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ABSTRAK

Dewi Sartika Mahmudah. 08051281823037. Analisis Proksimat Pada Ekstrak
Rumput Laut Kering Gracilaria sp. dan Gelidium sp. dari Perairan Kalianda,
Lampung Selatan

(Pembimbing: Dr. Muhammad Hendri, ST., M. Si dan Fitri Agustriani, S.Pi.,
M.Si

Analisis proksimat berupa analisis kadar air, kadar abu, bahan kering,
analisis protein kasar, lipida dan karbohidrat yang berfungsi mengidentifikasi
kandungan zat makanan dari suatu bahan pangan atau pakan yang belum
diketahui sebelumnya. Penelitian ini dilakukan dengn tujuan memberikan
informasi dan pengetahuan proksimat dari Gracilaria sp. dan Gelidium sp.
yang berpotensi dijadikan sebagai pangan lokal daerah kajian Pengambilan
sampel penelitian dilakukan di Kalianda, Lampung Selatan. Analisis kanungan
proksimat antara lain: kadar protein menggunakan metode Kjeldhal, Kadar air
dan abu, kadar lemak dengan metode soxhelt serta analisis karbohidrat
menggunakan metode luff school. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
Kandungan karbohidrat Gracilaria sp. sebesar 13.65%, dengan Kadar
Protein 5.11%, Kadar Abu 29.54%, Kadar Air yang 20.04% serta Kadar
Lemak dengan persentase yang tinggi yakni sebesar 6.07% Kandungan
proksimat Gelidium sp. memiliki Karbohidrat bernilai 10.40%, dengan
Kandungan Protein sebesar 1.71%, dengan Kadar Abu bernilai 20.04%, dan
persentase Kadar Air 20.72% serta persentase Kadar Lemak sebesar 6.77%

Kata kunci: Analisis Proksimat, Gracilaria sp., Gelidium sp.
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ABSTRACT

Dewi Sartika Mahmudah. 08051281823037. Proximate Analysis Of Seaweed
Extract Dry Gracilaria sp. And Gelidium sp. From Kalianda Waters, South
Lampung

(Supervisor: Dr. Muhammad Hendri, ST., MSi and Fitri Agustriani, S.Pi.,M.Si)

Proximate analysis in the form of analysis of water, ash, dry matter,
proteins, lipids and carbohydrates that function to identifythe content of food
substances from a food or feed that has not been previously known. This research
was conducted with the aim of providing proximate information and knowledge
of Gracilaria sp. and Gelidium sp. which potential to be used as local food in the
study area Sampling The research was conducted in Kalianda, South Lampung,
which has been in November to December 2021 Proximate content analysis
between others: protein content using the Kjeldhal method, moisture and ash
content, fat content with the soxhelt method and carbohydrate analysis using the
luff school method. The results of this study indicate that the carbohydrate content
of Gracilaria sp. of 13.65%, with a protein content of 5.11%, an ash content of
29.54%, a high water content 20.04% and Fat Content with a high percentage of
6.07% Proximate content of Gelidium sp. has a Carbohydrate value of 10.40%,
with Protein content of 1.71%, with an Ash content of 20.04%, and the percentage
of water content is 20.72% and the percentage of fat content is 6.77%

Keywords: Proximate Analysis, Gracilaria sp., Gelidium sp.
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RINGKASAN

Dewi Sartika Mahmudah. 08051281823037. Analisis Proksimat Pada Ekstrak
Rumput Laut Kering Gracilaria sp. dan Gelidium sp. dari Perairan Kalianda,
Lampung Selatan

(Pembimbing: Dr. Muhammad Hendri, ST., M. Si dan Fitri Agustriani, S.Pi., M.Si)
Rumput laut merupakan salah satu komoditas unggulan yang

penyebarannya terdapat hampir di seluruh perairan Indonesia. Total produksi
rumput laut nasional mengalami peningkatan yang cukup signifikan setiap
tahunnya. Jenis rumput laut yang digunakan dalam bidang pangan pembuatan
agar adalah jenis Gracilaria sp., Glacilaria verrucosa, dan jenis Gelidium sp.
Glacilaria sp. banyak digunakan sebagai agar komersial dan sumber polisakarida
tersulfasi yang digunakan di industri farmasi dan bioteknologi sedangkan jenis
Gelidium sp. bermanfaat dalam bahan baku pembuatan agar dan dibidang farmasi
sebagai bahan dasar antioksidan dan antibakteri.

Analisis proksimat berupa analisis kadar air, kadar abu, bahan kering,
analisis protein kasar, lipid dan karbohidrat yang berfungsi mengidentifikasi
kandungan zat makanan dari suatu bahan pangan atau pakan yang belum
diketahui sebelumnya serta bermanfaat dalam membandingkan kualitas komoditas
sejenis terutama pada penilaian standar zat makanan. Perairan Ketapang Kalianda
adalah salah satu sentra budidaya laut karena memiliki cakupan wilayah yang luas
dan berpotensi untuk dikembangkan sebagai produsen rumput laut terkemuka.

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan November hingga Desember 2021
dengan menggunakan sampel rumput laut jenis Gracillaria sp. dan Gelidium sp.
yang diambil dari Kalianda, Lampung Selatan, dan analisis kandungan gizi
dilakukan menggunakan analisis kandungan proksimat. Berdasarkan Hasil
penelitian yang telah dilakukan menunjukkan bahwa Kandungan karbohidrat
Gracilaria sp. sebesar 13.65%, dengan Kadar Protein 5.11%, Kadar Abu
29.54%, Kadar Air yang 20.04% serta Kadar Lemak dengan persentase yang
tinggi yakni sebesar 6.07% sedangkan Kandungan proksimat Gelidium sp.
memiliki Karbohidrat bernilai 10.40%, dengan Kandungan Protein sebesar 1.71%,
dengan Kadar Abu bernilai 20.04%, dan persentase Kadar Air 20.72% serta

persentase Kadar Lemak sebesar 6.77%
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| PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Rumput laut merupakan salah satu komoditas unggulan yang
penyebarannya terdapat hampir di seluruh perairan Indonesia. Total produksi
rumput laut nasional mengalami peningkatan yang cukup signifikan. Pada Tahun
2014, produksi rumput laut mencapai 10,2 juta ton yang meningkat tiga kali lipat
dari Tahun 2010 dengan kisaran 3,9 juta ton (KKP 2014) Tahun 2020 total
produksi rumput laut semakin meningkat dari tahun sebelumnya dengan kisaran
10,99 juta ton (KKP 2020). Namun demikian, pemanfaatan rumput laut Indonesia
belum dilakukan secara optimal, khususnya pemanfaatan sebagai bahan baku
untuk produk pangan fungsional yang dapat memberikan manfaat kesehatan bagi
masyarakat (Erniati et al. 2016).

Sumber daya hayati yang sangat berlimpah di perairan Indonesia
merupakan rumput laut. Rumput laut termasuk ke dalam tumbuhan tingkat
rendah tanpa adanya perbedaan struktur rangka seperti akar sejati, batang dan
daun sejati atau dapat disebut sebagai tumbuhan thalli (Musa et al. 2017). Rumput
laut berpotensi dikembangkan sebagai produk pangan fungsional karena
mengandung zat gizi dan komponen bioaktif yang menyehatkan, pemanfaatan
dalam bidang pangan, neutraceutical, suplemen dan juga kosmetik (Pakidi dan
Hidayat, 2016; Erniati et al. 2016).

Jenis rumput laut yang digunakan dalam bidang pangan salah satunya
dalam pembuatan agar adalah jenis seperti Gracilaria sp., Glacilaria verrucosa,
dan rumput laut jenis Gelidium sp. (Berlina et al. 2020). Glacilaria sp. sering
dimanfaatkan dalam pembuatan agar komersial dan sumber polisakarida tersulfasi
dalam industri farmasi dan bioteknologi (Purwaningsih dan Deskawati, 2020).
Gelidium sp. bermanfaat dalam bahan pokok olahan agar-agar dan dibidang
farmasi sebagai bahan dasar antioksidan dan antibakteri (Kumar et al. 2008)
Menurut Erniati et al. (2018) tanaman ini termasuk kedalam alga merah yang
mengandung agar yang bermanfaat dalam pembentukan gel.

Alga jenis ini termasuk golongan Rhodophyceae dan merupakan salah
satu bahan baku pembuatan agar-agar atau agarophytae yang diperoleh dengan
cara melakukan ekstraksi pada rumput laut. Agar-agar ini dapat menjadi olahan



berbagai jenis pangan dan bahan tambahan industri farmasi. Pada saat kering,
Gracilaria sp. dapat berubah menjadi aneka warna seperti hitam, ungu, abu-abu,
dan coklat (KKP 2018). Pemanfaatan rumput laut jenis Gracilaria sp. kurang
optimal meskipun alga ini merupakan produsen rumput laut terbesar di Indonesia.
Kualitas produktivitas rumput laut ditentukan oleh kandungan proksimat dan
agar-agar (Yudiati et al. 2020).

Kebutuhan pangan fungsional semakin meningkat seiring dengan
meningkatnya kesadaran masyarakat akan kesehatan. Produk green food berperan
dalam pangan fungsional yang kaya akan nutrisi dan serat alami (Sanger et al.
2018). Produk olahan pangan yang dapat dikembangkan dari rumput laut adalah
dodol, cendol, permen rumput laut, bakso rumput laut dan agar-agar. Contoh
produk olahan bahan pangan ini memiliki pangsa pasar yang besar dan berpotensi
untuk dikembangkan (Asnani et al. 2021).

Analisis proksimat berupa analisis kadar air, kadar abu, bahan kering,
analisis protein kasar, lipid dan karbohidrat yang berfungsi mengetahui
kandungan kandungan mutu pangan atau pakan yang sebelumnya tidak diketahui.
Data analisis proksimat ini bermanfaat dalam membandingkan kualitas komoditas
sejenis terutama pada penilaian standar zat makanan yang terkandung di dalamnya
(Musa et al. 2017). Senyawa karbohidrat menyumbang 70-80% pati yang terdapat
dalam karbohidrat kompleks sebagai energi dari aktivitas manusia (Siregar, 2014).

Tingginya kandungan serat rumput laut tidak terlepas dari komposisi
karbohidratnya yang mencapai 33-50% bk (Rupérez dan Saura-Calixto, 2001).
Menurut Fennema (1976), jenis dan kandungan serat alga bervariasi antara
kelompok, seperti halnya kondisi lingkungan dimana alga tumbuh. Selain
galaktan-sulfat, komponen karbohidrat lainnya adalah silosa, glukosa, dan asam
uronat (Dwiyitno, 2011). Karena kandungan gizinya yang tinggi, rumput laut
mampu meningkatkan sistem kerja hormonal, limfatik, dan juga saraf. Rumput
laut juga membantu pengobatan tukak lambung, radang usus besar, susah buang
air besar, dan gangguan pencernaan lainnya (Anggadiredja et al. 2006).

Penelitian mengenai analisis proksimat dengan menggunakan rumput laut
jenis Gracilaria sp. dan Gelidium sp. dipilih karena rumput laut jenis ini

merupakan rumput laut dengan kandungan agar yang baik, mudah ditemukan dan



memiliki nilai ekonomis yang tinggi hal ini dikarenakan rumput laut jenis ini
mudah dalam kegiatan pembudidayaannya (Yudiati et al. 2020). Hal ini perlu
dilakukan sebagai langkah awal untuk menciptakan produk olahan pangan salah
satunya agar-agar yang memiliki kandungan nilai gizi yang sesuai.

Perairan Ketapang Kalianda adalah salah satu sentra budidaya laut karena
memiliki cakupan wilayah yang luas. Di perairan ini pun rumput laut dapat
tumbuh secara alami (Wijayanto et al. 2011). Kawasan ini sangat potensial untuk
dikembangkan sebagai produsen rumput laut terkemuka. Analisis proksimat
diharapkan dapat mengetahui kualitas rumput laut ini agar pemanfaatan dalam
bentuk hasil olahan rumput laut jenis ini lebih optimal dan dapat menambah nilai

ekonomis bagi masyarakat (Ate et al. 2017).

1.2. Rumusan Masalah

Gracilaria sp. dan Gelidium sp. memiliki nilai yang ekonomis tetapi
belum banyak di olah dan masih banyak di ekspor dalam bentuk mentah saja.
Mengetahui kandungan gizi yang terdapat dalam rumput laut ini diperlukan
sebagai perbandingan rumput laut yang sesuai untuk di kembangkan dalam
kegiatan pangan, penelitian mengenai kandungan proksimat dari rumput laut jenis
ini belum banyak dilakukan maka dari itu perlu dilakukan penelitian mengenai
kandungan gizi dari rumput laut jenis ini agar bisa membuat produk dari rumput
laut dengan harga yang terjangkau.

Berdasarkan latar belakang penelitian mengenai analisis proksimat
Gracilaria sp. dan Gelidium sp. maka dapat dirumuskan beberapa masalah
sebagai berikut:

1. Apakah terdapat perbedaan kandungan proksimat antara rumput laut jenis
Gracilaria sp. dan Gelidium sp. di perairan Ketapang Kalianda, Lampung
Selatan?

2. Antara rumput laut jenis Gracilaria sp. dan Gelidium sp. di perairan Ketapang
Kalianda, Lampung Selatan manakah yang lebih sesuai untuk diolah sebagai
produk pangan fungsional?



Skema penelitian yang akan dikerjakan dan disajikan pada Gambar 1.
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Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Menganalisis kandungan proksimat Gracilaria sp. di perairan Kalianda
Lampung Selatan

2. Menganalisis kandungan proksimat Gelidium sp. di perairan Kalianda
Lampung Selatan

3. Membandingkan kandungan proksimat rumput laut Gracilaria sp. dan

Gelidium sp. di perairan Kalianda Lampung Selatan.

2.2. Manfaat
Dari penelitian ini diharapkan memberikan informasi dan pengetahuan
kandungan karbohidrat, protein, kadar abu, kadar air, dan kadar lemak yang
terapat dalam Gracilaria sp. dan Gelidium sp. yang sesuai serta memiliki potensi
dijadikan sebagai pangan lokal daerah analisis dan menjadi masukan bagi
pemerintah daerah untuk mengelola rumput laut yang digunakan sebagai bahan

pangan ekspor yang dapat menambah nilai ekonomis masyarakat
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