
J.«r * v *

KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORIS 

-SIRUP RUMPUT LAUT 

Euchemna cottonii

Oleh :

RETFIWISELI

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDERALAYA
2007



r
'M'} S?°\

KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORIS 
SIRUP RUMPUT LAUT 

Eucheuma cottonii
:

Oleh :

RETFI WISELI

fv

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDERALAYA
2007



SUMMARY

RETFI WISELI. The Physical and Sensory Characteristics of Eucheuma cottonii Syrup 

(Supervised by FILLI PRATAMA and ACE BAEHAKI).

The research was conducted from June until Agust 2007 in Laboratory of Fishery 

Product Technology, and Laboratory of Agricultural Product Technology, and Agriculture 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The objective of this research 

determine the physical and sensory characteristics of Eucheuma cottonii seaweed syrup.

The research used Randomized Blok Design with seven treatments, the treatment 

were the addition of Eucheuma cottonii seaweed (0%, 3%, 6%, 9%, 12% dan 15%) and 

commercial syrup (ABC lychee flavour) as positive control. Each treatment was replicated 

three times. The parameters were the physical characteristics (stability of suspension, 

viscosity and insoluble solid total), and sensory evaluation by using hedonic test and paired 

comparison test. The hedonic test was conducted on the attribute of taste, flavour and 

appearance, whereas the paired comparison test was conducted on viscosity the syrup.

The result showed that addition of Eucheuma cottonii seawed had significant effect 

the percentage of syrup stability suspension, viscosity and insoluble solid total to syrup. 

Most panelists preferred the syrup with the addition of Eucheuma cottonii as amount 15%. 

The paired comparison test showed that the addition of 15% seaweed produced the similar 

viscosity of syrup to the commercial syrup.
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RINGKASAN

RETFI WISELI. Karakteristik Fisik dan Sensoris Sirup Rumput Laut Eucheuma cottonii.

Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan ACE BAEHAKI.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Jum sampai dengan Agustus 2007,

Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui karakteristik fisik dan sensoris sirup rumput laut Eucheuma cottonii.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor 

ada tujuh taraf perlakuan yang meliputi penambahan rumput laut Eucheuma cottonii 

dengan berbagai konsentrasi (0%, 3%, 6%, 9%, 12% dan 15%) dan sirup ABC aroma leci 

yang ada di pasaran. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter 

yang diamati adalah analisis fisik meliputi kestabilan suspensi sirup, viskositas, total 

padatan terlarut, dan evaluasi sensoris menggunakan uji hedonik dan uji pembedaan 

berpasangan. Uji hedonik terhadap atribut rasa, aroma, dan kenampakan, sedangkan uji 

pembedaan pasangan terhadap kekentalan sirup.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut berpengaruh nyata

di

Laboratorium

terhadap nilai kestabilan suspensi sirup, viskositas dan nilai total padatan terlarut terhadap 

sirup rumput laut. Rumput laut yang paling disukai oleh panelis adalah sirup rumput laut 

dengan penambahan rumput laut sebesar 15%. Hasil uji pembedaan berpasangan 

menunjukkan bahwa penambahan rumput laut sebesar 15% sama atau berbeda tidak nyata

dengan sirup yang ada di pasaran.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pengembangan ilmu pengetahuan dan teknologi khususnya di bidang pangan 

telah berhasil menciptakan aneka produk pangan dan variasi pilihan bagi konsumen. 

Berbagai macam pilihan ini menjadikan hasil olah teknologi pangan lebih beragam 

dan tidak monoton untuk dikonsumsi (Sediaoetama, 2004). Pemilihan pangan untuk 

dikonsumsi juga dipengaruhi oleh kemudahan dalam penyajian, umur simpan yang 

lama, bergizi, higienis, dan aman untuk dikonsumsi. Selain itu, cita rasa mempunyai 

peran dalam pemilihan bahan pangan. Semua faktor tersebut harus ada dalam bahan 

pangan, sehingga menjadikan bahan pangan tersebut baik untuk dikonsumsi 

(Winamo, 2004).

Konsumen saat ini dapat dengan mudah memperoleh makanan dan minuman 

di pasaran. Salah satu jenis minuman yang mudah dijumpai dan sudah dikenal sejak 

dahulu adalah sirup. Sirup merupakan cairan yang dihasilkan dari pengepresan 

daging buah dan proses pemekatan. Sirup tidak langsung diminum, tetapi sirup 

harus diencerkan terlebih dahulu dengan air. Pengenceran sirup dalam air umumnya 

satu bagian sirup dengan lima bagian air (Margono et al., 2007).

Umumnya sirup yang dijumpai di pasaran mengandung gula, asam dan 

perisa. Perisa ditambahkan dalam pembuatan sirup bertujuan untuk memberi 

yang menank, sehingga menimbulkan daya tank bagi konsumen. Perisa yang sering 

digunakan dalam proses pembuatan sirup adalah perisa sintetik, 

memberikan aroma buah, seperti: apel, anggur, leci, stroberi dan berbagai

aroma

Perisa ini

macam

1
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buah-buahan lainnya. Perisa yang berasal dari bahan alami seperti buah-buahan 

lebih baik digunakan. Buah-buahan yang masih segar dapat menghasilkan 

aroma dan kekentalan pada sirup serta memberikan nilai gizi yang baik bagi 

kesehatan. Salah satu sifat buah-buahan yang dapat diolah menjadi sirup adalah 

buah-buahan yang dapat memberikan sifat kental terhadap sirup. Sifat kental pada 

buah berasal dari pektin. Pektin merupakan serat larut yang terdapat dalam buah- 

buahan dan sayuran (Ikrawan, 2004). Pektin secara umum terdapat di dalam dinding 

sel primer tanaman (Winamo, 2004). Kandungan pektin pada buah-buahan tersebut 

dapat berfungsi sebagai pengental, penstabil dan pengemulsi (Almatsier, 2004).

Hasil perikanan yang mempunyai sifat sebagai bahan pengental adalah 

rumput laut. Rumput laut mengandung karagenan yang mempunyai sifat yang sama 

dengan pektin pada buah-buahan dan sayuran. Rumput laut jenis Eucheuma cottonii 

memiliki kandungan serat pangan yakni 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 kandungan iodium yang tinggi yang mempunyai 

kontribusi bagi kesehatan (Suzuki et al., 2006)

Sirup rumput laut merupakan salah satu contoh produk olahan hasil 

perikanan. Dari berbagai jenis rumput laut yang ada, Eucheuma cottonii berpotensi 

untuk diolah menjadi sirup rumput laut karena mempunyai nilai ekonomis dan 

mudah dijumpai (Anggadiredja et al., 2006). Selain itu, rumput laut merupakan 

salah satu produk perikanan yang berpotensi untuk dikembangkan selain udang dan 

tuna (Numberi, 2005). Oleh karena itu dilakukanlah penelitian tentang sirup rumput

segar
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laut untuk mengetahui karakteristik fisik dan sensoris serta keunggulannya. Sirup 

rumput laut diharapkan dapat diterima oleh konsumen secara keseluruhan baik fisik

maupun sensoris serta bermanfaat bagi kesehatan.

B. Tujuan

Mempelajari karakteristik fisik dan sensoris sirup rumput laut Eucheuma

cottonii.

C. Hipotesis

Diduga penambahan rumput laut Eucheuma cottonii akan berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan sensoris sirup rumput laut yang dihasilkan.
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