 2003).

Rumput laut yang hidup di perairan Indonesia sangat beragam yaitu sekitar

782 jenis, namun hanya beberapa jenis yang bernilai ekonomis dan banyak

dibudidayakan serta diperdagangkan baik untuk konsumsi domestik maupun ekspor.

Jenis-jenis tersebut adalah Eucheuma sp, Gracilaria sp, Gelidium sp dan Sargassum

sp (Anggadiredja et al., 2006).

Rumput laut Eucheuma cotonii merupakan komoditi ekspor yang mempunyai 

prospek pemasaran besar di dunia Internasional, ini dapat dilihat dari permintaan 

rumput laut jenis ini mencapai 555.888 ton per tahun. Rumput laut Eucheuma cotonii 

juga telah banyak dibudidayakan, hal ini dilihat dari produksi budidaya di Indonesia 

mencapai 47. 515 ton per tahun (Departemen Kelautan dan Perikanan, 2005). 

Diversifikasi produk rumput laut terus dikembangkan untuk meningkatkan daya guna 

hasil perikanan. Salah satu usaha diversifikasi rumput laut ialah pemanfaatan 

karagenan dari rumput laut Eucheuma cotonii dalam pembuatan minuman jely.

1
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Minuman jely saat ini menjadi materi iklan yang sering ditayangkan 

diberbagai media masa. Minuman tersebut tergolong kedalam minuman siap saji 

yang dikemas cukup menarik dengan harga relatif terjangkau bagi setiap lapisan 

masyarakat. Minuman jely merupakan produk hasil gelatinisasi campuran 

hidrokoloid dan gula dalam air dengan karakteristik gel yang bersifat elastis dan 

tidak mengandung butiran-butiran halus di dalamnya (Glicksman, 1983). Minuman 

jely ialah produk minuman berbentuk gel dibuat dari pektin, agar-agar, karagenan, 

gelatin atau senyawa hidrokoloid lainnya dengan penambahan gula, asam dan atau 

tanpa bahan tambahan makanan lain yang diizinkan.

Sebagian besar minuman jely mengandung serat pangan (dietary fiber) 

sebagai unsur terpenting yang diperoleh dari senyawa hidrokoloid, seperti karagenan, 

agar-agar dan alginat. Rumput laut E. cotonii memiliki kandungan serat pangan tidak 

larut sebesar 58,6 g/lOOg rumput laut dan kandungan serat larutnya sebesar 10,7 

g/lOOg rumput laut (Santoso et al., 2004). Rumput laut juga memiliki kandungan 

mineral yang tinggi seperti kalium, magnesium, fosfor dan iodium, yang bermanfaat 

bagi kesehatan (Suzuki et al., 2006).

Berbagai ragam dan variasi pengolahan bahan pangan terus dikembangkan 

untuk memenuhi tuntutan masyarakat terhadap pangan yang bergizi dan sehat. 

Pembuatan minuman jely dari rumput laut E. cotonii tanpa menggunakan karagenan 

diharapkan menjadi alternatif minuman kaya serat, terutama serat tidak larutnya, 

serta diterima karakteristiknya oleh masyarakat secara keseluruhan.
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B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperoleh karakteristik minuman

jely yang dihasilkan dari rumput laut Eucheuma cotonii

C. Hipotesis

Diduga dengan penambahan rumput laut Eucheuma cotonii pada konsentrasi 

yang berbeda berpengaruh nyata terhadap karakteristik minuman jely yang 

dihasilkan.
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: PlantaeKingdom

: RhodophytaDivisio

: Rhodophyceae

: Gigartinales

Kelas

Famili

: SoliersceaeOrdo

: EucheumaGenus

: Eucheuma cotoniiSpesies

Rumput laut E. cotonii mempunyai ciri-ciri khusus dengan thallus berbentuk

sewaktu masih hidup berwarna hijau

hingga kuning kemerahan dan bila kering berwarna kuning kecoklatan. Susunan 

percabangan tidak teratur di atau tri-chotomus serta cabang-cabangnya kasar karena 

ditumbuhi oleh nodula (tonjolan) untuk melindungi gametagia (Atmadja et al„ 

1996). Rumput laut Eucheuma cotonii seperti terlihat pada Gambar 1.

silendris atau pipih, permukaan licin serta

| 2. AVw«W».v < ‘<v *iiX

Gambar 1. Rumput laut Eucheuma cotonii 

Kandungan utama pada rumput laut adalah karbohidrat, protein, lemak dan 

pigmen. Kandungan dan komposisi masing-masing senyawa tergantung spesies,

tahap pertumbuhan dan kondisi alga tersebut tumbuh (Winamo, 1996). Pada
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