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SUMMARY

ERDINA SIMANJUNTAK. The Physical, Chemical, and Sensory Characteristics
of Seaweed Leather (Eucheuma cottonii and Gracilaria sp.) with the Addition of
Sappan Wood (Caesalpinia sappan L.) Extracts (Supervised by FILLI PRATAMA
and RODIANA NOPIANTI).

The objective of this research was to analyze the physical, chemical, and
sensory characteristics of seaweed leather (Eucheuma cottonii and Gracilaria sp.)
with the addition of sappan wood (Caesalpinia sappan L.) extracts. The research
was conducted from October 2008 until February 2009 in the Technology of Fishery
Product Laboratory, and Chemical Laboratory of Agricultural Harvesting,
Agricultural Technology Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed which was
arranged factorially with two factors as treatments and each combinated was
replicated three times. The factors were kind of seaweed (Eucheuma cottonii and
Gracilaria sp.) and the addition of sappan wood (Caesalpinia sappan L.)extracts
(0%, 10%, 20%). The parameters were colour, and texture measurement, water
content, water activity (aw), as well as sensory evaluation for the preference on the
attributes of colour, taste, aroma, and texture.

The result showed that the kind seaweed, concentration of sappan wood
(Caesalpinia sappan L.) extracts, and its interactions had significant effect on the

colour, texture, water content, and water activity (ay). The seaweed leather had the




texture of 18.46 to 26.86 gf, water content of 24.53% to 42.76%, water activity (aw)

0.56 to 0.65, an lightness from 24.53% to 42.76%, chroma from3.13% to 56.33%.
The treatment with the combination of seaweed Eucheuma cottonii and

addition of 10% sappan wood (Caesalpinia sappan L.) extracts was found to be the

best treatment with the lightness of 67.83%, chroma 25.26%, texture 15.66 gf, water

content 27.47%, and water activity (ay) 0.67.



RINGKASAN

ERDINA SIMANJUNTAK. Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Selai
Lembaran Rumput Laut (Eucheuma cottonii dan Gracilaria sp.) dengan Penambahan
Ekstrak Secang (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan RODIANA NOPIANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji karakteristik fisik, kimia dan sensoris
selai lembaran rumput laut (Eucheuma cottonii and Gracilaria sp.) dengan
penambahan ekstrak secang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2008
sampai dengan Februari 2009 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, dan
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Sriwijaya. |

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok Faktorial
dengan dua faktor perlakuan yang diulang sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan
terdiri dari jenis rumput laut (Eucheuma cottonii and Gracilaria sp.) dan konsentrasi
ekstrak secang (0%, 10%, 20%). Parameter yang diamati meliputi warna, kekerasan,
kadar air, aktivitas air (ay) dan evaluasi sensoris.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis rumput laut,
penambahan ekstrak secang, dan interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap
warna, kekerasan, kadar air, dan aktivitas air (ay). Persentase kekerasan, selai
lembaran rumput laut 18,46 sampai 26,86gf, kadar air 24,53 sampai 42,76%,

aktivitas air (aw) 0,56 sampai 0,65, dan lightness 24,53 sampai 42,76%, chroma 3,13
sampai 56,33%.



Kombinasi perlakuan jenis rumput laut Eucheuma cottonii dan ekstrak secang
10% merupakan perlakuan terbaik dengan lightness 67,83%, chroma 25,26%,

kekerasan 15,66gf, kadar air 27,47%, dan aktivitas air (ay) 0,67.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rumput laut saat ini, merupakan salah satu produk kelautan dan perikanan yang
cukup menarik minat masyarakat, baik pembudidaya, industri maupun pengguna
produk olahannya.  Sebagai sumber gizi, rumput laut memiliki kandungan
karbohidrat, protein, sedikit lemak, abu, natrium, kalium, fosfor, natrium, besi,
yodium, juga terdapat kandungan vitamin-vitamin yaitu A, By, Bz, Bs, Bz dan C,
beta karoten. Selain itu, rumput laut kaya akan kandungan serat, dimana serat
tersebut baik untuk pencernaan karena mengandung dietary fibers yang dapat
mencegah timbulnya berbagai penyakit, salah satunya kanker usus besar. Konsumsi
serat dapat membantu metabolisme lemak sehingga menurunkan kadar kolestrol
darah dan gula darah (Anggadiredja et al., 2006).

Menurut Istini et al. (2007), disamping digunakan sebagai bahan makanan,
rumput laut juga dapat digunakan sebagai penghasil alginat, agar-agar, karagenan,
dan yodium. Agar-agar biasanya banyak digunakan sebagai emulsifier, stabilizer,
dan kultur media pada bidang mikrobiologi. Rumput laut dapat diolah menjadi
berbagai macam makanan dan minuman, seperti jelly, manisan kering, puding,
dodol rumput laut, selai (jam) dan sirup. Dari berbagai jenis rumput laut yang ada,
Eucheuma cottonii dan Gracilaria sp berpotensi untuk diolah menjadi selai rumput
laut, karena Eucheuma cottonii mengandung agar-agar dan karagenan. Sedangkan

rumput laut Gracilaria sp. kandungan utamanya adalah agar-agar.



Selai bagi masyarakat Indonesia bukan makanan asing lagi, karena hampir
setiap masyarakat mengenalnya. Selai adalah produk makanan yang kental atau
setengah padat dibuat dari campuran 45 bagain berat bahan dan 55 bagian berat gula.
Tiga bahan pokok pada proses pembuatan selai atau jeli adalah pektin, asam, dan
gula dengan perbandingan tertentu untuk menghasilkan produk yang baik. Dewasa
ini konsumen cenderung memilih bahan makanan yang berkualitas baik termasuk
kepraktisan dalam penggunaannya.  Untuk memperoleh kepraktisan dalam
penggunaannya, selai bisa dibuat dalam bentuk lembaran.

Salah satu upaya untuk menambah daya tarik konsumen dan juga
penganekaragaman penampilan selai adalah dengan memberi pewarna pada selai.
Selai umumnya memiliki warna yang cukup menarik, akan tetapi selai rumput laut
tidak memiliki warna. Warna merah, kuning dan hijau adalah jenis warna yang
sering ditambahkan pada pangan. Secara garis besar, berdasarkan sumbernya
dikenal dua jenis zat pewarna, yakni pewarna alami dan pewarna sintetik. Pewarna
alami merupakan ekstrak (pigmen) dari tanaman, hewan, rempah-rempah. Pewarna
sintetik pada umumnya terbuat dari bahan-bahan kimia. Misalnya tartrazin untuk
warna kuning, allura red untuk warna merah, dan lainnya. Bahan pewarna sintetik
yang boleh digunakan untuk makanan harus dibatasi jumlahnya. Penggunaan
pewarna sintetik yang tidak proporsional bisa mengganggu kesehatan (Buckle ef al.,
1987).

Secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan salah satu tumbuhan yang dapat
dimanfaatkan sebagai pewarna merah alami dan sekaligus sebagai pengawet. Pada
penelitian Inayati (2007) ekstrak merah kayu secang diaplikasikan pada produk

kerupuk merah dan terasi. Penambahan ekstrak secang pada bakso memberikan



warna yang baik dan diperoleh bakso yang lebih tahan lama, karena pada pasta
ekstrak secang terdapat senyawa-senyawa anti bakteri (brazilin) yang dapat
menghambat pertumbuhan mikroba (Yulisantri, 2008).

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui penambahan ekstrak secang dan
jenis rumput laut yang digunakan sehingga diperoleh selai lembaran yang elastis,

berwarna merah menarik, dan tahan lama.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji karakteristik fisik, kimia dan
sensoris selai lembaran rumput laut (Eucheuma cottonii dan Gracilaria sp.) dengan

penambahan ekstrak secang.

C. Hipotesis

Diduga ekstrak kayu secang dan jenis rumput laut Eucheuma cottonii dan
Gracilaria sp. berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris

selai rumput laut lembaran yang dihasilkan.
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