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PENDAHULUAN

Rumput laut atau lebih dikenal dengan sebutan seaweed merupakan salah
satu sumber daya kaya yang sangat melimpah di perairan Indonesia.
Keanekaragaman rumput laut di Indonesia merupakan yang terbesar
dibandingkan dengan negara lain. Sampai saat ini pemanfaatan rumput laut di
Indonesia, terutama untuk keperluan industri dan kesehatan masih belum
optimal. Pemanfaatan rumput laut di Indonesia terbatas sebagai bahan makanan
bagi penduduk yang tinggal di daerah pesisir, dan belum banyak kalangan
industri yang mau melirik potensi rumput laut ini. Rumput laut merupakan
salah satu sumber daya alam hayati Indonesia, yang mempunyai nilai ekonomis
penting dalam industri pangan dan kesehatan (Ismail dkk., 2015).

Rumput laut merupakan salah satu jenis alga hijau yang hidup menyebar
dibeberapa perairan Indonesia. Varietas alga jenis Caulerpa Racemosa termasuk
spesies yang belum banyak dibudidayakan, namun alga hijau ini biasa
dikonsumsi sebagai sayuran atau lalapan oleh masyarakat di daerah tropical.
Keberadaan alga hijau dalam perairan air tawar sering kali menjadi gulma
sebagai penyaing dan gangguang tumbuhan budidaya, namun alga atau
ganggang laut sangatlah berarti bagi pemenuhan kebutuhan manusia, misalnya
sebagai bahan makanan, obat obatan, dan sebagai pupuk. Caulerpa merupakan
makanan laut di daerah tropik asia pasifik terutama di Philipina dan Indonesia.
Selanjutnya di Jepang dan Philipina, alga ini dimanfaakan sebagai substansi
yang memberikan efek anastetik dansebagai bahan campuran untuk obat anti
jamur. Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan, Caulerpa
Racemosa menghasilkan metabolit sekunder yang berfungsi sebagai
antioksidan. Menurut Chew et al. (2008) menyatakan bahwa Caulerpa Racemosa
mampu menangkal radikal bebas karena jenis alga tersebut mengandung asam
folat, tiamin, dan asam askorbat. Anggur laut (Sea grape) merupakan salah satu
jenis rumput laut yang memiliki kandungan vitamin cukup tinggi, diantaranya
vitamin A, vitamin C, zat besi, yodium dan kalsium (Marzuki, 2004).

Rumput laut juga banyak diolah menjadi makanan siap konsumsi, seperti

dodol, manisan dan minuman yang sudah dikenal masyarakat Indonesia,
di Bali rumput laut caulerpa racemosa atau juga bisa disebut dengan bulung boni
(Sanger dkk., 2018). Rumput laut merupakan salah satu bahan yang bersifat
hidrokoloid yang mampu membentuk cairan kental seperti sifat pektin pada
buah. Rumput laut Caulerpa Racemosa juga mudah ditemukan di pulau Bali
terutama di daerah Serangan, Kota Denpasar dikarenakan di daerah Serangan
menjual berbagai jenis rumput laut, di daerah serangan biasanya memproduksi
rumput laut khususnya jenis caulerpa racemosa sekitar 6 kg perharinya dan
untuk hasil rumput laut di daerah serangan saat ini khususnya rumput laut jenis
caulerpa racemosa hanya dijual sebagai lauk makanan dan sebagai rujak.

Untuk menciptakan variasi olahan rumput laut, pada penelitian ini
dilakukan pembuatan rumput laut menjadi selai. Selai segabai acuan untuk
variasi olahan rumput laut dikarenakan selai sudah umum digunakan dan
banyak masyarakat yang sudah menggunakan selai sebagai sajian pendamping
roti. Selain itu pemilihan selai sebagi variasi produk dari rumput laut adalah
karena kandungan pada rumput laut yang mampu membuat makanan menjadi
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kental sangat sesuai dengan tekstru selai, dan ini diasumsikan akan menjadi nilai
lebih dikarenakan tidak diperlukan zat pengental yang bersifat kimiawi
ditambahkan dalam selai. Dalam artian lain, pada penelitian ini diharapkan
menghasilkan suatu selai rumput laut jenis Caulerpa Racemosa yang organic
tanpa tambahan bahan pengental kimiawi lainnya.

TINJAUAN PUSTAKA
Selai

Selai merupakan makanan semi basah berkadar air sekitar 15-40%,
umumnya dibuat dari sari buah atau buah yang sudah dihancurkan, ditambah
gula dan dimasak hingga kental atau berbentuk setengah padat (Pistanty & Kiki,
2021). Selai adalah bahan dengan konsistensi gel atau semi gel yang dibuat dari
bubur buah (Tandikurra et al., 2019). Formula umum yang digunakan dalam
pembuatan selai adalah 45:55 (buah : gula) proporsinya adalah 45% bagian berat
buah dan 55% bagian berat gula. Campuran yang dihasilkan kemudian
dikentalkan sehingga hasil akhirnya mengandung total padatan terlarut
minimum 65%. Tetapi penambahan gula juga dipengaruhi oleh faktor-faktor
seperti keasaman buah, kandungan gula buah dan kematangan buah yang
digunakan (Fachruddin, 1997).

Menurut Desrosier (1988), jika keasaman buah tinggi, kandungan gula
tinggi dan kematangan buah optimum maka penambahan gula lebih rendah dari
55 bagian, karena buahnya sendiri telah mengandung sejumlah gula yang perlu
diperhitungkan. Buah-buahan yang kandungan pektinnya rendah dapat
ditambahkan pektin komersial pada saat pembuatan selai.

Rumput Laut ( Caulerpa Racemosa)

Caulerpa Racemosa pertama kali ditemukan di sepanjang pantai Tunisia
perairan Mediterania pada tahun 1926 (Klein and Verlaque, 2008). Caulerpa
Racemosa merupakan makroalga (rumput laut) yang dapat dijumpai di
Indonesia yang berasal dari kelas Cholorophyceae. Pada umumnya tumbuh di
laut dangkal dan dialiran air yang tenang (Saptasari, 2012). Caulerpa Racemosa
adalah salah satu rumput laut yang dikembangkan di Sulawesi Selatan. Caulerpa
Racemosa dikenal dengan nama lain yaitu lawi-lawi oleh masyarakat sekitar
Sulawesi Selatan, disebut dengan Latoh di daerah Jawa, sedangkan di Bali
disebut dengan Bulung Boni (Mukarramah et al., 2017). Caulerpa Racemosa ini
berbentuk seperti telur ikan caviar sehingga dikenal sebagai “Green Cavier”
(Yudasmara, 2015).

Caulerpa Racemosa merupakan salah satu jenis anggur laut dari kelompok
alga hijau yang hidup menyebar di beberapa perairan Indonesia. Varietas alga
jenis caulerpa racemosa termasuk spesies yang belum dibudidayakan dan biasa
dikonsumsi sebagai sayuran atau lalapan oleh masyarakat di daerah tropikal
seperti di Indonesia. Berdasarkan beberapa penelitian yang telah dilakukan,
caulerpa racemosa menghasilkan metabolit sekunder yang berfungsi sebagai
antioksidan. Menurut Chew et al. (2008) menyatakan bahwa caulerpa racemosa
mampu menangkal radikal bebas karena jenis alga tersebut mengandung asam
folat, tiamin, dan asam askorbat.
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Menurut Setiaji (2015), budidaya caulerpa racemosa dilakukan di kawasan
pertambakan dengan sirkulasi air pasang surut yang harus terus dijaga,
meskipun habitat awalnya berasal dari laut. Di Indonesia sentra budidaya
caulerpa tersebar di 18 daerah perairan Takalar Sulawesi Tenggara, perairan
Laut Jawa, perairan Kei dan Tual Maluku Tenggara (Tampotubun, 2018). Perlu
adanya cara untuk memanfaatkan anggur laut caulerpa racemosa agar lebih
optimal, salah satu caranya yaitu sebagai antibakteri. Antibakteri adalah
senyawa yang digunakan untuk mengendalikan pertumbuhan bakteri yang
bersifat merugikan. Pengendalian pertumbuhan. mikroorganisme bertujuan
untuk mencegah penyebaran penyakit dan infeksi, membasmi mikroorganisme
pada inang yang terinfeksi, dan mencegah pembusukan serta perusakan bahan
oleh mikroorganisme.

Morfologi Rumput Laut (Caulerpa Racemosa)

Secara umum makroalga merupakan tanaman yang berklorfil dengan
jaringan tubuh yang cenderung tidak berdiferensiasi dan tumbuhan makroalga
secara keseluruhannya disebut dengan talus. Pada umumnya karakteristik alga
dibedakan sesuai dengan warna talus pada alga seperti alga hijau
(cholorphyceae), alga merah (rhodophyceae), dan alga cokelat (phaeophyceae)
dan caulerpa racemosa sendiri digolongkan dalam alga hijau (chlorophyceae),
karena warna talusnya yang berwarna hijau seperti hijau daun. Seluruh bagian
tubuh pada rumput laut disebut talus (Saptasari, 2012).

Caulerpa racemosa memiliki talus berwarna hijau seperti tanaman rumput
yang sebagian besar terbagi menjadi tumbuh merayap menyamping (stolon)
berukuran kurang lebih 5 cm dengan rizoid dan tunas tegak yang disebut dengan
asimilator karena memiliki klorofil yang berbentuk silindris dengan bulat-
bulatan ujung merata dan bertangkai panjang atau daun dengan anggur seperti
bulat-bulatan pada puncaknya.

Perakarannya relatif besar dan meruncing seperti paku dengan panjang
ramuli sepanjang 8 cm. Ramuli merupakan percabangan dari stolon sebagai
organ utama yang berdiameter 2-4 mm. Caulerpa racemosa memiliki batang
pokok setinggi 16 22 cm dengan cabang tegak setinggi 2,5-6 cm. Daun dari
rumput laut melekat pada stolon yang terfiksasi oleh rizoid pendek dan tipis
yang berfungsi sebagai alat pelekat (Yudasmara, 2015).

METODOLOGI

Penelitian ini menggunakan beberapa metode seperti uji eksperimen, uji
organoleptik, dan pengukuran data dengan skala likert. Data yang dianalisis
melalui uji organoleptik adalah selai berbahan dasar rumput laut caulerpa
racemosa, dengan cara memberikan lembar instrumen penilaian kepada setiap
panelis untuk memberikan penilaian aspek yang diujikan, dan selanjutnya
mengolah data yang diperoleh ketika para panelis telah menuliskan hasil uji
organoleptik pada instrumen penilaian, sesuai dengan keterangan dari aspek-
aspek penilaian yang tercantum di dalam instrumen penilaian tersebut. Adapun
alur model penelitian ini sebagai berikut:
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Gambar 1. Alur Model Penelitian
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Uiji organoleptik yang dilakukan meliputi uji terhadap warna, rasa, aroma
dan tekstur selai berbahan dasar rumput laut berbahan dasar tepung daun kelor.
Setelah data diperoleh melalui proses uji organoleptik, menurut Darmadi (2011)
setelah mendapatkan kriteria interpretasi yang akan digunakan sebagai
penelitian akhir uji organoleptik, proses selanjutnya adalah menentukan hasil
nilai yang dihasilkan menggunakan rumus index %. Berdasarkan pendapat ahli
tersebut, dalam penelitian ini juga melibatkan serangakaian tahapan yaitu
penghitungan kriteria interpretasi dan perhitungan index % untuk
mengenralisasi hasil uji organoleptic. Hasil dari penelitian ini pada intinya
bermuara pada inivasi resep selai berbahan dasar rumput laut Caulerpa
Racemosa.

HASIL PENELITIAN
Hasil Uji Organoleptik

Analisis data dengan menggunakan uji organoleptik selai rumput laut
(caulerpa racemosa) yang dinilai dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur yang
dilakukan oleh 25 orang panelis agak terlatih.

1) Warna: Pada aspek warna, penilaian yang dilakukan kepada 25 orang
panelis melalui kuisioner yang dibagikan, 8 orang panelis memberi penilaian
selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki warna hijau kecoklatan yang
sangat baik, 14 orang panelis memberi penilaian selai rumput laut (caulerpa
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racemosa) memiliki warna hijau kecoklatan yang baik, dan 3 orang panelis
memberi penilaian selai rumput laut (caulerpa racemosa) cukup baik.
Aroma: Dari penilaian yang dilakukan kepada 25 orang panelis melalui
kuisioner yang dibagikan, sebanyak 10 orang panelis memberi penilaian
selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki aroma yang sangat baik, 12
orang panelis memberi penilaian selai rumput laut (caulerpa racemosa)
memiliki aroma yang baik, dan 3 orang panelis memberi penilaian selai
rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki aroma yang cukup baik.

Rasa : Dari penilaian yang dilakukan kepada 25 orang panelis melalui
kuisioner yang dibagikan, sebanyak 11 orang panelis memberi penilaian
selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki rasa yang sangat baik,
sebanyak 13 orang panelis memberi penilaian selai rumput laut (caulerpa
racemosa) memiliki rasa yang baik dan 1 orang panelis memberi penilaian
selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki aroma yang cukup baik.
Tekstur: Dari penilaian yang dilakukan kepada 25 orang panelis melalui
kuisioner yang dibagikan, sebanyak 13 orang panelis memberi penilaian
selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki tekstur yang sangat baik, 10
orang panelis memberi penilaian selai rumput laut (caulerpa racemosa)
memiliki tekstur yang baik, sebanyak 1 orang panelis memberi penilaian
selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki tekstur yang cukup baik dan
1 orang panelis memberi penilaian selai rumput laut (caulerpa racemosa)
memiliki aroma yang kurang baik.

Hasil Penghitungan Nilai Indeks Pretasi

Agar mengetahui kriteria interpretasi dari panelis terhadap selai rumput

laut (caulerpa racemosa) yang dihasilkan maka uji organoleptik diatas meliputi
rasa, aroma, tekstur, dan warna. Dari hasil uji organoleptik diatas, skala likert
digunakan sebagai acuan untuk mendapatkan skor akhir dari selai rumput laut
(caulerpa racemosa) dapat dilihat pada Tabel 1 sebagai berikut:

Tabel 1. Skor Akhir Dari Setiap Variabel Selai Rumput Laut (Caulerpa

Racemosa)

No Objek Kriteria Aspek Nilai | Penilaian| Skor
Yang Pebelitian Akhir
Diamati

Sangat Baik 5 8 40
Memiliki Baik 4 14 56
1. Warna warna Cukup Baik 3 3 9
hijau i
Kurang Baik 2 0 0
kecoklatan
Sangat Kurang 1 0 0
Jumlah Jawaban 25 105
Sangat Baik 5 10 50
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Memiliki Baik 12 48
Cukup Baik 3 9
2. |Aroma aroma
sedikit amis i
Kurang Baik 0 0
dari rumput
laut Sangat Kurang 0 0
Jumlah Jawaban 25 107
Sangat Baik 11 55
Memiliki rasa | Baik 13 52
Cukup Baik 1 1
3. |Rasa yang manis dan
sedikit asin dari i
Kurang Baik 0 0
rumput laut
Sangat Kurang 0 0
Jumlah Jawaban 25 112
Sangat Baik 13 65
Memiliki Baik 10 40
Cukup Baik 1 3
4. Tekstur tekstur
kental dan :
Kurang Baik 1 2
tidak
Sangat Kurang 0 0
menggumpal
Jumlah Jawaban 25 110

Sumber: Data diolah, 2023

Setelah skor akhir setiap variabel didapatkan. Pengolahan dari hasil data
organoleptik dilanjutkan pada proses penentuan hasl interprestasi skor
perhitungan. Untuk mendapatkan hasil dari interprestasi harus mengetahui
terlebih dahulu skor tertinggi (Y) dan angka terendah (X) untuk setiap item
penilaian dengan rumus sebagai berikut:

Y = Skor Tertinggi Likert x Total Jumlah Panelis
X = Skor Terendah Likert x Total Jumlah Panelis

Dari kedua rumus item penilaian, perhitungan skor terendah (X) dan skor

tertinggi (Y) dapat dilihat pada Tabel 2 di bawah ini:
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Tabel 2. Perhitungan Skor Tertinggi (Y) dan Skor Terendah (X)
Skor Terendah (X) Skor Tertinggi (Y)

1x25=25 5x25=125

Dari data diatas didapatkan hasil skor tertinggi (Y) adalah 125 poin dan
skor terendah (X) adalah 25 poin untuk item setiap penelitian. Setelah skor
tertinggi (Y) dan skor terendah (X) untuk masing-masing item penelitian
didapatkan, selanjutnya adalah mengetahui jarak (interval) dari interpretasi
persen sebelum mengetahui interpretasinya. Untuk mengetahui interval yang
digunakan pada penelitian ini, dapat dilihat pada rumus penyelesaian dibawah
ini:

Interval = 100%

Jumlah skor yang digunakan likert

Interval =100% =20%
5
Jadi interval yang digunakan untuk menentukan hasil interpretasi adalah
20%. Dengan hasil tersebut, dapat dijabarkan kriteria interpretasi skor yang akan

digunakan untuk mengetahui hasil akhir penelitian uji organoleptik. Kriteria
interpretasi skor dapat dilihat pada Tabel 3 sebagai berikut:

Tabel 3. Kriteria Interpretasi Skor Berdasarkan Hasil Persentasi yang

Didapat
Presentase Kriteria Interprestasi
(%) Skor
0% -20% Sangat kurang
21% -40% Kurang
41% - 60% Cukup
61% - 80% Baik
81% - 100% Sangat baik

Sumber: Data Penelitian (2023)

Setelah mendapatkan kriteria interpretasi yang akan digunakan sebagai
penelitian akhir uji organoleptik, proses selanjutnya adalah menemukan hasil
interpretasi dari perhitungan dengan rumus indeks. Untuk mengetahui indeks
yang digunakan pada penelitian ini, dapat dilihat pada rumus penyelesaian
dibawah ini:

Total Skor Per Aspek x 100
Skor tertinggi (Y)
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Hasil perhitungan rumus index % tiap variabel dapat dilihat pada Tabel 4
di bawah ini:

Tabel 4. Rekapitulasi Nilai Index % Pada Selai Berbahan Dasar Rumput
Laut (Caulerpa Racemosa)

No. Objek yang Nilai Index Kriterialnterprestasi
Diamati (%)

1. Warna 84% Sangat Baik

2. Aroma 85,6% Sangat Baik

3. Rasa 89,6% Sangat Baik

4. Tekstur 88% Sangat Baik

Rata Rata Total 86,8% Sangat Baik

Dari data diatas, didapatkan data hasil indeks dalam persentase dan
kriteria interpretasi pada sampel yang di uji organoleptik berdasarkan warna,
aroma, rasa dan tekstur. Hasil yang didapat yaitu sebagai berikut:

1) Darisegi warna, selai rumput laut (caulerpa racemosa) mendapatkan hasil
84% dengan kriteria interpretasinya adalah sangat baik.
2) Dari segi aroma, selai rumput laut (caulerpa racemosa) mendapatkan
hasil 85,6% dengan kriteria interpretasinya adalah sangat baik.
3) Dari segi rasa, selai rumput laut (caulerpa racemosa) mendapatkan hasil
89,6% dengan kriteria interpretasinya adalah sangat baik.
4) Dari segi tekstur, selai rumput laut (caulerpa racemosa) mendapatkan
hasil 88% dengan kriteria interpretasinya adalah sangat baik.
Jika dilihat dari rata-rata total keseluruhan, maka hasil yang didapat dari uji
organoleptik selai rumput laut (caulerpa racemosa) yaitu 86,8% dengan kriteria
interpretasinya adalah sangat baik.

PEMBAHASAN

Perhitungan dengan menggunakan metode skala likert diperoleh hasil
akhir index dalam persentase dan kriteria interpretasi pada sampel yang diuji
organoleptik berdasarkan rasa, aroma, tekstur dan warna. Pada aspek warna,
Warna dari sebuah produk merupakan suatu faktor yang mempengaruhi
ketertarikan seseorang terhadap suatu produk olahan.Berdasarkan hasil
eksperimen, selai rumput laut (caulerpa racemosa) menghasilkan warna yang
cukup baik namun tidak berwarna hijau seperti warna rumput laut biasanya,
hanya saja berwarna hijau kecoklatan. Pada Aspek Aroma mempengaruhi
penerimaan suatu produk, jika suatu produk memiliki aroma yang manis, harum,
maka dengan mudah akan diminati oleh konsumen. Berdasarkan dari hasil
eksperimen, selai rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki aroma sedikit amis
dari rumput laut. Sedangkan pada Aspek Rasa merupakan salah satu faktor
dalam pengujian organoleptik. Rasa lebih banyak melibatkan indera lidah, cita
rasa yang sesungguhnya terdiri dari tiga komponen, yaitu: bau, rasa, dan
rangsangan mulut. Berdasarkan hasil eksperimen selai rumput laut (caulerpa
racemosa) memiliki rasa yang manis dan sedikit asin darirumput laut itu sendiri.
Terakhir, tekstur merupakan hasil atau bentuk akhir dari suatu produk olahan
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makanan. Untuk tekstur selai dari rumput laut (caulerpa racemosa) ini memiliki
tekstur yang tidak menggumpal, tetapi sedikit memiliki tekstur yang kental.

KESIMPULAN DAN REKOMENDASI

Hasil eksperimen organoleptik menunjukkan bahwa kualitas selai rumput
laut (caulerpa racemosa) memenubhi kriteria interpretasi yang sangat baik untuk
aroma, rasa, tekstur, dan warna. Warna, aroma, rasa, dan tekstur selai berbahan
dasar rumput laut (caulerpa racemosa) memiliki indeks rata-rata 86,8%, dan
kriteria interpretasinya sangat baik. Dengan demikian, dapat disimpulkan
bahwa rumput laut (caulerpa racemosa) dapat digunakan sebagai bahan dasar
untuk membuat selai. Namun, selai yang dibuat akan memiliki rasa yang sedikit
kecut dan bau amis.

PENELITIAN LANJUTAN

Bagi peneliti selanjutnya, disarankan untuk meneliti lebih lanjut mengenai
penelitian ini juga dapat dilanjutkan dengan uji nutrisi mengenai selai dengan
rumput laut (caulerpa racemosa) agar dapat mengetahui kandungan nutrisi yang
baik untuk tubuh seperti karbohidrat, protein, lemak, dan kalori yang
terkandung pada selai rumput laut (caulerpa racemosa).

UCAPAN TERIMA KASIH

Peneliti mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada semua
pihak yang telah berkontribusi dalam penelitian ini. Peneliti juga mengucapkan
terima kasih kepada Politeknik Pariwisata Bali yang telah menyediakan fasilitas
penelitian, serta kepada seluruh responden yang telah bersedia berpartisipasi.
Semoga hasil penelitian ini dapat bermanfaat bagi perkembangan ilmu
pengetahuan dan masyarakat luas.
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