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ABSTRAK

Rumput laut hijau Ulva sp. dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan garam rendah
natrium tinggi kalium dari rumput laut. Peningkatan kandungan kalium dari garam rumput laut dapat
ditambahkan dengan bahan alami salah satunya tanaman genjer (Limnocharis flava). Tujuan penelitian
ini adalah mendapatkan komposisi kimia tepung dan aktivitas antioksidan ekstrak rumput laut Ulva
lactuca dan L. flava sebagai bahan baku pembuatan garam rumput laut. Penelitian terdiri dari beberapa
tahapan meliputi preparasi bahan baku U. lactuca dan tanaman genjer, pembuatan tepung rumput laut
dan genjer, dan ekstraksi tepung rumput laut dan genjer. Parameter yang dianalisis meliputi komposisi
kimia, logam berat, mineral, fitokimia, dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan komposisi
kimia tertinggi pada tepung U. lactuca dan L. flava yaitu karbohidrat dengan nilai sebesar 43,55+0,25%
dan 53,11+0,23%. Komposisi kimia terendah pada kadar abu tidak larut asam sebesar 0,62+0,02%
dan 0,54+0,01%. U. lactuca memiliki komposisi mineral Na 1,61 mg/g, K 18,95 mg/g, dan rasio mineral
Na:K 0,08. L. flava memiliki komposisi mineral Na 1,09 mg/g, K 24,67 mg/g, dan rasio mineral Na:K
0,04. Ekstrak U. lactuca memiliki aktivitas antioksidan IC,, sangat kuat (48,64+0,65 ppm), kapasitas
antioksidan 246,92 uymol asam askorbat/g ekstrak, serta terdeteksi mengandung senyawa alkaloid,
flavonoid, fenol hidrokuinon, tanin, dan steroid. Ekstrak L. flava mengandung aktivitas antioksidan
IC,, sedang (138,86+0,40 ppm), kapasitas antioksidan 116,92 umol asam askorbat/g ekstrak, serta
terdeteksi mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, fenol hidrokuinon, dan steroid. Rumput laut U.
lactuca dan tanaman genjer (L. flava) berpotensi digunakan sebagai bahan baku pembuatan garam
rendah natrium dari rumput laut.

Kata Kunci : CUPRAC, DPPH, garam rumput laut, hipertensi, rasio Na:K
ABSTRACT

Green seaweed Ulva sp. has potential as raw material for production low sodium high potassium
salt from seaweed. The potassium content can be increased by adding natural material such as genjer
(Limnochatris flava). The aimed of this study was to get the chemical composition of flour and antioxidant
activity of extract U. lactuca seaweed and genjer (L. flava) as raw materials for production seaweed
salt. The research consisted of several stages including preparation of raw materials, production of
seaweed and genjer flour, and extraction of U. lactuca and genjer flour. The result showed that U.
lactuca and L. flava have high carbohydrate (43.55+0.25% and 53.11+0.23%) and low acid soluble
ash (0.62+0.02% and 0.54+0.01%). U. lactuca has a mineral composition of Na 1.61 mg/g, K 18.95
mg/g, and the ratio of minerals Na:K 0.08. L. flava has a mineral composition of Na 1.09 mg/g, K 24.67
mg/g, and the ratio of minerals Na:K 0.04. U. lactuca extract had very strong IC,, antioxidant activity
(48.64+0.65 ppm), antioxidant capacity of 246.92 umol ascorbic acid/g extract, and was detected to
contain alkaloids, flavonoids, phenol hydroquinones, tannins and steroids. L. flava extract contained
moderate IC,, antioxidant activity (138.86+0.40 ppm), antioxidant capacity of 116.92 umol ascorbic
acid/g extract, and was detected to contain alkaloids, flavonoids, phenol hydroquinones, and steroids.
Seaweed U. lactuca and genjer (L. flava) have potential to be used as raw materials for production low
sodium salt from seaweed salt.
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PENDAHULUAN

Rumput laut termasuk tanaman yang habitatnya
hidup melekat pada bagian substrat berpasir,
pecahan karang, karang mati, dan karang hidup
di perairan laut (Ain et al.,, 2014). Rumput laut
tergolong sebagai tanaman tingkat rendah yang
pada bagian batang, daun, dan akar tidak dapat
dibedakan, sehingga lebih sering disebut dengan
nama thallus (Anggadiredja et al., 2008). Alga secara
umum dikelompokkan menjadi empat kelas meliputi
Cholorophyceae (alga hijau), Phaeophyceae
(alga cokelat), Rhodophyceae (alga merah), dan
Cyanophyceae (alga hijau-biru). Rumput laut
memiliki banyak komponen dan bervariasi, bernilai
komersial serta mengandung pigmen, dan senyawa
metabolit (Beacham et al., 2019). Rumput laut
mengandung tiga jenis pigmen utama meliputi
klorofil (klorofil a, klorofil b, dan klorofil ¢), karotenoid
(xantofil dan karoten), dan fikobilin (fikosianin dan
fikoeritrin) (Nasir et al., 2015).

Rumput laut telah dimanfaatkan sejak dulu kala
dalam bidang pangan, khususnya bagi negara-
negara Asia, sementara di bagian negara-negara
Barat dalam bidang pangan, farmasi, dan kosmetik
(Penalver et al., 2020). Di Indonesia sudah sejak
lama rumput laut dimanfaatkan oleh masyarakat
daerah pesisir untuk bahan untuk pangan dan
pengobatan (Anggadiredja et al., 2006). Rumput
laut sejauh ini sudah dimanfaatkan dalam inovasi di
pangan salah satunya sebagai bahan baku garam
rendah natrium (Nurjanah et al., 2020).

Rumput laut hijau terutama spesies Ulva sp
memiliki kelimpahan yang sangat tinggi dan sejauh
ini sudah dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam
pembuatan garam rumput laut yang rendah natrium
(Nurjanah et al., 2018). Nurjanah et al. (2018)
melaporkan dalam penelitiannya bahwasanya
garam rumput laut dari U. lactuca menghasilkan
rasio Na:K yang cukup tinggi yakni 2,5-3,88 pada
perlakuan pemanasan berbeda. Rasio mineral Na:K
yang ideal dalam pemenuhan diet garam untuk
hipertensi yaitu mendekati 1 (WHO, 2012).

Nilai rasio mineral Na:K garam rumput laut yang
tinggi dapat diturunkan dengan menggunakan
penambahan bahan baku lain dengan kandungan
kalium tinggi dan natrium rendah. Penggunaan
bahan baku tambahan dalam pembuatan garam
rumput laut yaitu genjer (L. flava). Genjer tergolong
sebagai tanaman yang dapat tumbuh liar pada
daerah persawahan, rawa, atau sungai. Genjer
memiliki banyak manfaat, di antaranya memiliki
peranan sebagai obat dikarenakan memiliki
kandungan gizi yang cukup lengkap dari protein,
lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin (Chaidir et

al., 2016). Nurjanah et al. (2014) melaporkan dalam
penelitiannya bahwasanya L. flava segar memiliki
kandungan kalium 6.786,18 mg/100 g dan natrium
574,34 mg/100 g. L. flava dengan kandungan kalium
yang tinggi dan natrium yang rendah diduga memiliki
peranan dalam menurunkan rasio Na:K yang tinggi
pada produk garam rumput laut.

Penelitian terkait penggunaan bahan baku
dalam pembuatan garam rumput laut salah satunya
spesies rumput laut hijau U. lactuca dari perairan
berbeda belum pernah dilaporkan. Hasil penelitian
sejauh ini yang baru dilaporkan oleh Nurjanah et al.
(2018) berada di perairan Sekotong Nusa Tenggara
Barat. Potensi genjer yang sudah dikeringkan
dalam bentuk tepung juga belum pernah dilaporkan.
Penelitian yang membahas karakteristik genjer
sejauh ini dilaporkan dalam bentuk genjer segar dan
dikukus (Nurjanah et al., 2014). Pembuatan garam
rumput laut dilakukan menggunakan bahan dalam
bentuk tepung (Nurjanah et al., 2018) sehingga
informasi karakteristik bahan baku yang digunakan
sangat diperlukan untuk memberikan informasi yang
bermanfaat bagi masyarakat. Oleh karena itu, tujuan
penelitian ini yaitu mendapatkan komposisi kimia
tepung dan aktivitas antioksidan ekstrak rumput laut
U. lactuca dan genjer (L. flava) sebagai bahan baku
pembuatan garam rumput laut.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku utama dalam penelitian ini meliputi
Ulva lactuca yang diambil dari Pantai Cibuaya, Desa
Ujung Genteng, Kec. Ciracap, Kab. Sukabumi,
Jawa Barat dan genjer (L. flava) yang diperoleh
dari Desa Harumsari, Kec. Cipanas, Kab. Lebak,
Banten. Bahan-bahan lain yang digunakan meliputi
H2S04 (Merck), akuades, HNO3 (Merck), etanol
PA 99,9% (Merck), Neocuproine (Sigma-Aldrich),
amonium asetat, CuCl,'2H,0, dan 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-Aldrich), HCI (Merck),
dan asam askorbat (Merck).

Metode

Preparasi rumput laut

Rumputlaut U. lactuca dibersihkan menggunakan
air laut dari berbagai pasir, kotoran, dan tumbuhan
lain yang menempel. Preparasi L. flava dilakukan
menggunakan air tawar dengan membersihkan dari
kotoran, tanah, dan organisme lain yang menempel.
U. lactuca dan L. flava yang telah dicuci ditiriskan
dan dimasukkan ke dalam karung sebagai wadah
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selama proses transportasi. Tahapan dilanjutkan
dengan proses pengeringan pada kedua sampel
dengan angin selama *14 hari dan dilanjutkan
dengan pengeringan dehydrator selama 4 jam pada
suhu 40°C. Selanjutnya, sampel yang sudah kering
dihaluskan menjadi tepung dengan alat blender
selama 130 detik, dan dilanjutkan pengayakan
dengan saringan mesh no 60. Hasil pengayakan
berupa tepung U. lactuca dan tepung genjer lalu
dianalisis meliputi komposisi kimia, kadar logam
berat, komposisi mineral, dan rasio mineral Na:K.

Ekstraksi rumput laut (Modifikasi Savitri et
al., 2017)

Tahap ekstraksi komponen bioaktif dilakukan
pada masing-masing sampel kering U. /lactuca dan
genjer yang masing-masing dimaserasi sebanyak
50 g dengan 300 mL pelarut etanol PA 99,9%
menggunakan wiseshake (Wisd Orbital Shaker
SHO-1D) selama 24 jam. Ekstrak cair disaring
dengan kain blacu ukuran 500 mikron dan dilanjutkan
penyaringan dengan kertas saring (Whatman 42)
ukuran 0,45 pym. Ekstrak cair dievaporasi dengan
rotary vacuum evaporator (RV 10 digital V) pada
suhu 50°C. Ekstrak yang dihasilkan dianalisis
rendemen, fitokimia secara kualitatif, dan aktivitas
antioksidan metode DPPH dan CUPRAC.

Analisis proksimat

Analisis proksimat yang terdiri atas kadar air,
abu, protein, lemak, serat kasar, dan karbohidrat
serta abu tidak larut asam terhadap tanaman genjer
dan U. lactuca dilakukan mengacu pada AOAC
(2005) (BSN, 2010).

Analisis rendemen

Analisis rendemen dilakukan dengan
membandingkan total ekstrak yang didapatkan
dengan jumlah bahan baku yang digunakan. Analisis
rendemen dilakukan bertujuan untuk menghitung
presentase ekstrak kasar yang dihasilkan.

Analisis komposisi mineral dan kadar logam
berat (AOAC, 2005)

Analisis komposisi mineral terdiri dari kalsium,
natrium, magnesium, kalium, dan besi serta kadar
logam berat timbal, merkuri, arsen, dan kadmium.
Sampel 10 g dimasukkan ke dalam Erlenmeyer,
selanjutnya ditambah 5 mL HNO,. Campuran
selanjutnya didiamkan di ruang asam selama 1
jam pada suhu ruang, selanjutnya dipanaskan
menggunakan hot plate pada suhu 120°C selama
4 jam. Campuran ditambah kembali dengan

0,4 mL H,SO, dan dipanaskan di atas hot plate
selama *1 jam. Campuran ditambah 2-3 tetes
larutan yang telah dicampurkan HCI dan HNO,
dengan rasio 2:1. Selanjutnya ditunggu hingga
campuran mengalami perubahan dari warna
cokelat menjadi kuning tua dan berubah menjadi
kuning muda, kemudian dilakukan pemanasan
selama 10-15 menit. Campuran dipindahkan dan
didinginkan, lalu tambahkan akuades sebanyak
2 mL dan HCI sebanyak 0,6 mL. Campuran
kemudian dipanaskan kembali selama £15 menit.
Selanjutnya diperoleh larutan hasil pengabuan
basah yang kemudian ditera ke dalam labu takar
100 mL dengan air demineral. Hasil pengabuan
basah kemudian dianalisis menggunakan Atfomic
Absorption Spectrophotometer (AAS) dan dilakukan
pengukuran dengan panjang gellombang yang
berbeda-beda pada logam jenis mineral dan logam
berat.

Analisis fitokimia (Harborne, 1987)

Penguijian fitokimia bertujuan untuk menentukan
komponen senyawa aktif yang terdapat dalam
sampel U. lactucadan L. flava. Analisis fitokimia yang
dilakukan pada masing-masing sampel meliputi uiji
alkaloid (dragendorf, meyer dan wagner), flavonoid,
steroid, saponin, fenol dan tannin.

Analisis aktivitas antioksidan (2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) (Modifikasi Blois et
al., 1958)

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan
menggunakan beberapa konsentrasi ekstrak kasar
antara lain 10, 20, 30, 40, dan 50 ppm. Standar
yang digunakan adalah vitamin c (asam askorbat)
menggunakan beberapa konsentrasi meliputi 1,
2, 3, 4, dan 5 ppm. Larutan dipersiapkan dengan
mereaksikan 4,5 mL yang terdiri dari ekstrak
sampel yang telah diencerkan beserta pelarut yang
digunakan, lalu ditambah 0,5 mL DPPH, kemudian
dihomogenkan selama 30 detik menggunakan
vortex. Campuran diinkubasi pada suhu ruang dan
ruang gelap selama 30 menit. Campuran diukur
absorbansinya menggunakan spektrofotometer
pada panjang gelombang 517 nm. Larutan blanko
juga dipersiapkan yaitu mencampurkan 4,5 mL
pelarut etanol dan 0,5 mL larutan DPPH. Aktivitas
antioksidan bertujuan mengetahui persentase
pengikatan radikal bebas dengan rumus berikut:

Absorbansi
sampel

Absorbansi

blanko
x 100

o =
Inhibisi (%) Absorbansi blanko
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Analisis kapasitas antioksidan Cupric
Reducing Antioxidant Capacity (CUPRAC)
(Modifikasi Apak et al., 2007)

Pengujian kapasitas antioksidan metode
CUPRAC dilakukan dengan mempersiapkan 0,3
mL ekstrak sampel dan masing-masing 1 mL
CuCl,2H,0 0,01 M; neokuproin etanolik 0,0075
M; buffer amonium asetat pH 7 1 M; dan 0,8 mL
akuades. Volume larutan diperoleh sebesar 4,1 mL,
selanjutnya homogenisasi menggunakan vortex
campuran sampel dan reagen, lalu inkubasi selama
30 menit pada suhu ruang. Selanjutnya diukur
absorbansi menggunakan spektrofotometer UV-Vis
pada panjang gelombang 450 nm. Standar yang
digunakan adalah asam askorbat pada konsentrasi
1, 2, 3, 4, dan 5 ppm. Hasil absorbansi dikonversi ke
kapasitas antioksidan yang dinyatakan dalam pmol
asam askorbat/g.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Deskripsi dan Klasifikasi Bahan Baku

Ulva lactuca memiliki talus yang berbentuk tipis
dan lembaran licin. Talus berwarna hijau tua yang

memiliki tepi lembaran bergelombang. Bagian
pangkal talus dapat berperan untuk tempat melekat
antara alga dengan substrat (Nurmiyati, 2013).
Klasifikasi dari U. lactuca menurut Dodge (1973)
terdiri atas : Kingdom Plantae, Filum Chlorophyta,
Kelas Ulvophyceae, Ordo Ulvales, Famili Ulvaceae,
Genus Ulva, dan spesies Ulva lactuca.

Genjer memiliki nama lain yaitu yellow velvetleaf,
sayur air, dan gendot. Genjer merupakan spesies
tanaman air asli dari Amerika Tengah dan tumbuh
di lahan basah, serta memiliki peranan penting
dalam ekosistem rantai makanan (Neeratanaphan
et al., 2016). Klasifikasi genjer menurut Plantamor
(2008) antara lain Kingdom Plantae, Filum
Magnoliophyta, Kelas Liliopsida, Ordo Alismatales,
Famili Limnocharitaceae, Genus Limnocharis, dan
Spesies Limnocharis flava.

Komposisi Kimia Ulva lactua dan Limnocharis
flava

Komposisi kimia yang di analisis, meliputi kadar
air, abu, lemak, protein, serat kasar, karbohidrat,
dan abu tidak larut asam. Komposisi kimia tepung
U. lactuca dan L. flava dapat dilihat pada Tabel 1.

e e AT L
Gambar 1. Morfologi Ulva lactuca
Figure 1. Morphology of Ulva lactuca

Gambar 2. Morfologi genjer (Limnocharis flava)

Figure 2. Morphology of genjer (Limnocharis flava)
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Tabel 1. Komposisi kimia tepung Ulva lactuca dan genjer

Table 1. Chemical composition of Ulva lactuca and genjer flour

(Nurjanah et al.)

Parameter/Parameters (%) U. lactuca Genjer/Genjer (L. flava)
Air/Moisture 7.25+0.37 5.47+0.35
Abu/Ash 41.05+0.40 23.83+0.24
Lemak/Lipid 0.83+0.21 2.89+0.22
Protein/Protein 7.33+0.08 14.71+£0.15
Serat kasar/Crude fiber 1.07£0.40 18.131£0.87
Karbohidrat (by difference)/Carbohydrate 43.5510.25 53.11+£0.23
Abu tidak larut asam/Acid insoluble ash 0.62+0.02 0.54+0.01

Tabel 1 menunjukkan bahwasanya U. lactuca
dan L. flava memiliki komposisi kimia yang berbeda-
beda. Kadar air yang didapatkan pada U. lactuca
7,25% dan genjer 5,47%. Hasil kadar air rumput
laut U. lactuca sesuai yang dilakukan Mahasu et al.
(2016) dan Zakaria et al. (2017) sebesar 10,32% dan
7,43%. Kadar air yang rendah dapat dipengaruhi
karena terdapatnya proses pengeringan pada
bahan baku yang digunakan (Yuniarti et al., 2013).

Kadar abu yang didapatkan pada U. lactuca lebih
tinggidaripadagenjer. Mayeretal. (2011) melaporkan
bahwa komponen tertinggi pada rumput laut, yaitu
kadar abu bernilai 8,4-43,6% yang meliputi mineral
makro dan trace element. Kadar abu U. lactuca
yang tinggi mengindikasikan banyaknya mineral
yang terkandung didalamnya. Kadar abu yang
tinggi pada rumput laut juga memiliki kaitan dengan
dinding sel meliputi komponen polisakarida dan
protein yang mengandung grup karboksil anionik,
sulfat, dan fosfat (Davis et al., 2003). Komposisi
kadar abu pada spesies U. lactuca juga dapat
berasal dari habitat tempat tumbuhnya (Mwalugha
et al.,, 2015). Tingginya kadar abu pada genjer
diduga memiliki kaitan dengan substratnya. Genjer
yang diambil hidup di perairan sawah yang banyak
terkait lumpur sehingga memengaruhi kadar abu
yang tinggi pada genjer. U. lactuca memiliki kadar
abu 24,97% (Nufus et al., 2017); 37,07% (Mahasu
et al. 2016), sedangkan genjer segar memiliki kadar
abu 0,70% (Nurjanah et al., 2014).

Kadar lemak yang diperoleh pada bahan baku
tepung tergolong rendah. Kadar lemak U. lactuca
lebih rendah dibandingkan genjer. Buah dan sayuran
memiliki kadar lemak yang rendah, serta memiliki
peranan dalam mempertahankan tekstur dan warna
(Prabandari et al., 2005). Rumput laut secara
umum memiliki kadar lemak yang relatif rendah
(Patel et al., 2010). Penelitian Zakaria et al. (2017)
menunjukkan kadar lemak U. lactuca kering sebesar

0,36%. Nurjanah et al. (2014) menyatakan sampel
tanaman genjer memiliki kadar lemak segar 0,20%.
Lemak berperan sebagai cadangan makanan bagi
tanaman dan alga yang akan dihidrolisis oleh lipase
pada perkecambahan biji (Permana et al., 2013).
Lemak juga berperan sebagai pelindung tubuh
dari perubahan suhu khususnya suhu rendah,
penghemat protein, dan penyusun membran sel
(Angelia, 2016).

Kadar protein U. lactuca 7,33%, sedangkan
genjer 14,71%. Santi et al. (2012) dalam
penelitiannya terhadap U. lactuca memperoleh
kadar protein 2,85%. Nufus et al. (2017)
melaporkan bahwa kadar protein U. lactuca dengan
pengeringan angin-angin 5,14%. U. lactuca secara
umum memiliki kandungan protein dengan jumlah
yang relatif rendah yang tersusun atas sebanyak 17
jenis asam amino esensial di antaranya leusin, lisin,
valin, metionin, dan fenilalanin (Santi et al., 2012).
Genjer segar memiliki kadar protein 2,8% (Nurjanah
et al., 2014). Perbedaan kandungan protein dapat
disebabkan karena perbedaan musim, spesies,
dan kondisi geografis (Ratana-arporn & Chirapart,
20086).

Kadar serat kasar yang diperoleh pada genjer
lebih tinggi dibandingkan pada U. lactuca. Tingginya
kadar serat kasar pada genjer diduga disebabkan
oleh genjer yang semakin tua mengalami penebalan
sekunder dinding sel, sehingga cenderung
meningkatkan selulosa atau lignin, sedangkan
pada rumput laut dinding sel belum sempurna
sehingga memiliki kadar serat yang lebih rendah.
Pendewasaan pada batang genjer menyebabkan
penumpukan xilem yang kaya lignin, xylans,
dan selulosa. Pertumbuhan batang genjer yang
semakin tua menyebabkan batang genjer memiliki
kadar serat kasar semakin tinggi (Jacoeb et al.,
2010). Mahasu et al. (2016) melaporkan dalam
penelitiannya bahwasanya U. lactuca memperoleh

67



JPB Kelautan dan Perikanan Vol. 18 No. 1 Tahun 2023: 63-74

kadar serat kasar 13,72%. Nurjanah et al. (2014)
terhadap genjer segar memperoleh serat 1,31%.
Perbedaan kadar serat dalam suatu bahan dapat
disebabkan oleh beberapa faktor, yaitu jenis
spesies, musim, umur panen, kondisi lingkungan
sampel tumbuh, dan lokasi geografis (Ortiz et al.,
2006).

Kadar karbohidrat pada penelitian ini
menunjukkan hasil tertinggi di antara komposisi
kimia lainnya. Nufus et al. (2017) melaporkan
bahwasanya U. /lactuca kering memperoleh
kadar karbohidrat 36,49%. Nurjanah et al. (2014)
melaporkan bahwasanya genjer segar memperoleh
kadar karbohidrat 1,70%. Perbedaan kandungan
karbohidrat, protein, lemak, abu, dan air dapat
dipengaruhi oleh kondisi lingkungan, letak geografis,
kandungan nutrisi, habitat, pengaruh musim,
kedalaman, dan umur talus (Costa et al., 2018).

Kadar abu tak larut asam yang diperoleh pada
kedua sampel masih tergolong rendah. Bahan
pangan yang memiliki kadar abu tak larut asam
tinggi kurang aman untuk dikonsumsi. Kadar abu
tidak larut asam berdasarkan SNI 2354.1-2010
tidak boleh melebihi 1% (BSN, 2010). Kadar abu
tidak larut asam merupakan kontaminasi yang
terjadi pada kelompok mineral atau logam yang
tidak memiliki kemampuan larut asam pada produk.
Kadar abu tak larut asam pada umumnya memiliki
kandungan dapat diperoleh dari pasir atau tanah
(Guntari et al., 2015).

Komposisi Mineral U. lactuca dan L. flava

Analisis komposisi mineral pada U. lactuca dan
genjer yang dilakukan terdiri atas Ca, Na, Mg, K,
dan Fe. Komposisi mineral dari kedua sampel dapat
ditinjau pada Tabel 2.

Tepung U. lactuca memiliki kandungan mineral
Ca terbesar dibanding mineral lain dan memiliki
hasil lebih tinggi dibandingkan dengan mineral Ca

genjer berturut-turut 38,06 mg/g dan 4,08 mg/g.
Kandungan kalsium yang tinggi pada U. lactuca
diduga dipengaruhi oleh habitatnya. Kondisi
tempat tumbuh rumput laut banyak mengandung
kalsium, sehingga kadar kalsium pada rumput laut
besar (Handayani et al., 2004). U. lactuca kering
memperoleh kandungan kalsium 17,95 mg/g (Nufus
et al., 2017). Sampel genjer dalam kondisi segar,
kukus 3 menit, dam kukus 5 menit yang memperoleh
kandungan kalsium berturut-turut 18,92 mg/g,
8,12 mg/g, dan 4,46 mg/g (Nurjanah et al., 2014).
Mineral kalsium bermanfaat dalam biokimia
tubuh dan proses fisiologis pembentukan tulang
dan gigi. Mineral kalsium juga memiliki peranan
dalam melakukan pengaturan fungsi sel, meliputi
penggumpalan darah, proses kontraksi otot, proses
transmisi saraf, dan melindungi membran sel yang
terdapat pada bagian dalam cairan ekstraseluler
dan intraseluler (Pujiastari et al., 2015).

Kandungan mineral natrium (Na) lebih tinggi
pada U. lactuca dibanding genjer. Nufus et al. (2017)
melaporkan bahwa U. lactuca yang diperoleh di
daerah Perairan Sekotong, Nusa Tenggara Barat
mengandung Na 22,27 mg/g. Nurjanah et al.
(2014) dalam penelitiannya menggunakan sampel
genjer segar, kukus 3 menit, dan kukus 5 menit
memperoleh mineral Na berturut-turut 5,74 mg/g,
1,7 mg/g, dan 0,98 mg/g. Kandungan mineral Na
bermanfaat dalam menentukan keseimbangan
osmotik, asam basa, dan cairan di dalam tubuh
(Laily et al., 2019). Mineral Na berperan juga dalam
fungsi sel normal dan transmisi impuls saraf tubuh
(Nurjanah et al., 2013).

Mineral magnesium (Mg) yang didapatkan pada
U. lactuca jauh lebih tinggi dibandingkan pada
genjer. Penelitian Nufus et al. (2017) mendapatkan
kandungan magnesium 22,23 mg/g. Tingginya
kandungan mineral magnesium berbanding lurus
dengan tingginya kandungan abu pada bahan baku
rumput laut. Semakin tinggi kadar abu pada rumput

Tabel 2. Komposisi mineral tepung U. lactuca dan genjer

Table 2. Mineral composition of U. lactuca and genjer flour

Mineral/Mineral (mgl/g) U. lactuca Genjer/Genjer (L. flava)
Ca 38.06+0.12 4.08+0.03
Na 1.61+0.08 1.09+0.01
Mg 24.51+0.01 1.48+0.00
K 18.95+0.11 24.67+0.10
Fe 0.40£0.00 0.52+0.00
Na:K ratio 0.08 0.04
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laut maka kandungan mineralnya juga akan semakin
tinggi. Peranan mineral magnesium di dalam tubuh
meliputi pengaturan tekanan darah, kadar glukosa
darah, dan proses sintesa protein, serta fungsi saraf
dan otot (Saidah & Yusup, 2016).

Kandungan kalium pada U. /actuca 18,95 mg/g,
sedangkan genjer 24,67 mg/g. Kalium yang tinggi
pada kedua sampel menunjukkan hasil yang bagus
untuk pembuatan garam rumput laut. Nufus et al.
(2017) melaporkan bahwa U. lactuca memperoleh
kalium 12,28 mg/g. Kandungan kalium genjer yang
didapatkan juga berbeda dengan Nurjanah et al.
(2014) yang meneliti sampel segar memperoleh
67,86 mg/g. Peranan mineral kalium di dalam tubuh
antara lain berperan dalam kation sel, membantu
keseimbangan asam basa, danmengatur osmotik
cairan dalam tubuh (Gunawan et al., 2016).

Kandungan mineral besi yang didapatkan pada
kedua sampel termasuk paling kecil dibandingkan
dengan mineral-mineral yang lain. Nufus et al.
(2017) melaporkan bahwa U. lactuca yang di ambil
di Perairan Sekotong, Nusa Tenggara Barat dengan
kandungan mineral besi 0,18 mg/g. Nurjanah et al.
(2014) melaporkan bahwa kandungan mineral besi
pada genjer segar 0,19 mg/g. Zat gizi besi memiliki
peranan di dalam tubuh terutama dalam membantu
produksi sel darah merah (Nurjanah et al., 2013).

Rasio yang diperoleh pada mineral Na:K U.
lactuca 0,08 dan genjer 0,04. Nufus et al. (2017)
melaporkan bahwa U. lactuca yang diperoleh di
Perairan Sekotong, Nusa Tenggara Barat memiliki
rasio Na:K 1,81. Penelitian Magnusson et al. (2016)
terhadap U. lactuca memiliki rasio Na:K berturut-
turut 1,3 dan 2,0. Penelitian Nurjanah et al. (2014)
terhadap genjer yang diberi perlakuan segar, kukus
3 menit, dan kukus 5 menit memiliki rasio Na:K
berturut-turut 0,09, 0,03, dan 0,03. Rumput laut
yang memiliki rasio Na:K yang rendah yang dapat
dimanfaat dalam pembuatan garam fungsional
yang memiliki peran sebagai pencegah hipertensi
(Rodrigues et al., 2015).

Kadar abu dalam bahan pangan memiliki kaitan
dengan total mineral yang dihasilkan, artinya
semakin banyak jumlah kadar abu maka total
mineral yang dihasilkan juga akan semakin banyak,
dan sebaliknya semakin sedikit total kadar abu yang
diperoleh maka total mineral yang didapatkan akan
lebih sedikit (Ratana-arporn & Chirapart, 2006).
Kandungan mineral yang terkandung dalam rumput
laut dapat berbeda-beda, hal ini dapat disebabkan
oleh berbagai faktor meliputi perbedaan spesies,
faktor fisiologis, dan kondisi geografis (Ruperez,
2002).

Kadar Logam Berat U. lactuca dan L. flava

Logam berat merupakan zat pencemar perairan
dan sangat berbahaya bagi makhluk hidup. Logam
berat dapat merusak habitat dan ekosistem
perairan. Logam berat termasuk zat beracun dan
umumnya bersifat karsinogenik (Kurniasari, 2010).
Pengujian kadar logam berat dilakukan untuk
menentukan cemaran logam pada U. lactuca dan
genjer. Pengujian kadar logam berat yang dilakukan
terdiri atas Pb, Hg, As, dan Cd. Kadar logam berat
dari kedua sampel dapat dilihat pada Tabel 3.

Kadar logam berat Pb pada U. lactuca dan
genjer melewati standar, merkuri (Hg) dan arsen
(As) pada kedua sampel tidak terdeteksi, kadar
kadmium (Cd) U. Jactuca melewati standar,
sedangkan genjer masih berada di bawah standar.
Kadar logam berat yang tinggi diduga disebabkan
oleh aktivitas pembuangan limbah pada perairan
umum yang sampai ke tempat pertumbuhan U.
lactuca dan genjer. Kadar logam berat Pb pada U.
lactuca yang tinggi juga diduga dipengaruhi adanya
curah hujan pada bulan desember yang tinggi ketika
pengambilan sampel. Tingginya curah hujan dapat
menyebabkan kadar logam berat Pb di perairan
akan semakin meningkat. Logam berat timbal
mampu masuk ke dalam perairan dengan bantuan
air hujan melaui proses pengkristalan yang terjadi di
udara. Logam berat timbal sudah masuk ke perairan

Tabel 3. Kadar logam berat tepung U. lactuca dan genjer

Table 3. Heavy metal content of U. lactuca and genjer flour

BSN (2009)/

Parameter/ U. lactuca Genjer (L. flava) ISN (2009) BPOM (2018)

Parameters (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Pb 2.00£0.10 1.61£0.03 Max. 0.5 Max. 0.2
Hg <0.005 <0.005 Max. 0.03 Max. 0.03
As <0.002 <0.002 Max. 1.0 Max. 0.15
Cd 0.80£0.00 0.05+0.00 Max. 0.2 Max. 0.05
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dapat terakumulasi ke rumput laut dan akan diserap
melalui dinding sel (Azizah et al., 2018). Tingginya
logam berat Pb pada genjer diduga disebabkan
oleh kemampuan genjer menyerap logam berat Pb
sehingga dapat meningkatkan kadar logam berat
Pb semakin besar (Haryati et al., 2012).

Kadar logam kadmium yang tinggi pada tanaman
dapat disebabkan oleh penggunaan pupuk, pestisida
dan polusi udara (Resti, 2016). Rumput laut yang
memiliki kandungan logam berat kadmium yang
tinggi dapat disebabkan oleh terjadinya pencemaran
perairan akibat aktivitas manusia berupa transportasi
laut yang memanfaatkan bahan bakar dan limbah
domestik yang mampu meningkatkan logam berat
kadmium (Teheni & Syamsidar, 2013).

Logam berat dalam jumlah berlebih yang masuk
ke dalam tubuh manusia dapat menjadi racun
dan memengaruhi perubahan fungsi kinerja tubuh
(Sinulingga etal., 2015). Logam berat timbal memiliki
kemampuan toksisitas yang tinggi bagi manusia,
hal ini dikarenakan dapat menyebabkan kerusakan
perkembangan pada otak anak-anak, anemia, dan
sel-sel darah merah (Dewa et al., 2015). Merkuri
merupakan logam berat yang paling berbahaya,
hal ini karena dapat menyerang saraf manusia
(Fatmawati et al., 2011). Arsen merupakan logam
memiliki kemampuan dalam merusak ginjal dan
menyebabkan terjadinya penyakit kronis (Pantow
et al., 2018). Kadmium dapat membahayakan tubuh
manusia dalam jangka waktu panjang, terutama
organ hati dan ginjal (Istarani & Pandebesie, 2014).

Nurjanah et al. (2020) melaporkan bahwa kadar
logam berat dalam suatu bahan pangan dapat
mengalami penurunan ketika diberi perlakuan dalam
pengolahan menjadi produk pangan. Perlakuan
pengolahan yang dilakukan seperti proses
pengeringan, dan proses ekstraksi menggunakan
pelarut akuades. Residu yang rendah atau
mengalami penurunan pada pembuatan garam
sehat dari rumput laut dapat disebabkan karena
bahan baku dilarutkan dalam akuades melalui
proses penyaringan. Bagian filtrat yang diperoleh
melalui penyaringan akan menjadi garam rumput
laut. Bagian residu yang yang diperoleh melalui
proses penyaringan memungkinkan membawa
kandungan logam berat, sehingga kandungan logam
berat yang dihasilkan pada produk akan mengalami
penurunan. Widowati et al. (2017) juga melaporkan
dalam penelitiannya bahwasanya pengolahan yang
dilakukan pada bahan pangan dapat menyebabkan
terjadinya penurunan kadar logam berat terhadap
produk pangan yang dihasilkan.

Rendemen Ekstrak

Ekstraksi  dilakukan untuk  mendapatkan
rendemen ekstrak kasar dari U. lactuca dan
tanaman genjer yang mengandung komponen
bioaktif. Proses ekstraksi dilakukan menggunakan
metode maserasi. Hasil penelitian menunjukkan
rendemen ekstrak U. lactuca sebesar 0,97% dan
genjer sebesar 3,35%. Ekstrak yang dihasilkan
pada U. lactuca berwarna hijau, sedangkan pada
L. flava berwarna cokelat. Ekstrak yang dihasilkan
pada U. lactuca lebih kecil dibandingkan pada L.
flava. Rendahnya rendemen ekstrak U. lactuca
diduga disebabkan oleh U. lactuca yang memiliki
senyawa polar lebih banyak larut pada pelarut etanol
daripada senyawa non polarnya. Ekstrak U. lactuca
yang diambil di Perairan Sekotong, Nusa Tenggara
Barat yang diekstraksi dengan metode maserasi 50
g dilarutkan dengan etanol 99,9% sebanyak 200 mL
diperoleh rendemen 0,84% (Nufus et al., 2017).

Nurjanah et al. (2014) melaporkan bahwa genjer
segar yang diperoleh dari Desa Cikarawang, Kec.
Dramaga, Kab. Bogor yang dimaserasi dengan
pelarut etanol 96% memperoleh rendemen
sebesar 9,29%. Perbedaan yang diperoleh
pada hasil rendemen ekstrak dapat disebabkan
karena terdapatnya variasi pada jenis pelarut
yang digunakan, suhu ekstraksi, waktu ekstraksi,
umur panen, perbedaan metode ekstraksi, ukuran
simplisia, perbedaan habitat bahan baku serta
perbedaan rasio bahan dan pelarut (Kumar et al.,
2012).

Kandungan Senyawa Aktif Ekstrak

Uji fitokimia bertujuan menentukan kandungan
senyawa bioaktif yang terdapat dalam tumbuhan
dan memiliki peranan untuk kesehatan tubuh
manusia (Nurjanah et al., 2012). Kandungan
fitokimia yang terdapat pada U. lactuca dan
genjer dilakukan pengujian dengan kualitatif yang
didasarkan pada terjadinya perubahan warna atau
terdapatnya endapan yang terbentuk yang dapat
disebabkan karena terdapatnya pengaruh reagen
yang diberikan. Pengujian kandungan fitokimia
ekstrak kedua sampel meliputi alkaloid, fenol,
flavonoid, saponin, steroid, triterpenoid, dan tanin.

Hasil pengujian senyawa aktif ekstrak U.
lactuca positif (terdeteksi) mengandung alkaloid
(mayer, wagner, dan dragendrof), flavonoid phenol
hidrokuinon, tannin, dan steroid serta negatif (tidak
terdeteksi) saponin dan triterpenoid. Hasil pengujian
senyawa aktif ekstrak L. flava (genjer) positif
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(terdeteksi) mengandung alkaloid (mayer, wagner,
dan dragendrof), flavonoid phenol hidrokuinon, dan
steroid; serta negatif (tidak terdeteksi) saponin,
tannin, dan triterpenoid.

Nufus etal. (2017) melaporkan bahwa rumput laut
yang diambil di Perairan Sekotong, Nusa Tenggara
Barat positif mengandung alkaloid, flavonoid, fenol
hidrokuinon, steroid, dan triterpenoid, serta negatif
pada saponin dan tanin. Nurjanah et al. (2014)
melaporkan bahwa genjer yang diambil di Desa
Cikarang, Kec. Dramaga, Kab. Bogor yaitu positif
mengandung steroid, saponin, benedict, fenol
hidrokuinon, sedangkan negatif pada alkaloid,
flavonoid, molisch, ninhidrin, dan biuret. Komponen
senyawa aktif dari rumput laut banyak dimanfaatkan
dalam industri makanan, farmasi, kosmetik,
nutraseutika, dan biomedis. Senyawa metabolit
yang diekstraksi dari rumput laut memiliki aktivitas
biologis yang berperan untuk kesehatan seperti
antioksidan, imunomodulasi, dan antikoagulasi
(Perez et al., 2016).

Aktivitas dan Kapasitas Antioksidan Ekstrak

Pengujian antioksidan dilakukan pada ekstrak
U. lactuca dan genjer bertujuan untuk menentukan
potensi aktivitas antioksidan (DPPH) dan kapasitas
antioksidan (CUPRAC) dari kedua sampel.
Aktivitas antioksidan DPPH pada sampel ekstrak
U. lactuca diperoleh nilai IC,; sebesar 48,64+0,65
ppm; sedangkan pada L. flava sebesar 138,86+0,40
ppm. Hasil tersebut menunjukkan bahwa ekstrak U.
lactuca memiliki kemampuan menangkap radikal
bebas yang termasuk sangat kuat, sedangkan
ekstrak genjer termasuk sedang. Molyneux (2004)
melaporkan bahwasanya senyawa yang telah
dilakukan pengujian jika menghasilkan nilai IC,
yang diperoleh <50 ppm maka aktivitas antioksidan
termasuk sangat kuat, nilai IC,, antara 50-100
ppm termasuk kuat, nilai IC,, antara 101-150 ppm
termasuk sedang, dan nilai IC,, antara 151-200
ppm termasuk lemah. Aktivitas antioksidan pada
penelitian ini diduga disebabkan oleh penggunaan
pelarut etanol pure analysis 99,9%. Etanol termasuk
jenis pelarut polar yang mudah larut dengan bahan,
sehingga dapat menarik dengan mudah senyawa
aktif yang terdapat dalam bahan tersebut (Arbi et
al., 2016).

Kemampuan antioksidan ekstrak  dalam
menangkap radikal DPPH dapat diamati melalui
perubahan warna DPPH dari ungu menjadi kuning
melalui proses transfer elektron. Jumlah elektron
yang semakin banyak disumbangkan, maka dapat
menyebabkan semakin memudarnya warna ungu
yang dihasilkan dan mendekati terbentuknya

warna kuning cokelat yang menunjukkan aktivitas
antioksidan yang semakin tinggi dalam ekstrak.
Nufus et al. (2017) melaporkan bahwa U. lactuca
yang diekstraksi dengan metode maserasi dengan
pelarut etanol 99,9% yang diambil di Perairan
Sekotong, Nusa Tengga Barat memiliki IC, 43,53
mg/L (ppm), sehingga tergolong sangat kuat untuk
menangkap radikal bebas.

Kapasitas antioksidan CUPRAC  ekstrak
rumput laut U. lactuca dan L. flava berturut-turut
yaitu 246,92+0,54 pmol asam askorbat/g ekstrak
dan 116,92+0,64 umol asam askorbat/g ekstrak.
Semakin tinggi nilai CUPRAC menunjukkan semakin
kuat aktivitas antioksidannya (Apak et al., 2007).
Kapasitas antioksidan CUPRAC U. lactuca 197,50
pmol asam troloks/g ekstrak (Nufus et al., 2017).
Kapasitas antioksidan CUPRAC memiliki prinsip
yaitu memiliki kemampuan dalam mereduksi kelat
Cu?* dengan warna biru toska menjadi Cu*Nc dengan
warna kuning. Kapasitas antioksidan tersebut terjadi
karena adanya interaksi penyumbangan elektron
(Apak et al., 2007). Perbedaan hasil kapasitas
antioksidan dapat dipengaruhi oleh jenis sampel,
suhu pengeringan, dan kondisi sampling meliputi
lokasi pengambilan, kedalaman, suhu, cahaya
matahari, dan salinitas (Salma et al., 2019).

KESIMPULAN

Tepung U. lactuca dan genjer (L. flava) memiliki
kandungan abu dan karbohidrat yang tinggi.
Kandungan mineral tertinggi tepung U. lactuca yaitu
kalsium, sedangkan pada genjer kalium. Ekstrak U.
lactuca terdeteksi mengandung aktivitas antioksidan
(DPPH) sangat kuat, kapasitas antioksidan
(CUPRAC) 246,92 umol asam askorbat/g ekstrak,
serta senyawa fenol hidrokuinon, flavonoid, alkaloid,
steroid, dan tanin. Ekstrak L. flava terdeteksi
mengandung aktivitas antioksidan (DPPH) sedang,
kapasitas antioksidan (CUPRAC) 116,92 pmol
asam askorbat/g ekstrak; serta senyawa fenol
hidrokuinon, alkaloid, flavonoid, dan streoid. Rasio
mineral Na:K pada U. lactuca dan L. flava berturut-
turut adalah 0,08 dan 0,04. U. lactuca dan L. flava
dapat dimanfaatkan dalam pembuatan produk
garam rumput laut yang memiliki peran sebagai
pencegah hipertensi.
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