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SUMMARY

WAHYU PURNAMA NINGRUM. The physical and shelf-life of Seaweed
after coloring Eucheuma cottonii with Sappan Wood (Caesalpinia sappan L.)
Extracts (Supervised by FILLI PRATAMA and RODIANA NOPIANTI)

The objective of this research was to analyze physical and sensory of
seaweed Eucheuma cottonii after coloring sappan wood (Caesalpinia sappan 9%
extracts. The research was conducted from August 2008 until March 2009 in The
Technology of Fishery Product Laboratory and The Chemical Laboratory of
Agricultural Harvesting of Technology Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya
University.

The research used the Factorial Randomized Block Designed which was
arranged in factorial with two factors as treatment and was each combinations
replicated three times. The factors consisted of different raw materials (fresh seaweed
without bleaching, bleached-fresh seaweed, dry seaweed without bleaching, and
bleached-dry seaweed) and different coloring temperature (30°C:h20 C, 40°C+2°C,
50°+2°C). The parameters were yield, physical characteristics (color measurement,
texture, and degree of fading) and sensory evaluation (color, taste, texture, and
appearance).

The results showed that different conditions of raw materials handling,
different of coloring temperature, and its interactions had significant effect on the
color intensity (lightness, chroma, and hue), degree of fading and texture. The

seaweed had the degree of fading of 0,226 to 0,426, texture of 27,54 gf to 43,86 gf



and color (lightness from 30,50% to 45,43%, chroma from 2,23% to 11,6%, and hue
from 15,63° to 18,20°).

The treatment with the combination of bleached-dry seaweed and coloring
temperature (40°+2° C) was found to be the best treatment based on hedonic test with
the lightness 37,17%, chroma 2,76%, hue 36,92%, texture 33,63, and degree of

fading 0,33.



RINGKASAN

WAHYU PURNAMANINGRUM. Sifat fisik dan sensoris rumput laut eucheuma
cottonii setelah pewamnaan dengan ekstrak secang (Caesalpinia sappan L.)
(dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan RODIANA NOPIANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik dan sensosis rumput laut
(Eucheuma cottonii) setelah pewarnaan dengan ekstrak kayu secang. (Caesalpinia
sappan L.) Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2008 sampai dengan
Maret 2009 di laboratorium Teknologi Hasil Perikanan dan Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Falkutas Pertaniaan, Universitas Sriwijaya. |

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok (RAK)
faktorial dengan dua faktor perlakuan yang di ulang sebanyak tiga kali. Faktor
perlakuan terdiri dari perbedaan penanganan bahan baku (rumput laut segar tampa
pemucatan, rumput laut segar yang di pucatkan, ramput laut kering yang tampa
pemucatan, rumput laut kering yang di pucatkan) dan perbedaan suhu pewarnaan (30
+ 2° C, 40 = 2°C, 50 + 2°C). Parameter yang diamati meliputi sifat fisik (warna,
tekstur dan kelunturan), serta uji hedonik (warna , tekstur, rasa, dan penampakan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penanganan bahan baku
rumput laut, perbedaan suhu pewarnaan dan interaksinya berpengaruh nyata warna
rumput laut, kelunturan warna dan tekstur. Nilai rata-rata absorbansi rumput laut
adalah 0,226 hingga 0,426, texture 27,54 gf hingga 43,86 gf dan wama (lightness

antara 30,50% hingga 45,43%, chroma antara 2,23% hingga 11,6% dan untuk hue
antara 15,63° hingga 18,20%).



Perlakuan rumput laut kering dengan pemucatan dan suhu pewarnaan 40+2°C
merupakan perlakuan terbaik dalam evaluasi sensoris (hedonik) dengan lightness

37,17%, chroma 2,76%, hue 36,92%, tekstur 33,63, and kelunturan warna 0,33.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sebagian besar produk pangan umumnya lebih banyak dikonsumsi dalam
bentuk aslinya dari pada dalam bentuk olahan. Produk pangan yang tidak mengalami
pengolahan umumnya memiliki kandungan gizi yang tinggi serta citarasa yang segar
dan menarik dibandingkan produk olahan.

Salah satu komoditi sumberdaya laut yang sangat bermanfaat bagi kesehatan
hidup manusia adalah rumput laut. Rumput laut, mengandung komponen utama
berupa karbohidrat (gula dan vegetable-gum), protein dan lemak. Selain itu, rumput
laut juga mengandung vitamin A, B,, Bs, B2, dan C serta mineral seperti kalium,
kalsium, fosfor, natrium, zat besi dan iodium (Anggadireja et al., 2006). Salah satu
jenis rumput laut yang biasa dimanfaatkan dalam bentuk aslinya dan banyak terdapat
di pasar adalah jenis Eucheuma cottonii, rumput laut ini biasanya dijual dipasaran
dalam bentuk kering dan basah. Rumput laut yang dijual secara komersil umumnya
berwarna putih.

Warna pada produk pangan memegang peranan penting dalam penerimaan
konsumen, warna yang menarik akan memberi nilai lebih pada produk tersebut.
Salah satu upaya untuk menambah daya tarik konsumen terhadap penampilan
rumput laut adalah dengan memberi pewarnaan pada rumput laut. Pemberian warna
pada bahan makanan dapat digolongkan menjadi dua golongan, yaitu pewarna alami
yang merupakan ekstrak (pigmen) dari tanaman, dan rempah-rempah sedangkan

pewamna sintetik dibuat dari bahan kimia yang menyerupai pewarna alami (Syarief




baik dibandingkan dengan pewarna sintetik karena pemberian warna sintetik dapat
menimbulkan masalah pada kesehatan. Salah satu bahan pewarna merah alami adalah
kayu secang. Kayu secang mengandung senyawa-senyawa aktif diantaranya brazilin,
brazilein, resin, dan asam galat (Samsuhidayat ef al., 1991). Senyawa-senyawa tersebut
bermanfaat untuk mengurangi stress, melonggarkan pernafasan, dan menambah nafsu
makan. Ekstrak kayu secang juga bermanfaat bagi kesehatan tubuh karena memiliki
aktifitas antioksidan yang mendekati 100% (Safitri, 2001). Kayu secang apabila direbus
dengan air akan memberikan warna merah. Zat warna merah secang banyak digunakan
oleh masyarakat sebagai pewarna. Warna merah secang banyak digunakan secara
tradisional untuk memberi warna pada bahan anyaman, kue, minuman dan tekstil.
Ekstrak warna merah kayu secang telah diaplikasikan pada pengolahan kerupuk merah,
bakso dan terasi (Inayati, 2007 ; Yulisantri 2008 ; dan Wardani, 2007).

Menurut Soejono (1999), hasil pewarnaan bahan ditentukan antara lain oleh suhu
larutan, zat warna, lama pencelupan dan kerapatan bahan. Suhu berpengaruh terhadap
proses peresapan zat warna ke dalam bahan pangan, selain itu penanganan bahan baku
juga dapat mempengaruhi sifat fisik yang dihasilkan.

Penelitian ini mempelajari pengaruh perbedaan penanganan bahan baku dan

perbedaan suhu dalam pewarnaan rumput laut dengan ekstrak kayu secang terhadap sifat

fisik dan sensoris yang dihasilkan.



B. Tujuan

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan mempelajari karakteristik fisik dan

sensoris rumput laut Eucheuma cottonii setelah pewarnaan dengan ekstrak kayu secang

(Caesalpinia sappan L.).

C. Hipotesis

Diduga perbedaan penanganan bahan baku dan suhu perendaman air ekstrak
kayu secang berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan sensoris rumput laut (Eucheuma

cottonii).
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