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Abstrak

Ulva reticulata merupakan salah satu spesies dari alga hijau yang cukup melimpah
di perairan Indonesia, termasuk di Kabupaten Sumba Timur. Telah dilaporkan
bahwa U. reticulata kaya akan kandungan metabolit primer maupun sekunder. Hal
inil menjadi dasar U. reticulata dimanfaatkan dalam bidang pangan, salah satunya
adalah produk yogurt. Rancangan penelitian ini menggunakan rancangan acak
lengkap (RAL) satu faktor. Penelitian ini terdiri dari 4 perlakuan yaitu PO (tanpa
penambahan U. reticulata), P1 (penambahan U. reticulata 2%), P2 (penambahan
U. reticulata 4%), dan P3 (penambahan U. reticulata 6%) dan diulang sebanyak tiga
kali. Data yang dihasilkan kemudian dilanjutkan dengan uji Duncan. Berdasarkan
hasil penelitian menunjukkan bahwa dengan penambahan U. reticulata dalam
pembuatan yogurt berpengaruh nyata terhadap nilai total BAL (< 104 CFU/mL — 4.0
x 105 CFU/), nilai pH (4.72 — 6.58) dan organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur,
dan overall masing masing memiliki skor 2 — 4 dengan kategori tidak suka - suka).
Perlakuan terbaik dari penelitian ini terdapat pada perlakuan P1 (penambahaan .
reticulata 2%) dengan nilai total BAL 4.0 x 105 CFU/mL, nilai pH 4.72, dan uji
organoleptik untuk warna, aroma, rasa, tekstur, dan overa// masing masing memiliki
skor 4 dengan kategori suka.

Kata kunci: bakteri asam laktat; organoleptik; yogurt rumput laut

Abstract

Ulva reticulata is one of the green algae species that is abundantly found in
Indonesian waters, including in East Sumba Regency. It has been reported that
U. reticulata is rich in both primary and secondary metabolites. This serves as
the basis for its utilization in the food sector, one of which is in the production
of yogurt. This study employed a completely randomized design (CRD) with a
single factor. The experiment consisted of four treatments: PO (without the
addition of U. reticulata), P1 (with 2% U. reticulata addition), P2 (with 4% U.
reticulata addition), and P3 (with 6% U. reticulata addition), each replicated
three times. The resulting data were further analyzed using Duncan’s Multiple
Range Test (DMRT). The results indicated that the incorporation of U. reticulata
in yogurt production had a significant effect on total lactic acid bacteria (LAB)
counts (< 10% CFU/mL — 4.0 x 105 CFU/mL), pH values (ranging from 4.72 to
6.58), and organoleptic properties (color, aroma, taste, texture, and overall
acceptability), with scores ranging from 2 to 4, categorized from "dislike” to
"like.” The best treatment was observed in P1 (2% U. reticulata addition), which
yielded a total LAB count of 4.0 x 10° CFU/mL, a pH value of 4.72, and
organoleptic scores of 4 (categorized as “like”) for all parameters (color, aroma,
taste, texture, and overall acceptability).
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PENDAHULUAN

Rumput laut memiliki nilai ekonomi tinggi
karena dapat diterapkan dalam biadang
akuakultur maupun bioteknologi termasuk
bidang nutraceutical maupun pharmaceutical
(Gomez-Zavaglia et al, 2019; R. Pereira et al.,
2024). Rumput laut telah dilaporkan sebagai
bahan baku potensial untuk dikembangkan
sebagai bahan pangan (Blikra et al, 2021;
Kumar et al,, 2023). Hal ini dikarenakan rumput
laut kaya akan nutrisi, seperti Kadar serat yang
tinggi, protein, karbohidrat, mineral dan
vitamin (Alloyarova et al, 2024; Dassa &
Meiyasa, 2023; Healy et al, 2023; Meiyasa et
al, 2023, Meiyasa et al, 2024; Takanjanji &
Meiyasa, 2023; Tarigan et al., 2023; Wendin &
Undeland, 2020; Yiwa & Meiyasa, 2023).

Rumput laut juga mengandung karbohidrat
sekitar 50%, lipid 1-5%, protein 10-47%,
mineral 8-40%, senyawa fenolik sekitar 25%,
peptida, enzim, dan vitamin (Ahmed et al,, 2017;
Chankaew et al., 2021; El-Beltagi et al, 2022;
Thiviya et al, 2022). Komposisi ini bervariasi
tergantung pada spesies, serta musim dan lokasi
panen (Chankaew et al, 2021). Rumput laut
juga diketahui memiliki sumber metabolit
sekunder (Pereira et al., 2017), meliputi asam
fenolik, flavonoid, dan tanin, saponin, steroid,
triterpenoid, alkaloid, dan hidroquinon (Akremi
et al, 2017; Pradhan et al, 2020). Sumber
metabolit tersebut dapat berperan sebagai
antioksidan, antimikroba, antiinflamasi,
antitumor, antikanker, antivirus, dan
antidiabetes (Pradhan et al., 2020).

Antioksidan yang dimiliki oleh rumput laut
ini berperan penting dalam bidang pangan,
nutraceutical maupun pharmaceutical (Pereira et
al., 2017). Diketahui bahwa aktivitas antioksidan
sangat dipengaruhi oleh kandungan fitokimia
yang dihasilkan oleh makroalga (Arguelles,
2021). Beberapa peneliti telah melaporkan
bahwa makroalga berpotensi sebagai sumber

antioksidan.  Seperti yang dilaporkan oleh
Kokilam et al (2016) bahwa beberapa
makroalga seperti Hormophysa triquetra,

Sargassum wightil, Padina tetrastromatica, dan

Chnoospora minima masing-masing memiliki
aktivitas antioksidan vyaitu sebesar 85.08%,
69.31%, 61.04%, dan 46.91%. Spesies lain
seperti  Padina tetrastromatica, Gracilaria
corticata dan G. eduli juga dilaporkan memiliki
aktivitas antioksidan, masing-masing sebesar
50%, 23.95%, 20.32% dan juga memiliki
aktivitas antimikroba terhadap beberapa bakteri
patogen, seperti: Vibrio cholera, Shigella flexneri
dan Pseudomonas aeruginosa, Bacillus subtilis
(Maheswari et al., 2018; Arulkumar et al., 2018).

Ulva reticulata merupakan salah satu jenis
rumput laut yang melimpah di perairan Sumba
Timur, terutama di perairan Moudolung. Hasil
penelitian terdahulu telah melaporkan bahwa .
reticulata kaya akan kandungan seperti
karbohidrat, serat, protein, vitamin, mineral,
asam amino maupun asam lemak. Selain itu, U.
reticulata kaya akan senyawa bioaktif yang
berperan  sebagai  antioksidan = maupun
antimikroba (Meiyasa et al., 2024; Tarigan et al.,
2023). Berdasrkan hal tersebut, maka tujuan
dari penelitian ini adalah untuk mengkaji
aktivitas antioksidan, total bakteri asam laktat,
nilai pH, maupun organoleptik dari produk
yogurt Ulva reticulata yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE
Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei
— Agustus 2024, vyang Dbertempat di
Laboratorium Terpadu, Unkriswina Sumba.
Analisis total bakteri asam laktat (BAL), pH, dan
organoleptic dilakukan di Lab Terpaduy,
Unkriswina Sumba.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah rumput laut Ulva reticulata yang
diperoleh dari perairan Moudolung Sumba
Timur, Biokul, susu skim, susu UHT putih.

Pembuatan Yogurt U. reticulata

Media yogurt terdiri dari campuran susu
dengan penambahan Ulva reticulata mengacu
pada formulasi terbaik dari Sukarminah et al
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(2020) yaitu Ulva reticulata dengan penambahan
0%, 2%, 4%, susu UHT, dicampur dengan susu
skim 3% dan sukrosa 10%. Selanjutnya
dipasteurisasi selama 3 menit pada 80°C dan
didinginkan hingga suhu 42°C. 10% campuran
media starter yoghurt adaptasi rumput laut
diinokulasi ke media yogurt dan diinkubasi
selama 7 jam pada suhu 40°C sampai yoghurt
rumput laut diperoleh. Selanjutnya, dilanjutkan
dengan pengujian total BAL, pH, aktivitas
antioksidan, dan organoleptik (warna, aroma,
rasa, dan tekstur).

Parameter Pengujian

Adapun parameter pengujian adalah total
BAL (Meiyasa et al., 2018), pH (Purnasari et al.,
2015), Sedangkan uji organoleptik (warna,
aroma, rasa, tekstur, dan overall) mengacu pada
Setiadi & Husni (2024b).

Analisis Data

Data yang dihasilkan kemudian diuji
statistik sidik ragam (ANOVA) menggunakan
SPSS versi 22. Kemudian, dilanjutkan dengan uji
Duncan dengan taraf kepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan Ulva reticulata dalam yogurt
berpengaruh nyata terhadap total BAL yang
dihasilkan. Rata-rata nilai total BAL pada
penelitian ini adalah < 10* CFU/mL — 4.0 x 10°
CFU/mL. Terlihat bahwa perlakuan tanpa
penambahan U. reticulata memiliki nilai total BAL
sebesar 2.7 x 10° CFU/mL. Pada perlakuan P1
dengan penambahan U. reticulata 2% pada
yogurt memiliki nilai total BAL sebesar 4.0 x 10°
CFU/mL. Selanjutnya, pada perlakuan P2
(penambahan U. reticulata 4%) dan P3
(penambahan U. reticulata 6%) memiliki nilai
total BAL masing-masing sebesar 2.1 x 10°
CFU/mL dan <10% CFU/mL. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa pada perlakuan P1
(penambahan U. reticulata 2%) memiliki nilai
total BAL tertinggi dibandingkan dengan
perlakuan lainnya. Selain itu, hasil penelitian

menunjukkan  bahwa semakin  tingginya
penambahan U. reticulata dapat menurunkan
nilai total BAL pada yogurt yang dihasilkan
(Tabel 1).

Tabel 1. Total Bakteri Asam Laktat (BAL) pada
yogurt yang ditambahkan Ulva reticulata
Perlakuan Total BAL

PO 2.7 x 10° CFU/mL
P1 4.0 x 10° CFU/mL
P2 2.1 x 10° CFU/mL
P3 <10*CFU/mL

Menurunnya nilai total BAL pada produk
yogurt dengan penambahan U. reticulata
disebabkan oleh nilai pH yang semakin tinggi
pada produk yogurt yang dihasilkan. Dimana
terlihat pada Gambar 1 bahwa semakin tinggi
penambahan U. reticulata maka nilai pH yang
dihasilkan juga semakin tinggi. Hal ini
mengindikasikan bahwa dengan semakin
tingginya nilai pH maka kemampuan untuk
memproduksi BAL juga semakin kecil. Hasil
penelitian ini berbanding terbalik dengan yang
dilaporkan oleh Setiadi & Husni (2024) bahwa
semakin tinggi penambahan rumput laut
Caulerpa lentilifera memiliki nilai total BAL yang
semakin tinggi pula. Hal yang sama juga
dilaporkan oleh Sukarminah et a/ (2020) bahwa
penambahan rumput laut Eucheuma cottonii
meningkatkan nilai total BAL pada yogurt. Total
BAL yang dihasilkan berhubungan dengan nilai
pH pada produk yogurt yang dihasilkan. Semakin
rendah nilai pH maka jumlah bakteri yang
dihasilkan semakin tinggi.

Nilai pH

Nilai pH merupakan slaah satu parameter
penting untuk menentukan produk yogurt U.
reticulata yang dihasilkan apakah bersifa asam
atau basa. Hal ini berhubungan total BAL yang
terkandung pada produk yogurt. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa pada perlakuan PO (tanpa
penambahan U. reticulata) memiliki nilai pH 5.04,
selanjutnya, perlakuan dengan penambahan U.
reticulata 2% memiliki nilai pH sebesar 4.72.
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Terlihat bahwa dengan penambahan U. reticulata
sebesar 2% mampu menurunkan nilai pH.
Namun, semakin tinggi penambahan U. reticulata
(4% dan 6%) menyebabkan nilai pH semakin
tinggi 4.91 dan 6.58) (Gambar 1). Hal ini sejalan
dengan yang dilaporkan oleh Sukarminah et al.
(2020) bahwa dengan penambahan rumput laut
E. cottonii dalam pembuatan yogurt dapat
meningkatkan nilai pH. Wahyu (2020) juga
melaporkan bahwa semakin tinggi penambahan
rumput laut £. spinosum berpengaruh terhadap
peningkatan nilai pH. Nilai pH yogurt dipengaruhi
oleh bakteri asam laktat atau starter yogurt yang
digunakan sehingga membantu memecahkan
senya kompleks menjadi senyawa yang lebih
sederhana (Setiadi & Husni, 2024b).
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+0.01

5.00 — 3001

4.72

F4.00

=3
-,Z_.OO
2.00

1.00

PO Pl 2
Penambahan konsentrasi Ulva reticulata dalam yogurt

Gambar 1. Nilai pH pada Yogurt yang ditambahkan
Ulva reticulata

Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik produk yogurt Ulva
reticulata meliputi warna, aroma, rasa, tekstur,
dan overall dengan skala yang digunakan yaitu 5
(sangat suka), 4 (suka), 3 (agak suka), 2 (tidak
suka), dan 1 (sangat tidak suka).

Gambar 2. Produk Yogurt

Ulva reticulata

Tampilan

Warna

Menurut Khusainin (2014) warna bahan
pangan dapat menentukan kualitas bahan
makanan dan seberapa segar makanan tersebut.
Berdasarkan hasil penelitian rusip ikan teri nasi
ditinjau dari uji organoleptik dari tingkat
kesukaan yogurt dilakukan (Gambar 3). Hasil
penelitan  menunjukkan  bahwa dengan
penambahan U. reticulata (0, 2%, 4%, dan 6%)
berpengaruh terhadap tingkat kesukaan untuk
warna (4=suka; 3=agak suka). Semakin tinggi
penambahan U. reticulata berpengaruh terhadap
tingkat kesukaan panelis terhadap warna yogurt
yang dihasilkan, dimana dengan penambahan U.
reticulata menyebkan tingkat kesukaan panelis
menjadi menurun terhadap warna yogurt yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh U. reticulata
yang ditambahkan sehingga warna yang
dihasilkan terlalu hujau pekat. Hal serupa juga
dilaporkan oleh Setiadi dan Husni (2024) bahwa
panelis lebih memilih yogurt dengan warna yang
tidak terlalu pekat/hijau.

‘Warna
' —_— — [N (8] w w E £ w

PO Pl P2 P3
P bahan § asi Ulva reticulata dalam yogurt

Gambar 3. Uji Organoleptik Warna pada Yogurt
yang ditambahkan Ulva reticulata

Aroma

Menurut Hadju (2021) 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 pada yogurt
dapat dilihat pada Gambar 4. Nilai organeleptik
untuk aroma yogurt yang dihasilkan dengan
penambahan U. reticulata memiliki nilai 2-4
dengan kategori suka sampai tidak suka. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa semakin
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tinggi konsentrasi U. reticulata maka panelis
lebih tidak menyukai produk yogurt yang
dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh aroma khas
dari rumput laut yang bau amis sehingga
menyebabkan panelis lebih memilih perlakuan
dengan penambahan U. reticulata 2% dan
perlakuan kontrol.

Aroma
R NN W W S »A»wnm

PO P1 P2 P3
Penambahan konsentrasi Ulva reticulata dalam yogurt

Gambar 4. Uji Organoleptik Aroma pada Yogurt
yang ditambahkan Ulva reticulata

Rasa
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Penambahan konsentrasi Ulva reticulata dalam yogurt

Gambar 5. Uji Organoleptik Rasa pada Yogurt yang
ditambahkan Ulva reticulata

Rasa

Rasa merupakan tanggapan indera
terhadap rangsangan saraf, diterima oleh indera
pengecap vyaitu lidah (Megama, 2016). Rasa
yogurt U. reticulata dapat dilihat pada Gambar 5.
Hasil uji organoleptik terhadap warna
menunjukkan bahwa dengan penambahan U.
reticulata panelis lebih menyukai perlakuan P1
(penambahan U. reticulata 2%) dengan kategori
suka

dibandingkan perlakuan P2 (kategori agak
suka), dan P3 (kategori tidak suka). Hal ini

disebabkan oleh aroma dan rasa laut yang khas,

sedikit amis, dan rasa asin sehingga
berpengaruh terhadap rasa yogurt yang
dihasilkan.
Tekstur

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
tekstur dari produk yogurt yang dihasilkan
memiliki nilai rata-rata 2-4 dengan kategori suka
sampai tidak suka (Gambar 6). Terlihat bahwa
dengan penambahan rumput laut berpengaruh
terhadap tekstur yogurt yang dihasilkan, dimana
semakin tinggi konsentrasi U. reticulata maka
panelis tidak menyukai yogurt yang dihasilkan.
Hal ini dikarenakan terlalu banyaknya simplesia
U. reticulata sehingga menyebabkan tekstur
yogurt menjadi cair dan encer.

5 i 4

Tekstur
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Penambahan konsentrasi Ulva reticulata dalam yogurt

Gambar 6. Uji Organoleptik Tekstur pada Yogurt
yang ditambahkan Ulva reticulata

Overall

Berdasarkan hasil uji organoleptik baik warna,
aroma, rasa, dan tekstur dari semua perlakuan
dengan penambahan U. reticulata panelis lebih
menyukai perlakuan P1 (penambahan U.
reticulata 2%) dibandingan perlakuan lainnya.

Overall
B R NN W oW A B 0

asi Ulva reticul

dalam yogurt

Gambar 7. Uji Organoleptik Overall pada Yogurt yang
ditambahkan Ulva reticulata
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian  dapat
disimpulkan bahwa yogurt yang ditambahkan .
reticulata dengan perlakuan terbaik yaitu pada
perlakuan P1 dengan penambahan U. reticulata
2% dengan jumlah total BAL 4.0 x 10> CFU/mL,
pH 4.72, dan uji organoleptik baik warna, aroma,
rasa, tekstur, dan overall berada pada nilai 4
dengan kategori suka.
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