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Abstrak

Ketersediaan biota rumput laut Caulerpa lentiifera di perairan Sumba Timur cukup
melimpah keberadaannya juga secara alamiah ada di perairan tanpa dilakukan budidaya.
Salah satu pantai yang keberadaan rumput laut jenis Caulerpa lentiifera cukup melimpah
yaitu di pantai Warambadi, Desa Palanggai, Kecamatan Pahunga Lodu, sehingga
pemanafaatan oleh masyarakat akan rumput laut tersebut hanya diolah menjadi olahan lawar
dan dijual dalam bentuk segar. Pada penelitian ini bertujuan untuk memanfaatan rumput laut
Caulerpa lentillifera sebagai sediaan serbuk minuman instan. Metode yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap dengan penambahan rumput laut Caulerpa lentillifera
pada minuman instan dengan konsentrasi 10 gr, 20 gr, 30 gr, dan 40 gr. Adapun tahapan
penelitian ini yaitu pengambilan sampel, pembuatan serbuk minuman Caulerpa lentillifera,
serta dilakukan pengujian analisis proksimat (kadar air, kadar abu, kadar lemak, kadar
karbohidrat dan kadar protein) dan uji organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa uji proksimat serbuk minuman instan rumput laut Caulerpa
lentillifera dengan konsentrasi penambahan rumput laut yang berbeda untuk kadar air yang
sudah sesuai SNI, sedangkan pada kadar abu yang sesuai SNI pada P1 sedangkan P2, P3 dan
P4 tidak sesuai SNI, untuk kadar protein sudah sesuai SNI, dan pada kadar lemak dan
karbohidrat belum adanya standar yang menentukan batasan maksimum. Pada pengujian
organoleptik menunjukkan sediaan serbuk minuman instan rumput laut Caulerpa lentillifera
berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, cita rasa dan tekstur pada sediaan serbuk
minuman instan rumput laut . Panelis lebih menyukai sediaan serbuk minuman instan rumput
laut yang bertekstur halus dan tidak kasar.

Kata kunci: rumput laut, serbuk minuman

Abstract

The availability of Caulerpa lentiifera seaweed biota in the waters of East Sumba is quite
abundant, it also naturally occurs in the waters without cultivation. One of the beaches
where Caulerpa lentiifera seaweed is quite abundant is at Warambadi beach, Palanggai
Village, Pahunga Lodu District, so that the community only uses this seaweed to make
lawar and sell it fresh. This research aims to utilize Caulerpa lentillifera seaweed as an
instant drink powder preparation. The method used was a Completely Randomized
Design with the addition of Caulerpa lentillifera seaweed to instant drinks with
concentrations of 10 gr, 20 gr, 30 gr and 40 gr. The stages of this research are sampling,
making Caulerpa lentillifera drink powder, and carrying out proximate analysis tests
(moisture content, ash content, fat content, carbohydrate content and protein content)
and organoleptic tests (color, aroma, taste, texture). The results of the research showed
that the proximate test of Caulerpa lentillifera seaweed instant drink powder with
different seaweed addition concentrations for water content was in accordance with SNI,
while the ash content was in accordance with SNI at P1 while P2, P3 and P4 were not in
accordance with SNI, for protein content it is in accordance with SNI, and there are no
standards for fat and carbohydrate levels that determine maximum limits. Organoleptic
testing showed that the Caulerpa lentillifera seaweed instant drink powder preparation
had a significant effect on the color, aroma, taste and texture of the seaweed instant drink
powder preparation. Panelists preferred seaweed instant drink powder which had a
smooth and not rough texture.

Keywords: seaweed, drink powder.
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PENDAHULUAN

Rumput Laut merupakan salah satu
organisme bentik yang hidup tumbuh diperairan
dangkal serta ketersediaan yang cukup melimpah
secara alami di perairan. Potensi rumput laut
mencapai 26.408 ton/tahun rumput laut basah
atau 3.301 ton/tahun rumput laut kering (KKP
Sumba imur, 2017). Salah satu daerah
perairan yang cukup melimpah akan
ketersediaan rumput laut Caulerpa lentiifera di
Sumba Timur yaitu Pantai Warambadi, Desa
Palanggai, Kecamatan Pahunga Lodu. Selain
ketersediaan secara alami juga makroalga
memiliki potensi yang cukup tinggi untuk
dijadikan sebagai bahan baku makanan. Rumput
laut merupakan tumbuhan thallus (Thallophyta)
dimana tidak bisa dibedakan antara akar, batang
dan daun. Sebagian besar makroalga di Indonesia
bernilai ekonomis tinggi yang dapat digunakan
sebagai makanan dan secara tradisional
digunakan sebagai obat-obatan oleh masyarakat
khususnya di wilayah pesisir (Wahyuni et al,
2023).

Rumput Laut Caulerpa lentillifera biasa
dimanfaatkan oleh penduduk pesisir pantai
sebagai sayuran / lawar dan dijual dalam keadaan
segar. Pemanfaatan lainnya juga sebagai
stabilyzer pada pembuatan sosis ikan (Hakim et
al, 2023), yougurt (Hasdiana, 2018), Selai
‘Lat’(Amahorseja et al, 2022), nugget ikan
(Muliani et al, 2022), dan sebagai bahan
tambahan dalam pembuatan permen jelly

(Narahaubun, 2021), Pengolahan Caulerpa
lentillifera menjadi produk olahan dapat
mengoptimalkan pemanfaatannya,

memperpanjang umur simpan, dan sebagai
diversifikasi produk sehingga memperluas
penggunaan dan pemasaran. (Heatubun, 2022),
dan hingga saat ini belum ada pemanfaatan
rumput laut Caulerpa lentillifera sebagai bahan
utama pada pembuatan serbuk minuman instan.

Serbuk minuman instan merupakan produk
pangan yang berbentuk bubuk, mudah dilarutkan
dengan air dingin maupun panas, mudah dalam
penyajian, dan tidak mengendap di bagian bawah
wadah. Minuman instan umumnya sering
dikombinasikan dengan bahan tambahan dan
penguat rasa untuk meningkatkan nilai gizi
ataupun untuk memperbaiki aroma. Menurut
Nurhidayah et al. (2021) pembuatan minuman
instan yang dalam penyajiannya berbentuk
serbuk yang kemudian dilarutkan dalam air,
merupakan suatu alternatif yang baik untuk
menyediakan minuman menyehatkan dan
praktis. Faktor kemudahan dalam membuat dan
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mengonsumsinya, sehingga produk minuman
instan berbentuk serbuk menjadi daya tarik
tersendiri bagi masyarakat (Ariani, 2015). Saat ini
produk  minuman instan yang  banyak
dikembangkan adalah produk minuman yang
dikombinasikan dengan rempah-rempah seperti
jahe, kunyit, kopi dan kayu manis. Akan tetapi,
belum ditemukan produk serbuk minuman instan
berbahan dasar dari rumput laut Caulerpa
lentillifera.

Pada penelitian terdahulu  menurut
(Wahyuni et al, 2023) Pemanfaatan rumput laut
Caulerpa lentillifera sebagai serbuk minuman
instan telah dilakukan pengujian sebatas uji
cemaran salmonella typhi. Namun belum ada
informasi terkait dengan kandungan gizi, sehingga
perlu dilakukan penelitian lanjutan  untuk
pengujian kandungan proksimat yang meliputi
kadar air, kadar abu, protein, karbohidrat dan
organoleptic pada sediaan serbuk minuman instan
rumput laut Caulerpa lentillifera dengan
konsentrasi yang berbeda. Dengan demikian, perlu
dilakukan penelitian terkait analisis mutu sediaan
serbuk minuman rumput laut Caulerpa lentillifera.

BAHAN DAN METODE
Waktu Dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni-
September 2024 yang bertempat di Laboratorium
terpadu Fakultas Sains dan Teknologi Universitas
Kristen Wira Wacana Sumba untuk pengujian
organoleptik dan pengujian proksimat dilakukan di
Laboratorium Kimia Gedung Fakultas Sains dan
Matematika UKSW.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah:
blender, timbangan analitik, saringan, baskom, sutel,
kompor, kuali, oven, ayakan, toples, plastik, Bahan
yang digunakan dalam penelitian adalah rumput laut
Caulerpa lentillifera, gula pasir, essens jeruk
(penambah rasa).

Prosedur Penelitian Pembuatan Serbuk Minuman
Instan

Adapun prosedur penelitian pembuatan serbuk
minuman instan rumput laut Caulerpa lentillifera
adalah sebagai berikut :

1.Pengambilan Sampel

Rumput laut Caulerpa lentillifera sebanyak 10 kg
rumput laut segar diambil dari pesisir Pantai
Warambadi, Desa Palanggai, Kabupaten Sumba
Timur, sampel yang di ambil merupakan bulir-bulir
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atau cabang yang menyerupai anggur kemudian
dicuci dan dibersihkan agar kotoran dan pasir yang
menempel terlepas dari rumput laut Caulerpa
lentillifera.

2.Proses Pembuatan Serbuk Minuman Instan

Rumput laut kering dibersinkan kemudian
direndam dengan air hingga mengembang.
Timbang rumput laut Caulerpa lentillifera dengan
perbandingan rumput laut dan air yaitu 1:10 lalu di
blender sampai halus hingga menjadi bubur dengan
perlakuan P1= 10 gr, P2= 20 gr, P3= 30 gr, P4= 40
gr, Kemudian disaring menggunakan saringan,
dipisahkan ampas rumput laut dengan sarinya, Sari
rumput laut kering dimasak menggunakan kuali
dan dengan api kecil kemudian ditambahkan gula
sebanyak 47g dan Essens jeruk (penambah rasa)
sambil terus diaduk dengan menggunakan
sutel/spatula sampai berbentuk. kristal, Bentuk
kristal yang telah didapat kemudian dihancurkan
dan disaring, sehingga mendapatkan serbuk instant
rumput laut yang halus dan seragam. Serbuk yang
telah diperoleh kemudian dikeringkan dan diayak
hingga diperoleh rumput laut instan yang benar-
benar lembut, Selanjutnya dikemas masukan
kedalam wadah dan beri label.

Tabel 2. Formulasi Serbuk Minuman Rumput Laut
Caulerpa lentillifera
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Bahan P1 P2 P3 P4
Caulerpa 10 gr 20gr 30gr 40gr
lentillifera

Air* 200ml 200 ml 200 ml 200 mi
Gula* 47gr 47 ml 47 ml 47 ml
Essens jeruk* 1ml 1ml 1ml 1ml

Sumber : Fitriyani et al., 2022*)

Analisis Data

Analisis data untuk pengujian proksimat yang
digunakan adalah Analisis Of Variance
(ANOVA). Jika terdapat pengaruh nyata maka
akan dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan
Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf
terpercaya 95%, Sedangkan analisis  uji
Organoleptik yang meliputi warna, rasa, aroma
dan tekstur di tentukan dengan menghitung nilai
rata-rata.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Komposisi Kimia

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan
analisis mutu sediaan serbuk minuman rumput
laut Caulerpa lentillifera yaitu kadar air,kadar
abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar
karbohidrat, dapat dilihat pada tabel 2 berikut:

Tabel 3: Angka-angka pada baris yang sama ikuti huruf
superscrift berbeda, menunjukkan berbeda nyata

Perlakuan Kadar Kadar Kadar Kadar
Air Abu Protein Karbohidrat

P1 (10gr) 0,61+ 0,43+ 8,39+ 89,00 +
0,012 0.012 0,053% 0, 56°

P2 (20gr) 0,74+ 0,50+ 15,70+ 80,88 +
0,01°  0,05¢ 0,34° 0,75°

P3 (30gr) 0,89+ 0,55+ 17,34+ 79,10 £
0,05 0,014 0,01° 0,342

P4 (40gr) 0,94+ 0,48+ 17,58+ 78,78 £
0,01¢ 0,01° 0,05° 0,19%

(p<0,05).

Komposisi uji proksimat serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera dengan kosentrasi
rumput laut yang berbeda diperoleh nilai rata-rata
kadar air sebesar 0,61 — 0,94%, kadar abu 1,56 —
2,12% , kadar protein 8,39 — 17,58%, kadar lemak 0,
43 — 0,55% dan kadar karbohidrat 78,78 — 89,00%.

Kadar air

Hasil analisis statistik pada pengujian kadar air
menunjukkan bahwa penambahan rumput laut
Caulerpa lentillifera dengan konsentrasi yang
berbeda memberikan pengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kandungan kadar air serbuk minuman
dengan rata-rata kadar air serbuk minuman Caulerpa
lentillifera sebesar 0,61 — 0,94%.

Kadar air
1.00 0,89 0,94
! 0,74
0,61
0,50
0,00
P1 P2 P3 P4

Gambar 3. Histogram kadar air serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera

Terlihat pada Gambar 3 bahwa kadar air
pada konsentrasi rumput laut 10 gr dengan nilai
0,61% dan pada perlakuan 20gr, 30gr, 40gr
mengalami peningkatan nilai kadar air yaitu
0,74%, 0,89%, 0,94%. Pengujian kadar air untuk
P1, P2, P3 dan P4, sudah sesuai SNI.

Kadar Abu

Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa
dengan penambahan konsentrasi rumput laut P1
(10gr), P2 (20gr), P3 (30gr), P4 (40gr) memiliki
nilai rata-rata kadar abu sebesar 1,56% - 2,12%.
Hasil analisis statistik membuktikan bahwa
penambahan rumput laut Caulerpa lentillifera
dengan konsentrasi yang berbeda memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kandungan
kadar abu serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera. Dimana perlakuan dengan konsentrasi
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rumput laut 10 gr, 20 gr, 30 gr, dan 40 gr berbeda
nyata Terlihat pada Gambar 4 bahwa rata-rata
kadar abu serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera sebesar 1,56% - 2,12%.

kadar abu

2,50 206 2,09 2,12
2,00 156

1,50

1,00

0,50

0,00
P1 P2 P3 P4

Gambar 4. Histogram kadar abu serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera

Dapat dilihat pada Gambar 4 bahwa nilai kadar
abu pada konsentrasi rumput laut 10 gr dengan nilai
1,56% dan pada perlakuan 20gr, 30gr, 40gr
mengalami peningkatan nilai kadar air yaitu 2.06%,
2,09%, 2,12%. Dari hasil penelitian menunjukkan
bahwa kadar abu serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera semakin tinggi, ini sebabkan
karena semakin banyak jumlah konsentrasi rumput
laut yang ditambahkan dalam pembuatan serbuk
minuman maka akan semakin meningkat kadar abu
dari serbuk minuman rumput laut tersebut (Rosida et
al., 2020). Kadar abu yang semakin meningkatkan ini
dikarenakan adanya rumput Caulerpa lentillifera di
setiap perlakuan. Hal ini karena rumput laut Caulerpa
lentillifera mengandung mineral sebesar 2-4%,
sehingga semakin banyak konsentrasi rumput laut
yang ditambahkan maka semakin tinggi kadar abu
serbuk minuman rumput laut (Rizki et al., 2018)

Kadar Protein

Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa
dengan penambahan konsentrasi rumput laut
Caulerpa lentillifera P1 (10gr), P2 (20gr), P3
(30gr), P4 (40gr) memiliki nilai rata-rata kadar
protein berkisar antara 8,39 % - 17,58 %. Hasil
analisis  statistik ~ membuktikan bahwa
penambahan rumput laut Caulerpa lentillifera
dengan konsentrasi yang berbeda memberikan
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kandungan
kadar protein serbuk minuman.
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Kadar Protein

17,58
20,00 15,70 17,34
15,00
10,00 8,39
5,00
0,00
p1 P2 P3 P4

Gambar 5. Histogram kadar protein serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera

Terlihat pada Gambar 5 bahwa nilai pada
konsentrasi rumput laut 10 gr adalah 8,39% dan
pada perlakuan 20gr, 30gr, 40gr mengalami
peningkatan nilai kadar air yaitu 15,70%, 17,34%,
17,58%., dimana konsentrasi ini  banyak
ditambahkan rumput laut Caulerpa lentillifera .
Menurut Toputubun (2018) semakin bertambah
konsentrasi rumput laut, maka kadar protein
semakin tinggi. protein pada serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera ini sesuai dengan
standar mutu kadar protein pada serbuk minuman
ini sesuai dengan standar mutu serbuk minuman
(SNI 01-4320-2004) yaitu maksimal 35%.

Kadar Lemak

Berdasarkan hasil penelitian terlihat bahwa
dengan penambahan konsentrasi rumput laut
Caulerpa lentillifera P1 (10gr), P2 (20gr), P3
(30gr), P4 (40gr) memiliki nilai rata-rata kadar
lemak berkisar antara 0,43% - 0,55 %. Hasil
analisis statistik membuktikan bahwa penambahan
rumput laut Caulerpa lentillifera dengan
konsentrasi yang berbeda memberikan pengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kandungan kadar lemak
serbuk minuman rumput laut. Dimana perlakuan
dengan konsentrasi rumput laut Caulerpa
lentillifera 10gr, 20gr dan 30 gr tidak berbeda
nyata. Namun dengan konsentrasi rumput laut
Caulerpa lentillifera 40gr berbeda nyata dengan
10gr, 20gr dan 30gr. Terlihat pada Gambar 6
bahwa rata-rata kadar lemak serbuk minuman
Caulerpa lentillifera sebesar 0,43%-0,55%.

Kadar Lemak

0,60
0,40
0,20
0,00
P1 P2 P3 P4

Gambar 6. Histogram kadar lemak serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera
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Terlihat pada Gambar 6 bahwa nilai rata-rata
terendah diperoleh dari perlakuan 10gr,
sedangkan perlakuan tertinggi dihasilkan dari
perlakuan 30gr hal ini disebabkan karena dalam
proses pengadukan atau pencampuran rumput
laut dan bahan-bahan yang tidak merata
sehingga mempengaruhi nilai kadar lemak
serbuk minuman menurut (Heatubun, 2022).
Menurut Ainiyyah (2023) bahwa kandungan
lemak pada rumput laut sangat sedikit sebagian
besar kandungan karbohidrat dalam bentuk
senyawa gum dan sulit dicerna. Hal ini juga
sesuai dengan pendapat Ma’ruf et al, (2013)
terkait dengan rumput laut bahwa kandungan
kandungan lemak dari rumput laut sangat
rendah yaitu kurang dari 1%, sehingga serbuk
minuman rumput laut aman dikomsumsi dalam
jumlah yang banyak. Kadar lemak pada serbuk
minuman rumput laut ini sesuai dengan standar
mutu serbuk minuman (SNI 01-4320-2004)
yaitu maksimal 62%.

Kadar Karbohidrat

Kandungan karbohidrat adalah suatu
kandungan gizi yang ada dalam bahan pangan,
terutama pada produk hasil perikanan. Selain
itu, ketersediaan karbohidrat dalam bahan
pangan harus dipertahankan keseimbangannya
Wisnuaji  (2021). Adapun hasil serbuk
minuman rumput laut Caulerpa lentillifera
yang di dapat dengan perlakuan P1 (10gr), P2
(20gr), P3 (30gr), P4 (40gr). Dengan nilai
karbohidrat pada P1 sebesar 89,00, P2 sebesar
80,88, nilai P3 sebesar 79,10 dan nilai P4
sebesar 78,78. Hasil uji statistik menunjukkan
bahwa penambahan rumput laut Caulerpa
lentillifera dengan konsentrasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap
kandungan kadar karbohidrat serbuk minuman
rumput laut.

Kadar Karbohidrat

89,00
90,00

85,00 80,88
80,00
75,00
70,00

79,10 78,78

PL P2 P3 P4

Gambar 7. Histogram kadar Karbohidrat serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera
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Terlihat pada gambar 7 bahwa nilai
karbohidrat pada konsentrasi 10 gr mengalami
peningkatan  disebabkan  oleh  adanya
pemberian sumber karbohidrat berupa rumput
laut yang ditambahkan setelah gula Wibowo et
al., (2013). Dan dapat di lihat pada konsentrasi
20 gr, 30 gr dan 40 gr mengalami penurunan

Pengujian Organoleptik

Warna

Menurut Hadju, R.W (2021) warna bahan
pangan dapat menentukan kualitas bahan makanan
dan seberapa segar makanan tersebut. Berdasarkan
hasil penelitian serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera ditinjau dari uji organoleptik
dari aspek warna yang diperoleh dari persentase
yang ditunjukkan pada gambar 8 dibawah ini.

Warna
6,00 5,00 >64
4,24 4,00
4,00
2,00
0,00
pl p2 p3 p4

Gambar 8. Diagram nilai warna serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera

Hasil uji kruskal wallis menunjukkan
bahwa serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera berpengaruh nyata terhadap mutu
organoleptik warna pada serbuk minuman.
Warna serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera yang paling disukai panelis terdapat
pada perlakuan P4 (10gr) dengan nilai 5,64
berada dikisaran suka, dapat dipengaruhi
semakin banyak rumput laut maka warna
serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera semakin berwarna setiap perlakuan.
Menurunnya nilai rata-rata tingkat kesukaan
panelis terhadap warna dari serbuk minuman
rumput laut Caulerpa lentillifera pada
perlakuan P1 sampai P4 pada semua perlakuan
diduga di sebabkan oleh warna hijau pucat
yang lebih dominan dari pada warna hijau.
Menurut Fitriyani et al., (2022), bahwa warna
hijau pucat diduga disebabkan oleh kurangnya
penambahan rumput laut yang digunakan
dalam pembuatan serbuk minuman rumput
laut.
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Aroma

Menurut  Luthfiyana  (2016)  Aroma
merupakan salah satu parameter untuk menguji
karakteristik sensori pada indera penciuman. Jika
bahan yang digunakan memiliki cita rasa
tertentu, maka cita rasa tersebut dapat diterima.
Aroma serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera dapat dilihat pada gambar 9.

Aroma
10,00
5,96
4,48 5,24 5,16
5,00
0,00
pl p2 p3 pd

Gambar 9. Nilai aroma serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera

uji kruskal wallis menunjukkan bahwa serbuk
minuman rumput laut Caulerpa lentillifera tidak
berpengaruh nyata terhadap mutu organoleptik
aroma dari serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera. Aroma serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera yang paling disukai panelis
terdapat pada perlakuan P4 dengan nilai 5,96
kategori suka dapat dipengaruhi semakin banyak
penambahan rumput laut Caulerpa lentillifera
maka aroma pada serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera semakin menurun pada setiap
perlakuan. Menurunnya nilai tingkat rata-rata
kesukaan panelis terhadap aroma dari serbuk
minuman rumput laut Caulerpa lentillifera pada
setiap pelakuan diduga disebabkan oleh semakin
menurunnya perlakuan rumput laut. Pada
umumnya serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera yang dihasilkan memiliki parameter
aroma amis Yyang merupakan ciri khas produk
rumput laut. Penyebab timbulnya aroma amis pada
serbuk minuman rumput laut Caulerpa lentillifera
berasal dari rumput laut sebagai bahan baku utama.
Menurut Ainiyah (2023) melaporkan bahwa
menurunnya kesukaan aroma pada serbuk
minuman rumput laut Caulerpa lentillifera
disebabkan karena Aroma yang dihasilkan pada
serbuk minuman masih tercium bau amis yang
merupakan ciri khas tumbuhan laut dan menjadi
salah satu kendala dalam pengolahan. Bau amis
pada rumput laut karena adanya kandungan amina
(Xiren dan Aminah, 2014).

Rasa

Rasa merupakan tanggapan indera
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terhadap  rangsangan saraf, diterima oleh indera
pengecap yaitu lidah Megama (2016). Yuniati et al
(2014), menyatakan bahwa persepsi rasa akan
sangat dipengaruhi oleh kepekaan papilda lidah
dan faktor lain seperti senyawa kimia, suhu,
konsentrasi dan interaksi komponen rasa yang lain.
Adapun gambar hasil penelitian terhadap kualitas
serbuk minuman rumput laut Caulerpa lentillifera
yang dilihat dari uji organoleptik dari aspek rasa
dapat dilihat pada Gambar 10.

Rasa
6,00 4,96
4,48 4,68 4,04
4,00
2,00
0,00
pl p2 p3 pd

Gambar 10. Nilai cita rasa serbuk minuman rumput laut
Caulerpa lentillifera

Hasil uji kruskal wallis menunjukkan
bahwa banyaknya rumput laut dengan perlakuan
berbeda berpengaruh nyata terhadap mutu
organoleptik rasa pada serbuk minuman. Rasa
serbuk minuman rumput laut Caulerpa lentillifera
yang paling disukai panelis terdapat pada
perlakuan P2 dengan nilai 4,96 kategori suka dapat
dipengaruhi sedikit penambahan rumput laut maka
rasa pada serbuk minuman semakin menurun pada
setiap perlakuan. Menurunnya nilai rata-rata
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dari serbuk
minuman pada setiap perlakuan disebabkan seiring
penamabahan rumput laut yang digunakan dalam
pembuatan serbuk minuman rumput laut Caulerpa
lentillifera. Menurut Rafi (2022) Hal ini
menunjukkan bahwa perbandingan rumput laut
memberikan rasa yang lebih baik pada produk,
semakin banyak rumput laut yang diberikan
semakin agak sedikit disukai oleh panelis.

Penyebab timbulnya rasa amis pada serbuk
minuman berasal dari adanya penambahan rumput
laut Wijanarti et al, (2020).

Tekstur

Menurut Ma’arif et al.(2021) tekstur
merupakan salah satu parameter untuk menguji
karakteristik pada serbuk minuman instan rumput
laut Caulerpa lentillifera. Jika bahan yang
digunakan memiliki tekstur tertentu, tekstur
tersebut dapat diterima. Tekstur pada serbuk
minuman rumput laut dapat dilihat pada gambar
11.
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Tekstur

6,00 4,96 >/00

3.92 4,32
4,00
2,00
0,00

pl p2 p3 p4
Gambar 11. Nilai Tekstur serbuk minuman

rumput laut Caulerpa lentillifera

Hasil penelitian menunjukan banyaknya
rumput laut pada serbuk minuman
berpengaruh nyata terhadap tekstur . hal ini
dibuktikan nilai rerata tertinggi dengan 5,60
pada perlakuan P4. perlakuan yang berbeda
berpengaruh terhadap perubahan tekstur
serbuk minuman rumput laut. Hal ini
menunjukkan bahwa penambahan rumput
laut P1 (10gr), P2 (20gr), P3 (30gr), P4
(40gr) masih memberikan tekstur minuman
seperti minuman instan. Menurut Fitriyani et
al. (2022) bahwa tekstur minuman instan
dipengaruhi oleh penambahan rumput laut.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian maka dapat
disimpulkan bahwa analisis mutu sediaan serbuk
minuman instan rumput laut Caulerpa lentillifera
dengan konsentrasi yang berbeda 10 gr, 20 gr, 30
gr dan 40 gr untuk analisis kadar air sudah sesuai
SNI, pengujian kadar abu pada P1 (10 gr) sudah
sesuai SNI sedangkan pada P2, P3 dan P4 belum
sesuai SNI, pengujian kadar protein pada P1, P2,
P3 dan P4 sesuai SNI, sedangkan pengujian
lemak dan karbohidrat belum ada standar yang
memuat terkait batasan maksimal untuk
parameter tersebut. Sedangkan organoleptik
menunjukkan sediaan serbuk minuman instan
rumput laut Caulerpa lentillifera berpengaruh
nyata terhadap warna, aroma, cita rasa dan
tekstur pada sediaan serbuk minuman instan
rumput laut . Panelis lebih menyukai sediaan
serbuk minuman instan rumput laut yang
bertekstur halus dan tidak kasar.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait
sediaan serbuk minuman instan rumput laut
Caulerpa lentillifera dengan penambahan
konsentrasi gula dan aroma agar tingkat kesukaan
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panelis lebih bertambah.
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