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Abstract 

The goal of this study was to evaluate the Eucheuma spinosum seaweed flour's quality as well 
as the importance of water content, pH, and minerals (Mg and Zn). In this study, the extraction 
temperatures were 115°C and 125°C, while the extraction times were 15, 20, and 25 minutes. 
The results of the study's investigation into water content showed that it rose to a value of 
11.33% in the 15-minute extraction time treatment at a temperature of 115°C and that it fell to 
7.89 in the 20-minute extraction time treatment at a temperature of 125°C. The pH stability 
values obtained were 6.12 to 8.73, and the magnesium (Mg) mineral values ranged from 
2.1710 to 4.0324. 

Keywords: Seaweed flour, Subcritical Water, Mineral, Eucheuma spinosum. 

Abstrak 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui mutu dari tepung rumput laut Eucheuma spinosum 
yang diekstrak dengan metode air subkrits dan nilai kadar air, pH dan mineral (Mg dan Zn). 
Pada penlitian ini digunakan perlakuan lama waktu ekstraksi 15menit, 20 menit, 25 menit dan 
suhu ekstraksi 115oC dan 125oC. Hasil penelitian kadar air dalam penelitian diperoleh nilai 
tertinggi pada perlakuan lama ekstraksi 15 menit dengan suhu 115oC sebesar 11.33% dan 
kadar air ternedah diperoleh pada perlakuan lama waktu ekstraksi 20 menit dengan suhu 
125oC sebesar 7.89. nilai stabilitas pH diperoleh 6.12 – 8.73, dan nilai mineral Magnesium (Mg) 
berkisar 2.1710 – 4.0324, nilai mineral Zinc (Zn) berkisar 3.7330 – 75601. 

Kata kunci: Tepung Rumput Laut, Air Subkritis, Mineral dan Eucheuma spinosum. 

 
PENDAHULUAN  

Rumput laut atau alga dikenal juga 
dengan nama Seaweed merupakan 
bagian terbesar dari tanaman laut 
setelah lamun atau Seagrass. Rumput 
laut merupakan komoditi unggulan 
dalam sektor perikanan karena 
permintaan yang terus meningkat baik 
dalam negeri maupun kebutuhan ekspor 
(Kordi & Ghufran, 2011). 

Rumput laut mengandung banyak 
komponen yang dapat dimanfaatkan 
dalam kehidupan sehari – hari, memiliki 
senyawa polisakarida yang dapat 
dimanfaatkan seperti agar – agar, 
alginate dan karagenan (Merdekawati & 
Susanto, 2009). Rumput laut jenis alga 
merah sering dibudidayakan terutama 

untuk jenis Eucheuma baik Eucheuma 
cottoni atau Kappaphycus Alvarezii dan 
juga Eucheuma Spinosum. Jenis rumput 
laut Eucheuma spinosum bisa 
ditemukan di beberapa lokasi terutama 
diperairan Sulawesi Utara yaitu pulau 
Nain, Likupang, Wori, Tumpaan, 
Lembean, Belang, Bitung dan Sangihe 
(Damongilala et al., 2019). 

Eucheuma Spinosum salah satu 
rumput laut yang memiliki banyak 
manfaat terutama untuk karagenan. 
Tepung rumput laut memiliki banyak 
dimanfaatkan dan sering dijadikan 
sebagai bahan tambahan dalam industry 
makanan, kosmetik dan farmasi. Dalam 
pengolahan rumput laut menjadi tepung 
dapat dilakukan dengan memanfaatkan 
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panas air untuk mengekstrak dinding sel 
rumput  laut menjadi lunak sehingga 
proses pelepasan getah dari dinding sel 
lebih mudah, salah satu metode yang 
digunakan yaitu dengan menggunakan 
air subkritis atau Subcrittical  water 
(SCW) yang merupakan air yang 
memiliki tekanan yang tinggi dengan 
suhu 100o – 300oC (Carr et al., 2011). 
Penelitian dengan menggunakan 
metode air subkritis juga sudah 
dilakukan oleh (Langi et al., 2022; Umar 
et al., 2022) untuk mendapatkan 
senyawa metabolic sekunder dari 
mangrove Sonneratia alba. 

Ekstraksi air subkritis dapat 
dijadikan sebagai sebuah alternatif 
dalam pengolahan rumput laut menjadi 
tepung, dikarenakan metode air subkritis 
lebih rama lingkungan  dibandingkan 
dengan metode lainnya. Berdasarkan 
uraian diatas peneliti ingin melakukan 
penelitian mengenai pengolahan rumput 
laut menjadi tepung dengan 
menggunakan metode air subkritis 
dengan melihat hasil kadar air, pH dan 
Mineral (Mg dan Zn) yang diperoleh 
selama proses ekstraksi berlangsung. 

MATERIAL DAN METODE 

Bahan dan Alat.  

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu: rumput laut merah 

jenis Eucheuma spinosum yang diambil 

dari pulau Nain, larutan induk Mg, larutan 

induk Zn, Asam Nitrat, dan H2O. 

Alat yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu: Erlenmeyer, gelas 
ukur, alumunium foil, kertas label, kertas 
saring, autoclave, cabinet dryer, 
desikator, cawan porselen, timbangan, 
pH meter, labu  ukurm gelas beker, 
Loyang, pisau, blender, wadah plastic, 
spektrofotometer serapan atom (SSA), 
timbangan analitik, pipet volume, corong, 
microwave digester, dan mikropipet. 

Ekstraksi Air Subkritis 
Rumput laut kering Eucheuma 

spinosum kering yang di ambil dari desa 
Nain dibawah ke laboratorium untuk 
dilakukan persiapan ekstraksi. Sampel 

yang telah sampai dilaboratorium 
ditimbang sebanyak 250 g dan dicuci 
dibawah aliran air mengalir untuk 
menghilangkan kotoran yang menepel 
pada rumput laut selama budidaya. 
Rumput laut yang telah bersih 
selanjutnya ditiriskan dan dijemur 
dibawah sinar matahari untuk 
mengurangi kandungan air, setelah 
dilakukan pencucian rumput laut di 
potong – potong menjadi ukuran yang 
lebih kecil lagi dan ditimbang kembali 
sebanyak 50g dengan perbandingan 1:20 
(gr/ml) untuk diekstraksi menggunakan 
metode air subkrits dengan variasi waktu 
15 menit, 20 menit, 25 menit dan variasi 
suhu autoclave 115oC, 125oC. Rumput 
laut hasil ekstraksi disaring untuk 
memisahkan antara filtrat dan juga 
residu. Filtrat yang diperoleh selanjutnya 
dikeringkan dalam oven suhu 60-70oC, 
hasil cetakkan ditimbang dan dihaluskan. 
Selanjutnya dilakukan analisa kadar air, 
analisa pH dan analisa mineral (Mg dan 
Zn) menggunakan spektrofotometer 
serapan atom. 
Kadar air (Standar Nasional Indonesia, 
2015) 

Analisa kadar air dilakukan dengan 

metode oven cawan porselen yang 

digunakan dicuci bersih dan dimasukkan 

ke dalam oven suhu 105oC selama 30 

menit – 1 jam, cawan porselen 

dipindahkan ke desikator dan dinginkan 

selama 30 menit timbang beratnya. 

Sampel tepung rumput laut ditimbang 

sebanyak 2g dan dimasukkan ke dalam 

cawan porselen dan ditimbang. 

Masukkan kembali cawan porselen ke 

dalam oven suhu 105oC selama 16 – 24 

jam, pindahkan cawan porselen dengan 

penjepit ke dalam desikator selama 30 

menit kemudian timbang. 

Kadar air =  
(𝑩−𝑪 )

(𝑩−𝑨 )
𝑿 𝟏𝟎𝟎% 

Di mana:A (Berat  kering  cawan  (gr)); B (Berat  

kering  cawan  dan  sampel  awal  (gr)); C (Berat  

kering  cawan  dan  sampel  setelah dikeringkan 

(gr)). 
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Analisa pH (AOAC, 2005) 

Sampel rumput laut ditimbang 

sebanyak 5g kemudian ditambahkan 

aquades 10ml dan homogenkan selama 1 

menit, sampel yang sudah homogen 

dipindahkan ke dalam beker gelas 100ml, 

kemudian diukur pHnya menggunakan 

pH meter. 

Analisa Mineral (Mg dan Zn) 
Analisa mineral magnesium dan 

zink mengikuti IK-1.13 Penentuan 
Mineral Logam Pada Pangan dan Non-
Pangan di Balai Standarisasi dan 
Pelayanan Jasa Industri (BSPJI) 
Manado. Sampel di timbang sebanyak 
1.0g yang telah di homogenkan dan di 
vessel, lalu ditambahkan 1-2ml H2O pada 
vesee dan tambahkan lagi 5-10ml HNO3 
dan tutup vessel kemudian dimasukkan 
ke dalam microwave digester untuk di 
destruksi. Dinginkan vessel dan saring 

sampel dengan kertas saring dan 
pindahkan ke dalam labu ukur 50ml dan 
diencerkan dengan H2O dan volume 
ditetapkan sampai tanda tera. Buat 
larutan kerja untuk perisapan jalannya 
Spektrofotometer Serapan Atom (SSA 
atau AAS) kemudian baca absorban hasil 
dari AAS. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 
Kadar merupakan jumlah kadar air 

yang terkandung dalam tepung rumput 
laut Eucheuma spinosum. Hasil kadar air 
dalam penelitian ini berkisar 7.89 – 
11.33%, dan nilai kadar air tertinggi 
diperoleh pada perlakuan lama waktu 
ekstraksi 15 menit dan suhu 115oC 
(A1B1) dan nilai kadar air terendah pada 
perlakuan waktu ekstraksi 20 menit 
dengan suhu 125oC (A2B2). Data 
selengkapnya dapat dilihat pada Gambar 
1. 

 

 
Gambar 1. Hitstogram Kadar Air Tepung Rumput Laut 

        Hasil penelitian mengenai Ekstrak 
Rumput Laut Eucheuma Spinosum yang 
dilakukan oleh (Diharmi et al., 2011) 
diperoleh nilai kadar air sebesar 11.09%, 
(Nurmilla & Aprillia, 2021) diperoleh nilai 
kadar air pada Ekstrak Rumput Laut 
Eucheuma Spinosum berkisar 8.28% - 
10.08%. Faktor yang mempengaruhi 
menurunnya kadar air Ekstrak Rumput 
Laut Eucheuma Spinosum adalah 
lamanya waktu ekstraksi dan teknik 
pengeringan yang dilakukan pada saat 
pencetakkan Tepung Rumput Laut 
(Salawati et al., 2020) selain teknik 

pengeringan factor lain yang dapat 
mempengaruhi kadar air Ekstrak Rumput 
Laut Eucheuma Spinosum adalah teknik 
pengemasan dan cara penyimpanan dari 
Ekstrak Rumput Laut Eucheuma 
Spinosum (Diharmi et al., 2011). 

Analisa pH 
Hasil penelitian stabilitas pH pada 

penelitian ini berkisar 6.12 – 8.73, data 
selengkapnya dapat pada Gambar 2. 

Stabilitas pH yang di dapatkan 
dalam penelitian ini bersifat stabil, hal ini 
dikarenakan Tepung Rumput Laut stabil 
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pada pH 7 atau lebih dan pada pH asam 
akan terhidrolisis dan stabilitasnya akan 
menurun bila terjadi peningkatan 
suhu(Gerung et al., 2019; Glicksman, 
1983; Peranginangin et al., 2013). 
Karaginan dalam larutan memiliki 
stabilitas maksimum pada pH 9 dan akan 
terhidrolisis pada pH di bawah 3.5, pada 
pH 6 atau lebih umumnya larutan Tepung 
Rumput Laut akan mempertahankan 
kondisi pengolahan SRC yang berada di 
daerah pesisir  dengan  kondisi 
ketersediaan air bersih terbatas (Salawati 
et al., 2020; Sedayu et al., 2008). 

Magnesium (Mg) 
Magnesium merupakan unsur kimia 

dalam tabel periodic yang memiliki 
lambing Mg dan nomor atom 12. Pada 
penelitian ini diperoleh nilai rata – rata 
kadar magnesium berkisar 2,1710–
4.0324. Data selengkapnya dapat dilihat 
pada  Gambar 3. 

Nilai magnesium tertinggi dalam 
penelitian ini diperoleh pada perlakuan 
A2B1 dengan nilai 4.0324 dan nilai 
terendah diperoleh pada perlakuan A1B1 
dengan nilai 2.1710. Magnesium sangat 
penting perannya dalam tubuh terutama 
perannya dalam homoostatis glukosa 
kerja insulin serta dapat bertindak 
sebagai katalisator dalam semua sel 
jaringan lunak untuk reaksi – reaksi yang 
berkaitan dengan metabolisme energi, 
karbohidrat, lipida, protein dan asam 
nukleat (Paruntu et al., 2018). Tepung 
Rumput Laut mengandug magnesium, 
natrium dan kalsium yang dapat terikat 
pada gugus ester sulfat dari galaktosa 
dan kopolimer 3.6-anhydro-galaktosa 
(Fajarini et al., 2018). Menurut (Diharmi 
2015) dalam (Rismandari et al., 2017) 
kandungan mineral dalam Tepung 
Rumput Laut Eucheuma Spinosum 
berupa Kalium 5.05%, Natrium 0.6%, 
Magnesium 0.55% dan Kalium 1.69 %. 

 

 
Gambar 2. Histogram Analisa pH Tepung Rumput Laut 

 

 
 Gambar 3. Histogram Mineral Magnesium (Mg)
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Zinc (Zn) 
Mineral seng atau Zink merupakan 

sebuah unsur kimia  dengan lambing Zn 
dengan nomor atom 30. Pada penelitian 
ini diperoleh nilai rata – rata mineral zink 
3.7330 – 7.5601, data selengkapnya 
dilihat pada Gambar 4.  

Zinc merupakan mineral mikro yang 
memiki peran penting dalam tubuh, 
terutama dalam  beberapa organ tubuh, 
kulit, mukosa saluran cerna, dan hamper 

semua sel membutuhkan mineral zinc  
(Widhyari, 2012).  Pada karegan bila 
terdapat mineral Zn diakibatkan karena 
logam Zn pada rumput laut terakumulasi 
melalui proses absorbsi atau proses 
pertukaran ion, dalam penelitian yang 
dilakukan  oleh (Hidayah et al., 2013) 
diperoleh kadar logam berat Zn  502.55    
dan bisa dikategorikan aman karena 
memenuhi syarat yang ditetapkan olh 
EEC yaitu sebesar Zn 50 ppm.

 

  
Gambar 3. Grafik Frekuensi dan frekuensi relatif 

KESIMPULAN  

Ekstraksi Rumput Laut Eucheuma 
Spinosum yang di Ekstrak dengan 
menggunakan metode Air Subkritis dapat 
dikatakan mutu Tepung Rumput Laut 
yang dihasilkan bagus. Hal ini dapat 
dilihat dari beberpaa Analisa laboratorium 
seperti Kadar air, pH dan Mineral 
Magensium dan Zinc yang masih sesuai 
dengan standar yang ditetap EEC 
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