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SUMMARY

ARI SEPTEMI. Tomato Sauce with Addition Eucheuma cottonii Seaweeds

as functional food (Supervised by HERPANDI and RINTO).

The research was conducted from July 2007 until Mei 2008 in Technology of 

Fisheries Product Laboratory and Laboratory of Agriculture Product Chemical, 

Agriculture Faculty of Sriwijaya University. Testing Laboratory of Main Center of 

research and Pasca Harverst Agriculture Development and Integrated Physical 

Laboratory in the Departement of Human Nutrition Fakulty of Human Ecology. 

Bogor Agriculture Institute. The objective of this research was increasing content of 

total Dietary Fiber, Iodium, and Antioxidant activity of tomato sauce with addition

seaweeds.

This research used analysis data and than was tabulated with steps:

producting tomato souce and laboratory analizing. The first step, tomato sauce was

made with seaweeds addition 9% and sauce made without seaweeds addition. The

second step was to analysis laboratory analizing on tomato sauce in the market,

tomato sauce with seaweeds addition and tomato sauce without seaweeds addition of

which dietary fiber, iodium and antioxidant activity. The result showed that addition

of Eucheuma cotonii seaweeds could increase total dietary fiber content, iodium. It

is has antioxidant activity higher than tomato sauce which is in market. Tomato

sauce with Addition E. cottonii Seaweeds 9%, could increase total dietary fiber 

125.73% and increase iodium content 331.25% of tomato sauce without seaweeds

addition and than can increase total dietary fiber 59.06% and increase iodium content
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488.89% of tomato sauce whose in market Antioxidant activity at tomato sauce

1 with addition E. cottonii Seaweeds is 13.168%. It is higher than tomato sauce in the

market which is 8.382%.
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RINGKASAN

ARI SEPTEMI. Saus Tomat dengan Penambahan Rumput Laut Eucheuma 

cottonii Sebagai Pangan Fungsional. Dibimbing oleh HERPANDI dan RINTO.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2007 sampai dengan bulan Mei 

2008 di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, Laboratorium Pengujian Balai 

Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian, dan Laboratorium Fisik 

Terpadu Departemen Gizi Masyarakat, Fakultas Ekologi Manusia Institut Pertanian 

Bogor. Penelitian ini bertujuan mengetahui peningkatkan kandungan serat pangan, 

iodium dan aktivitas antioksidan saus tomat dengan penambahan rumput laut.

Penelitian ini menggunakan analisis data yang kemudian ditabulasikan 

dengan melakukan tahapan-tahapan yaitu pembuatan saus tomat dan analisis 

laboratorium. Pada tahap pertama dibuat saus tomat dengan penambahan rumput 

laut 9%, dan saus tanpa penambahan rumput laut Pada tahap kedua dilakukan 

analisis laboratorium pada saus tomat yang ada dipasaran, saus tomat dengan 

penambahan rumput laut dan saus tomat tanpa penambahan rumput laut meliputi 

analisis serat pangan, iodium dan aktivitas antioksidan.

Hasil penelitian menunjukkan, penambahan rumput laut Eucheuma cotonii 

dapat meningkatkan kadar serat pangan, iodium dan memiliki aktivitas antioksidan 

lebih tinggi dibandingkan dengan saus tomat yang ada di pasaran. Saus tomat 

dengan penambahan rumput laut E. cotonii 9%, mampu meningkatkan serat pangan 

total sebesar 125,73% dan meningkatkan kandungan iodium sebesar 331,25% dari



saus tomat tanpa penambahan rumput laut, serta mampu meningkatkan serat pangan 

total sebesar 59,06% dan meningkatkan kandungan iodium sebesar 488,89% dari 

saus tomat yang ada dipasaran. Sedangkan aktivitas antioksidan pada saus tomat 

dengan Penambahan rumput laut E. coionii sebesar 13,168%, lebih tinggi bila 

dibandingkan dengan saus tomat yang ada di pasaran yaitu sebesar 8,382%.
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