Vol. 12, No. 1, Oktober 2015

PENGGUNAAN RUMPUT LAUT (Eucheumacottonii) SEBAGAI PENGGANTI
KARAGENAN DALAM PEMBUATAN JELLY DRINK ROSELLA
(KAJIAN KONSENTRASI RUMPUT LAUT DAN KARAGENAN)

Indah Wati' dan Ida Agustini Saidi’

ABSTRACT

This study aimed to determinethe concentration effect of carrageenan and seaweed on the
quality of rosella jelly drink. The experiment was arranged using a randomized block
design (RBD), which consists of 9 treatment that carrageenan concentration were 0.40%,
0.50% and 0.60%; and seaweed concentration were 8%, 9%, 11%, 12%, and 13%. The
experiments were repeated three times to obtain 27 units of the experiments. The
measured variableswere physical analysis (viscosity), chemical (dietary fiber and pH) and
organoleptic (taste, aroma, color and texture). The data of physical-chemical properties
were analyzed by ANOVA followed by HSD test, while the organoleptic data were
analyzed using Friedman test and determining the best treatment based on effectiveness
index (De Garmo). The results showed that: the proportion of carrageenan and seaweed
with roselle juice significantlydifferent on the viscosity, taste, color and texture of the
Jjelly drink roselle, but not significantly different on levels of dietary fiber, pH and aroma
of rosella jelly drink. The best quality of rosella jelly drinkwas obtained from 0.50%
carrageenan concentration with the following characteristics: viscosity 6.23%, 0.40%
dietary fiber, pH 3.24, 5.40 flavor (rather like), aroma 4.43 (plain), color 4.87 (regular),
viscosity 5.43 (somewhat like). The best seaweed treatment on this study is the treatment
concentration of 8% with the following characteristics: viscosity 6.15%, 0.44% dietary
fiber, pH 3.38, 4.90 flavors (regular), aroma 4.30 (regular), color 4.97 (regular), viscosity
4.00 (regular).

Keywords: jelly drink, seaweed, carrageenan and rosella

ABSTRAK

Penelitian ini
bertujuanuntukmengetahuipengaruhperlakuankonsentrasikaragenandanrumputlautterhada
pkwalitasjelly drink rosella.Percobaan disusun menggunakanRancanganAcakKelompok
(RAK) yang terdiridari 9 perlakuan yaitukaragenan 0,40%, 0,50%, dan 0,60% serta
rumput laut 8%, 9%, 11%, 12%, dan 13%.Percobaandiulangsebanyaktiga kali sehingga
diperoleh 27 satuan percobaan. Adapunvariabel yang diukurmeliputianalisafisik
(viskositas), kimia (seratpangandan pH) danujiorganoleptik (rasa, aroma,
warnadantekstur).Data sifat fisik-kimia dianalisis dengan ANOVA yang dilanjutkan
dengan UjiBNlJ,sedangkandata organoleptikdianalisadenganmenggunakanuji Friedman
dan penentuanperlakuanterbaikmenggunakanmetodeindeksefektivitas (De Garmo). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa: proporsi karagenan dan rumput laut dengan sari rosella
memberikan pengaruh nyata terhadap viskositas, rasa, warna dan tekstur jelly drink
rosella, namun berpengaruh tidak nyata terhadap kadar serat pangan, pH dan aroma jelly
drink rosella.Kualitas jelly drink rosella terbaik diperoleh dari perlakuan konsentrasi
karagenan 0,50% dengan karakteristik sebagai berikut: viskositas 6,23%, serat pangan
0,40%, pH 3,24, rasa 5,40 (agak suka), aroma 4,43 (biasa), warna 4,87 (biasa), kekentalan
5,43 (agak suka). Perlakuan rumput laut terbaik pada penelitian ini yaitu perlakuan
konsentrasi 8% dengan karakteristik sebagai berikut: viskositas 6,15%, serat pangan
0,44%, pH 3,38, rasa 4,90(biasa), aroma 4,30 (biasa), warna 4,97 (biasa), kekentalan 4,00
(biasa).

Kata kunci: jelly drink, rumputlaut, karagenandan rosella
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PENDAHULUAN

Rumput lautEucheumacottonii
merupakan bahan baku dari berbagai jenis
produk olahan bernilai ekonomi tinggi,
rumput laut selain digunakan sebagai
pewarna makanan dan tekstil, juga dapat
digunakan sebagai produk pangan maupun
non pangan, seperti: agar-agar, karagenan,
dan alginat. Karagenan merupakan
senyawa yang termasuk  kelompok
polisakarida galaktosa hasil ekstraksi dari
rumput laut.Karagenan berfungsi untuk
pengental, pengemulsi, pensuspensi, dan
faktor penstabil. Diversifikasi rumput laut

terus  berkembangsalah  satu  upaya
pengembangan rumput laut yaitu sebagai
produk jelly drink.

Jelly drink merupakan produk yang
dibuat dengan bahan utama hidrokoloid,
yang jika dicampur dengan air akan
menghasilkan struktur mudah hancur jika
disedot.. Minuman ini memiliki konsistensi
gel yang lemah sehingga  dapat
menghindari pengendapan, namun mudah
diminum atau disedot sebagai minuman
(Ferizal, 2005).

Pada penelitian pendahuluan yang
di lakukan menunjukkan bahwa perlakuan
karagenan 0,40% telah menunjukkan
tekstur yang bagus pada jelly drink namun,
dengan penggunaan 0,40% dan 0,60%
rumput laut membentuk jelly drink yang
sangat  cair.  Kemudian  penelitian
selanjutnya dengan 1% dan 5% rumput
laut membentruk jelly drink dengan gel
yang sangat lemah dan hancur saat di
minum, penelitian pendahuluan dengan
konsentrasi 5% dan 10% rumput laut
menunjukkan bahwa pada
rumput laut 10% dapat membentuk jelly
drink yang serupa dengan karagenan
sedangkan pada konsentrasi 5% belum
terbentuk gel yang sempurna.

konsentrasi
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BAHAN DAN METODA

Bahan dan Alat

Bahanyang
digunakandalampenelitianiniterdiridarirum
putlautEucheumacottoniikeringdanbunga

rosella
keringdiperolehdariPasarWonokromo
Surabaya, JawaTimur. Sukrosa (Gula)
merekGulaku.
Karagenandanasamsitratdiperolehdaritoko
Multi  Aroma  Surabaya dan  Air
PDAM..Bahankimia yang

digunakanadalahLarutan Buffer Na-fosfat,
enzim termamyl, air destilat, enzim pepsin,
enzim pankreatin, HCL, Aseton, Aquades,
Larutan buffer.

Alat yang
digunakandalampenelitianberupaperalatan
untukpembuatanjelly drink rosella

meliputibaskom,timbangan, alatpenyaring,
blender merek National, panci, kompor,
alatpengadukdarikayu, sendok, gelasukur,
pipet dan cup. Alat yang
digunakanuntukanalisakimiaadalahBrookfi
eld Viscometer, gelaspiala 100
ml,spindle2, speed 30 rpm, erlenmeyer,
penyaring crucible kering, timbangan, pH
meter, gelasukur.

Pelaksanaan Penelitian
Proses
drinkmeliputi:

1) Persiapan bahan dan alat yaitu alat
meliputi semua bahan dan alat yang
dibutuhkan selama penelitian;

2) Pembuatanpermen

pembuatanjelly

Jelly:Penelitianinidimulaidenganperend
amanrumputlautkering di
dalamwadahbaskomselama 12
jam.,pencucian,penirisan,.Penimbangan
50 gram s,penghancurandenganblender,
penambahan 100 ml,
pemasakansampaisuhu95 - 100°C

air sebesar
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sehinggadiperolehbuburrumputlaut. pembuatan permen jelly tersaji pada
Setelahitupenimbangan sari rumputlaut. Gambar 1.

Dari volume sari rosella dan air (600ml)
b/v.selanjutnyayaitubungarosella 10 g di
ekstrakdengan air 300 ml

Pengamatan
Adapun variabel pengamatan yang
dilakukan dalam penelitian ini meliputi:

samp almendldlh,Penyarlngan, sgn 1. Analisaviskositas (Andrawulan dan
rosella ditambahkan air, Palupi 1991
(rumputlautdankaragenan),gula  (15%) 2. AnalisapH(Apriantono et al, 1989)
danasamsitrat (0,03%)(Volume dari sari 3. Analisakadarserat pangan (Asp et
rosella (150 ml) dan air(450 ml)). ' al.,1983)
Pemasakan di lakukandengansuhu 80°C 4 Uj:;organoleptik (aroma, warna, rasa
selama 5 menit. Pengemasandalam cup ' dantekstur) ’ ’ ’
danpendinginan.Seacara lengkap proses '
Rumputlaut 50 gr

(12 jam)

v Kelopak Rosella Kering
Pencucian 10 gr

¢ v

Peniri Diekstrakdalam air (300
enirisan

T v

Penghancuran Disaring

i v

Pemasakandenganair Sari rosella 150 ml
(100 mI
v Pencampuran
Sari rumputlaut «—
¢ Gula 15% (90 gr)

Pl karagenan0, 40% Pemanasan 80°C
P2 karagenan 0,50% .
P3 karagenan0, 60% ¢
P4 RL 8% P duk . Penambahanasamsit
P5 RL 9% P <«——  1at0,03% (0,18gr)
P6  RL10% e
P7 R111% l
P8 RL 12% Didinginkanselama
P9 RI13% + 3 menit

Analisa ¢

Analisanfisik -

Vbiskositas Dikemasdalam cup

Analisakimia ¢

Seratpangan

ph <«——  Jelly Drink Rosella

Analisaorganoleptik

(rasa, aroma,

warnadankekentalan)
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Gambar 1 Diagram Alir Proses Pembuatan/elly drink Rosella

Analisa Data
Data

yangdiperolehdianalisisdenganmenggunak
ananalisissidikragam yang
dilanjutkandenganuji Beda NyataJujur
(BNJ) padatarafsignifikan 5%.
Sedangkanuntukujiorganoleptikdianalisade
nganmenggunakanuji Friedman.
Penentuanperlakuanterbaikmenggunakanm
etodeindeksefektivitas (De Garmoet al.,
1984))ditentukan berdasarkan perhitungan
nilai efektif melalui prosedur pembobotan.
Pembobotan disesuaikan dengan peran
masing-masing variabel pada kualitas
permen jellyyang diinginkan; untuk
penelitian ini variabel dan bobotnya adalah
sebagai berikut:kadar air (0,8), kadar serat
kasar (0,9), rasa (1,0), aroma (0,9) dan
tekstur (1,0). Selanjutnya nilai rerata tiap

variabel dikalikan dengan bobot dan hasil
perkalian pada semua variabel untuk tiap
perlakuan dijumlahkan sehingga diperoleh
penting untuk tiap perlakuan.
Perlakuan dengan nilai penting tertinggi,
dinyatakan sebagai  perlakuan

nilai

maka
terbaik.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Fisik dan Kimia
Hasilanalisaragammenunjukkanbah
waberbagaikonsentrasidarikaragenandanru
mputlautterhadap rosella,
berpengaruhnyataterhadapviskositasjelly
drink rosella, namun tidak berpengaruh
terhadap perbedaankadar serat
pangan dan pH.Rerata semua variabel fisik

sarl

nyata

dan kimia yang diamati untuk semua
perlakuan disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Rerata Kadar Viskositas Jelly drink Rosella (CST) Pada Berbagai
Konsentrasi Karagenan Dan Rumput Laut
Perlakuan Viscositas Kadar serat pangan pH
(CST) (%)

Karagenan 0,40% 597a 0.57 3.20
Karagenan 0,50% 6.22 ab 0.40 3.24
Karagenan 0,60% 6.26 ab 0.40 3.26
Rumput Laut 8% 6.15 ab 0.44 3.38
Rumput Laut 9% 6.29 ab 0.46 3.48
Rumput Laut 10% 6.28 ab 0.44 3.44
Rumput Laut 11% 6.21 ab 0.43 3.44
Rumput Laut 12% 6.10 ab 0.46 3.46
Rumput Laut 13% 6.37b 0.41 3.49
BNJ 5% 0,32 tn tn

Keterangan: Angkarerata yang didampingiolehhuruf yang berbedapada kolom
yang sama menunjukkanperbedaan yang nyata(a = 0,05)

Pada  Tabel 1terlihat bahwa
perlakuan rumput laut 13% menunjukkan
viskositas yang paling tinggi yaitu 6,37
CST, namun berbeda tidak nyata dengan

46

proporsi rumput laut dan karagenan lain
kecuali dengan proporsi 0,40% karagenan.
Kekuatan gel yang terkandung dalam
rumput laut Fucheuma cottoni lebih rendah
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dari pada karagenan yang murni sehingga
penggunaan rumput laut dalam penelitian
ini cukup tinggi dibandingkan dengan
karagenan. Winarno (1996) menyatakan
bahwa rumput laut jenis E. cottonii juga
mengandung karagenan yang termasuk ke
dalam kelompok kappa karagenan dengan
kandungan yang relatif tinggi, yakni
sekitar 50 % atas dasar berat kering.
Tabel lmenunjukkan
semakin tinggi konsentrasi karagenan dan
rumput tinggi pula
viskositasnya.Hal tersebut serupa dengan
hasil penelitian yang dilakukan oleh
Hapsari (2011)pada minuman fruity jelly
yogurt yang menunjukkan semakin tinggi
kappa karagenan yang diberikan, mulai
dari 0% sampai 0,8% semakin tinggi pula

bahwa

laut  semakin

viskositasnya.
Sementara itu penambahan
konsentrasi baik keragenan maupun

rumput lautbelum mempengaruhi adanya
perbedaan konsentrasi serat jelly.Hal ini
dimungkinkan karena serat pangan atau
dietary fiber merupakan komponen dari
jaringan tanaman yang tahan terhadap
proses hidrolisis (Winarno
2008).Karagenan merupakan hidrokoloid
yang  diekstraksi rumput
Eucheuma cottonii yang mengandung total
serat pangan 25,05% (Mantanjun et
al.,2009).

Pada Tabel 1 (kolom 2)tampak
bahwa dalam penelitian ini serat pangan
yang dihasilkan jelly drink rosella dari
berbagai konsentrasi karagenan dan
rumput laut turun jauh menjadi 0,40
sampai 0,57%.Penurunan kandungan serat

dari laut

pangan ini
kemungkinandisebabkankarenabeberapaha
lantaralain, jenisrumputlaut,
musimdanletakpanen, metodeekstraksi,
metodepresipitasi, metodepengeringan,
danmetodefraksinasi. Hal
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inimenunjukkankomposisikaragenanakanb

erbeda di
setiapwaktupanendanmetodepengolahanny
a (Pelegrin, 20006).

Kandunganseratpangan total,
seratpanganlarut air

danseratpangantidaklarut air yang
dimilikiolehtepungrumputlaut (karagenan)
jauhlebihtinggidibandingkandenganrumput
lautsegarnya,
namunhalinitergantungpadaalat
yangdigunakandalam proses
pembuatantepungrumputlaut (karagenan).
MenurutSuhardjoet,.al, (1986)
menyatakanbahwakadarseratpangandalamp
embuatankaragenantidakdipengaruhiolehp
erlakuanpanasatautambahanbahanpengawe
t,
melainkanhanyamengalamipelunakanjarin
gan.

Beberapafaktordiatasdidugamenyeb
abkanterdapatperbedaan yang
tidaknyataterhadapkadarseratpanganjelly
drink yang dihasilkan.
Walaupunproporsirumputlaut yang
ditambahkanjauhlebihtinggidibandingkand
enganpenambahankonsentrasikaragenan.

Rerata pH jelly drink rosella pada
penelitian ini berkisar antara 3,20% -
3,49%. (Tabel 1 kolom3),sedangkan
menurut Muchtadi (2011) kombinasi
pektin  dan
menghasilkan jelly drink yang baik yaitu
pada kisaranpH 3,2-3,5.Hal
menunjukkan bahwa penelitian ini sudah
mencapai pH yang baik dalam produk jelly
drink.

rosella

antara asam untuk

ini

Berbeda tidak nyatanya pH jelly
drink akibat perlakuan kemungkinan
disebabkan oleh penambahan asam sitrat.
Asam sitrat yang ditambahkan pada proses
pembuatan jelly drink rosella berfungsi
untuk mengontrol pH sehingga dapat
membantu dalam pembentukan gel
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Analisis Organoleptik

Berdasarkan hasil analisa uji
Friedman menunjukkan adanya pengaruh
yang nyata (o = 0,05) pada perlakuan
berbagai konsentrasi karagenan
rumput laut terhadap kesukaan panelis
pada rasa, warna, dan kekentalan jelly
drink rosella.Nilai rerata kesukaan rasa,
aroma, warna, dan kekentalanjelly drink
rosella disajikan pada Tabel2.

Tingkat kesukaan panelis terhadap
rasa berkisar antara biasa sampai agak
suka. Tingkat kesukaantertinggiterhadap
rasa terdapat pada jelly drink rosella
konsentrasi karagenan 0,50% dengan nilai
5,37 (agak suka) dan kesukaan terkecil
terdapat pada jelly drink rosella perlakuan
konsentrasi karagenan 11% dengan nilai
4,27 (biasa).

Rasa
suatubahanpangandipengaruhiolehbeberap

dan

afaktor,
konsistensidaninteraksidengankomponen
rasa lain (Winarno, 1997). Selainitu rasa

senyawakimia, suhu,

seringsekalidipengaruhioleh pH  yang
terkandungdalamprodukmakanan. Hal
inimenunjukkanbahwajelly drink rosella
merupakanprodukmakanan yang
mempunyaikandungan pH
rendahkarenakurangdari 3,7  (Ferdias,
1988).  Biladiperhatikan,  nilai  pH

padaperlakuankaragenancenderunglebihren
dahdibandingkandenganperlakuanrumputla
ut.Haltersebutdidugaberkaitandengannilai
rasa yang
lebihtinggidibandingkandenganperlakuanr

umputlaut.Rasa  asampadaminumanjelly
drink yang
dihasilkandisebabkankarenaadanyasenyaw
aasamsitratdanasammalat yang
terkandungdalam  sari  rosella  yang
menyegarkan.

Tabel 2. Rerata Nilai Rasa, Aroma, Warna, dan KekentalanJe/ly drink rosella Pada Berbagai
Konsentrasi Karagenan dan Rumput Laut

Per- Rasa Aroma Warna Kekentalan
Jumlah Jumlah Jumlah Jumlah
lakuan  Rerata Rangking Rerata Rangking Rerata Rangking Rerata Rangking
KO0,4 5.07¢c 62.00 4.53 59.00 5.00e 65.50 4.23 bed 53.50
KO0,5 5.37¢ 65.50 4.43 60.50 4.87de 64.50 5.43d 79.50
KO0,6 5.07¢c 61.00 4.50 57.50 4.93cde 61.50 5.03cd 67.50
RLS 4.90 be 55.00 4.30 48.00 4.97cde 63.00 4.00ab 46.50
RL9 4.73 abc 49.00 4.30 53.50 4.60 bede 48.50 3.67ab 38.00
RL10  4.83 abc 50.00 4.10 42.00 4.50bcd 44.50 3.57a 31.00
RLI1 4.27a 32.50 4.07 39.50 4.40abc 43.00 4.00ab 46.00
RLI12 4.50ab 40.00 4.27 52.00 4.23a 23.00 3.87ab 41.00
RLI13 4.47ab 35.00 4.53 36.50 4.23abc 28.50 3.90ab 46.00
Nilai kritis20,14705

Keterangan: KO0,4 adalahkeragenan 0,4 %,K0,5 adalahkeragenan 0,5 9%, KaO0,6

adalahkeragenan 0,6 %,RL8 adalah rumput laut 8%,RL9 adalah rumput laut

9%,RL10 adalah rumput laut 10%,RL11 adalah rumput laut 11%,RL12 adalah

rumput laut 12%, dan RL13 adalah rumput laut 13%; angka-angka yang

didampingiolehhuruf yang berbedapadakolom yang

samamenunjukkanperbedaan yang nyata(a = 0,05).

Tingkat kesukaanpanelisterhadap diperoleh  dari  perlakuan  proporsi

aroma terendah 4,07 (biasa) karagenan 0,40%.Aroma padajelly drink

padaperlakuanrumputlaut 11%. Sedangkan rosella yang

tingkat kesukaan tertinggi 4,53 (biasa) dihasilkanmerupakanhasilinteraksiantaraka
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ragenandanrumputlautdengan sari rosella.
Sari rosella yang mempunyai aroma
segardidugamampumenutupi aroma amis
yang terdapatpadarumputlaut.

Tingkat kesukaan tertinggi terhadap
warna terdapat pada jelly drink rosella
dengan konsentrasi karagenan 0,40%
dengan nilai 5,00 (agak suka) dan
kesukaan terkecil terdapat pada jelly drink
rosella perlakuan konsentrasi rumput laut
12% dengan nilai 4,23 (biasa) yang
berbeda tidak nyata dengan perlakuan
rumput laut 11%dan 13%.

Ferdias (1989) menyatakan bahwa
karagenan pada konsentrasi 0,1-0,5% dan
dikombinasikan dengan galaktomanan dan
garam-garam  kalium, jika dilarutkan
dengan pemanasan akan membentuk gel
yang jernih, elastis dan stabil pada suhu
kamar. Sedangkan pada penelitian yang
dilakukan didapatkan bahwa semakin
tinggi konsentrasi karagenan dan rumput
laut yang di tambahkan maka, warna jelly
drink menjadi semakin kusam. Hal ini
dipengaruhi oleh lama pemanasan, smakin
lama  pemanasan  yang  dilakukan
mengakibatkan rumput laut menjadi
hancur dan tidak dapat disaring. Sehingga
menjadikan hasil produk menjadi keruh
(tidak jernih).

Hasil uji  kesukaan terhadap
kekentalan menunjukkan bahwa nilai
rerata  kesukaan  panelis  terhadap
kekentalan jelly drink rosella dengan
perlakuan konsentrasi karagenan dan
rumput laut berkisar antara 3,57 sampai
skala 5,43 (3 = agak tidak suka, 4 = biasa,
5 = agak suka).Tingkat kesukaan panelis
terhadap kekentalandalamjelly
drinkditentukanolehviskositasjelly
drinktersebutyaituderajatkekentalansuatupr
odukpangan.
Viskositasdipengaruhiolehbesarnyakonsent
rasibahanpengental yang

ditambahkandalamhaliniadalahkaragenand
anrumputlaut.Semakin banyak karagenan
dan rumput laut yang ditambahkan maka
panelis semakin tidak menyukainya. Hal
ini diduga semakin pekat konsentrasi
karagenan dan rumput laut maka semakin
banyak jelly yang terbentuk sehingga
semakin sulit untuk disedot.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan
pembahasan dapat disimpulkan bahwa:

1. Proporsi karagenan dan rumput laut
dengan sari rosella memberikan
pengaruh nyata terhadap viskositas,
rasa, warna dan tekstur jelly drink
rosella, namun berpengaruh tidak
nyata terhadap kadar serat pangan, pH
dan aroma jelly drink rosella.

2. Kwalitas jelly drink rosella terbaik
diperoleh dari perlakuan konsentrasi
karagenan 0,50% dengan karakteristik
sebagai berikut: viskositas 6,23%,
serat pangan 0,40%, pH 3,24, rasa
5,40 (agak suka), aroma 4,43 (biasa),
warna 4,87 (biasa), kekentalan 5,43
(agak suka). Perlakuan rumput laut
terbaik pada penelitian ini yaitu
perlakuan konsentrasi 8% dengan
karakteristik sebagai berikut:
viskositas 6,15%, serat pangan 0,44%,
pH 3,38, rasa 4,90(biasa), aroma 4,30
(biasa), warna 4,97 (biasa), kekentalan
4,00 (biasa).
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