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ABSTRAK 

Alga Eucheuma spinosum didapatkan langsung dari seorang nelayan (Pulau Nain Sulahwesi Utara), yang sudah 

banyak dibudidayakan dan ditelitih. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kandungan serat pangan pada 
berbagai ukuran serbuk (mesh), serta penentuan penghambatan enzim α-amilase dan penyerapan kolesterol. 
Prosedur penelitian meliputi preparasi sampel, ekstraksi, analisis proksimat, penentuan kandungan serat 
pangan, uji penghambatan enzim α-amilase, uji penyerapan kolesterol dan analisis data. Serbuk dibedakan 
dengan ukuran ayakan yaitu 200 mesh, 100 mesh dan < 100 mesh. Hasil penelitian menunjukkan presetase 
rendemen tertinggi pada sampel 200 mesh (0,97%). Komposisi kimia E. spinosum deretan tertingi-rendah yaitu 
karbohidrat, kadar air, kadar abu, protein dan kadar lemak dan tidak berpengaruh pada ukuran sampel. 
Kandungan serat pangan menunjukkan bahwa semakin kecil ukuran serbuk, maka semakin tinggi kandungan 
serat pangan 200 mesh (13,00%), 100 mesh (9,41%) dan < 100 mesh (7,08%). Potensi aktivitas serat pangan 
berpengaruh pada penghambatan enzim α-amilase 200 mesh (67,12%), 100 mesh (64,07%) dan < 100 mesh 
(70,85%) untuk ekstrak presetase masing-masing yaitu 200 mesh (63,29%), 100 mesh (56,18%) dan < 100 
mesh (51,65%) dan juga penyerapan kolesterol 200 mesh (62,77%), 100 mesh (62,51%) dan < 100 mesh 
(60,36%) untuk ekstrak sampel 200 mesh (46,56%), 100 mesh (38,28%) dan < 100 mesh (42,55%). 
 
Kata kunci: Serat pangan, enzim α-amilase, kolesterol, E. spinosum 

 
ABSTRACT 

Eucheuma spinosum algae is obtained directly from a fisherman (North Nain Sulahwesi Island), which has been 

widely cultivated and studied. This study aims to determine the content of dietary fiber in various powder sizes 

(mesh), as well as determine the inhibition of α-amylase enzyme and cholesterol absorption. The research 

procedure includes sample preparation, extraction, proximate analysis, determination of dietary fiber content, α-

amylase enzyme inhibition test, cholesterol absorption test and data analysis. The powder is distinguished by 

sieve sizes of 200 mesh, 100 mesh, and < 100 mesh. The results showed the highest yield percentage in a 

sample of 200 mesh (0.97%). The chemical composition of E. spinosum is low-high-yielding carbohydrates, water 

content, ash content, protein and fat content and has no effect on sample size. The food fiber content shows that 

the smaller the powder size, the higher the food fiber content of 200 mesh (13.00%), 100 mesh (9.41%) and < 

100 mesh (7.08%). The potential activity of dietary fiber has an effect on the inhibition of α-amylase enzyme 200 

mesh (67.12%), 100 mesh (64.07%), and < 100 mesh (70.85%) for presetase extract, respectively, namely 200 

mesh (63.29%), 100 mesh (56.18%), and< 100 mesh (51.65%) and also cholesterol absorption 200 mesh 

(62.77%), 100 mesh (62.51%) and < 100 mesh (60.36%) for sample extracts 200 mesh (46.56%), 100 mesh 

(38.28%) and < 100 mesh (42.55%). 

Keywords: Dietary fiber, α-amylase enzyme, cholesterol, E. spinosum 

 

PENDAHULUAN 
Dunia kuliner dan industri pengolahan 

pangan berkembang dengan pesat dan 

mempengaruhi gaya hidup dan pola konsumsi 

masyarakat. Kebiasaan masyarakat 

mengkonsumsi makanan cepat saji (fast food), 

yang tinggi lemak jenuh, garam, pati, gula dan 

rendah akan kandungan serat dapat berdampak 

negatif terhadap kesehatan seperti glukosa darah 

meningkat melebihi kadar normalnya, 

ketidakmampuan tubuh menyimpan atau 

menggunakan glukosa menyebabkan rasa lapar 

sehingga meningkatkan berat badan (Aulawi, 

2013). Kadar glukosa darah normal <126 mg/dL 

dan kadar glukosa darah tinggi ≥126 mg/dL 

(Soviana & Maenasari, 2019). 

Kadar gula yang tinggi dalam darah dapat 

menyebabkan terajadinya atherosclerosis atau 
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penyempitan dinding pembuluh darah. Selain 

kadar gula tinggi, atherosclerosis juga dapat 

disebabkan oleh kadar kolesterol yang tinggi 

dalam darah atau ganguan kadar lemak dalam 

darah (hiperkolesterolemia), dimana kadar 

kolesterol dalam darah >240 mg/dL. Sementara, 

kadar kolesterol seharusnya dalam tubuh <200 

mg/dL. Kadar kolesterol beresiko sedang adalah 

200-240 mg/dL dan beresiko tinggi >240 mg/dL 

(Sinulingga, 2020; Lestari & Utari 2016). Untuk 

solusinya yaitu diperbanyak konsumsi makanan 

dengan kandungan serat pangan yang mencukupi 

terdapat banyak pada biji-bijian, buah dan 

sayuran. Hasil penelitian oleh Ren dkk. (1994) 

membuktikan bahwa kandungan seperti alginat 

dan serat pangan pada tumbuhan laut berpotensi 

menurunkan kadar gula dan kolesterol darah. 

Diabetes melitus termasuk dalam suatu kelompok 

penyakit metabolik yang ditandai dengan kondisi 

hiperglikemia kronis akibat kelainan sekresi 

insulin. Secara umum DM dibedakan menjadi 

dua tipe yaitu diabetes melitus tipe 1 (DM 1) dan 

diabetes melitus tipe 2 (DM 2), dan yang paling 

umum ditemui di masyarakat yaitu sekitar 80% 

dari 90% diabetes tipe 2 (Baynest, 2015). 

Serat pangan (dietary fiber) merupakan 

bagian dari tumbuhan yang dapat dikonsumsi dan 

tersusun dari karbohidrat yang tidak dapat 

dicerna dan diserap oleh usus halus manusia serta 

mengalami fermentasi di usus besar (Santoso, 

2011). Serat pangan terbagi menjadi dua 

berdasarkan kelarutanya yaitu serat pangan 

terlarut dan tidak larut (Kusnandar, 2010). 

Peningkatan asupan serat pangan kususnya serat 

pangan larut air dapat menurunkan tekanan darah 

dan kadar kolesterol darah atau, meningkatkan 

sensitivitas insulin pada non-diabetes dan 

individu diabetes (Anderson dkk., 2009). Serat 

merupakan komponen penting dalam bahan 

pangan, terutama dalam menjaga kesehatan dan 

keseimbangan fungsi sestem pencernaan. 

Beberapa studi melaporkan bahwa serat pangan 

memiliki nilai kesehatan yang penting, terutama 

dalam mengurangi akumulasi kolesterol dalam 

darah, memperbaiki penyerapan glukosa bagi 

penderita diabetes, mencegah penyakit kanker 

usus, dan membantu menurunkan berat badan 

(Jones dkk., 2005; Ren dkk., 1994; Wisten & 

Messner 2005). 

Pengobatan yang diberikan pada 

penderita diabetes melitus salah satunya 

menggunakan strategi menghambat penyerapan 

gula ke dalam tubuh dengan melibatkan enzim 

pencernaan. Salah satu enzim yang berperan 

dalam pencernaan adalah enzim α-amilase. 

Enzim ini merupakan produk yang dihasilkan 

oleh kelenjar pankreas dan saliva, yang berfungsi 

memecah molekul polisakarida yang tidak 

terlarut menjadi molekul yang dapat diserap 

tubuh seperti maltosa, dekstrin, dan glukosa 

(Ariandi, 2016). 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan 

untuk mencegah meningkatnya glukosa dan 

kolesterol dalam darah adalah dengan 

memanfaatkan bahan  alami yang dapat diperoleh 

dari keanekaragaman hayati di Indonesia seperti 

tanaman alga Eucheuma spinosum. Alga 

penyebarannya sangat luas, meliputi perairan 

Sulawesi Utara. Alga E. spinosum merupakan 

salah satu jenis alga yang memiliki aktivitas 

antioksidan (Podungge dkk., 2018) dan 

mengandung karbohidrat yang tinggi (Diharmi 

dkk., 2011). Rumput laut tinggi kandungan 

seratnya, sehingga banyak dijadikan sebagai 

bahan pembuatan minuman pelangsing tubuh 

(Muhtar dkk., 2019).  

Keanekaragaman rumput laut di 

Indonesia merupakan yang terbesar dibandingkan 

dengan negara lain (Suparmi & Sahri 2009). 

Eucheuma spinosum mengandung karagenan 

tinggi berkisar antara 65-67%. Karagenan 

merupakan polisakarida, suatu senyawa 

hidrokoloid yang terdiri atas ester kalium, 

natrium dan magnesium atau kalsium sulfat 

dengan galaktosa dan kopolimer 3,6 

anhidrogalaktosa. Jenis rumput laut ini memiliki 

kandungan flavonoid, florotanin, polifenol, 

alkaloid, triterpenoid, dan asam askorbat 

(Cahyaningrum dkk., 2016; Gazali dkk., 2018; 

Sari dkk., 2015). Tujuan penelitian adalah untuk 

menentukan kandungan serat pangan, potensi 

penghambatan enzim α-amilase dan penyerapan 

kolesterol pada berbagai ukuran partikel serat 

pangan dari alga Eucheuma spinosum. 

 

BAHAN DAN METODE 

 
Bahan yang digunakan adalah alga 

Eucheuma spinosum yang diambil dari Pulau 

Nain Sulawesi Utara. Bahan kimia yang 

digunakan untuk analisis adalah petroleum eter, 

etanol, aseton, etil asetat, natrium sulfat, 

tembaga(II) sulfat, natrium hidroksida, asam 

sulfat, asam klorida, asam asetat anhidrat, 

fenolftalein, pati dan kalium iodida dari Merck 

(Darmstadt, Germany) sedangkan enzim α-

amilase dan kolesterol diperoleh dari Sigma 

Aldrich. Acarbose dan simvanstantin diperoleh 

dari apotik lokal. 
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Preparasi sampel 
Sampel alga Eucheuma spinosum dicuci 

dengan air mengalir untuk menghilangkan 

kotoran dan kadar garam berlebih dari air laut, 

kemudian direndam selama satu malam dengan 

air tawar sambil diganti airnya setiap 3-4 jam 

sekali. Selanjutnya sampel dikering-anginkan 

selama 14 hari, kemudian dipotong kecil-kecil 

dan dihaluskan menggunakan blender/milling 

kemudian diayak menggunakan ayakan 200 

mesh, 100 mesh. Serbuk yang tidak lolos dari 

ayakan 100 mesh disebut ukuran < 100. 

 

Karakterisasi kimia 
Analisis proksimat serbuk alga 

Eucheuma spinosum meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar lemak, dan protein ditentukan 

menggunakan metode Sudarmadji (1997), 

karbohidrat ditentukan menggunakan metode by 

difference sedangkan analisis kandungan serat 

pangan ditentukan menggunakan metode AOAC. 

(1995). 

 

Ekstraksi serbuk alga Eucheuma spinosum 
Ekstraksi serbuk alga Eucheuma 

spinosum menurut metoda Suryanto & Taroreh 

(2019). Serbuk alga ukuran 200 mesh, 100 mesh 

dan < 100 mesh ditimbang masing-masing 40 g 

ditambahkan pelarut petroleum eter 300 mL, 

diekstraksi dengan sonikasi dengan frekuensi 40 

kHz selama 30 menit, setelah disonikasi sampel 

disaring, dan dipekatkan menggunakan rotary 

vacuum evaporator.  

 

Penentuan antikolesterol (in-vitro) 
Penentuan penyerapan kolesterol 

menggunakan metode Zhang dkk. (2011) dengan 

beberapa modifikasi. Kuning telur ayam (14 g 

ditambahkan 140 mL akuades), 25 mL larutan 

kuning telur di tambakan dengan 1 g serbuk alga 

Eucheuma spinosum dan diaduk dengan 

pengaduk magnet selama 2 jam. Larutan kuning 

telur dipipet 8 mL ditambahkan 16 mL etil asetat. 

Filtrat dipipet 1 mL, direaksikan dengan 2 mL 

asetat anhidrat dan tambahkan 0,1 mL asam 

sulfat pekat (inkubasi diruang gelap 15 menit) 

dan absorbansi (A) diukur dengan 

spektrofotometer UV-Vis λ 668 nm. Untuk 

pengujian inhibisi kolesterol pada ekstrak, 

konsetrasi sampel dibuat 1000 µg/mL dan 

dilakukan dengan prosedur pengujian yang sama. 

% Inhibisi = 
Akontrol−Asampel

Akontrol
×100 

 

Penentuan antidiabetes (in-vitro) 
Penentuan penghambatan enzim α-

amilase (serbuk) menggunakan metode Chau 

dkk. (2003) dengan sedikit modifikasi. Satu gram 

serbuk dan 4 mg α-amilase dicampurkan dengan 

40 mL larutan pati (4%) (37 ℃ selama 30 menit) 

setelah itu disetrifugasi (3500 rmp selama 15 

menit), 4 mL HCl 1 M ditambahkan dan 0,1 mL 

KI 0,01 N (Absobansi UV-Vis λ 614 nm).  

Penentuan penghambatan enzim α-

amilase (ekstrak) menggunakan metode Bhutkar 

& Bhise (2012) dengan sedikit modifikasi, 

Pengujian dilakukan dengan cara dipipet 1 mL 

(sampel, enzim alfa-amilase 1000 mg/mL, buffer 

fosfat pH 7 dan pati 3%) inkubasi selama 30 

menit, ditambahkan HCl 1 M sebanyak 1 mL 

kemudian ditambahkan 0,1 mL KI 0,01 N. 

Dengan prosedur yang sama dilakukan dengan 

menggantikan sampel dengan akuades sebagai 

blangko dan acarbose sebagai kontrol positif.  

 

%Inhibisi = 
Akontrol−Asampel

Akontrol
×100 

 

Analisis statistik 
Semua data eksperimen dilakukan dua 

kali ulangan dan hasilnya dinyatakan sebagai 

rataan ± standar deviasi (SD). Analisis ragam 

yang dilajutkan dengan uji Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) dilakukan menggunakan 

software SPSS versi 20. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Rendemen ekstrak 
Ekstraksi serbuk alga Eucheuma 

spinosum menggunakan pelarut non-polar 

(petroleum eter) dengan bantuan alat sonikator. 

Metode ekstraksi sonikasi memanfaatkan 

gelombang ultrasonik dan mempercepat waktu 

kontak sampel dengan pelarut. Pelarut yang 

digunakan yaitu petroleum eter yang fokus untuk 

ekstasi pada senyawa bioaktif non polar. Metode 

ekstraksi sonikasi menyebabkan keluarnya 

senyawa bioaktif dari dalam sel tumbuhan ke 

pelarut menjadi lebih cepat (Ashley dkk., 2001). 

Tabel 1. menunjukkan bahwa nilai 

rendemen ekstrak sampel Eucheuma spinosum 

dengan perbedaan ukuran partikel bubuk tidak 

memberikan perbedaan yang signifikan (p>0,05) 

Kandungan ekstrak non-polar pada sampel E. 

spinosum yaitu 200 mesh 0,97%; 100 mesh 

0,96%; dan < 100 mesh 0,87%. Hasil ini 
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menunjukkan bahwa hanya sebagian kecil 

senyawa bioaktif yang larut dalam petroleum 

eter. 

 

Tabel 1. Rendemen ekstrak alga Eucheuma 

spinosum dengan perbedaan ukuran serbuk. 
 
Ukuran sampel (Mesh) Rendemen (%) 

200  0,97 ± 0,02a 

100  0,96 ± 0,01a 

< 100 0,87 ± 0,11a 

 
Keterangan: Huruf yang berbeda dalam suatu kolom 

menyatakan tidak ada perbedaan yang signifikan 

p>0,05. 

Hasil rendemen ini sejalan dengan 

penelitian yang dilakukan Sharo dkk. (2013) yang 

melaporkan hasil rendemen yang didapatkan 

dengan metode ekstraksi maserasi menggunakan 

pelarut non-polar n-heksana sebesar 0,78%. 

Menurut Lalopua (2020), rendemen massa alga 

dipengaruhi oleh kadar air dan ukuran serbuk. 

serbuk alga yang semakin kecil ukurannya 

bertujuan untuk memperbesar luas permukaan 

bahan agar kontak antara pelarut mudah terdifusi 

kedalam bahan melalui dinding sel bahan dan 

ekstraksi dapat berlangsung secara maksimal. 

 

Komposisi kimia alga Eucheuma spinosum 
Komposisi kimia alga Eucheuma 

spinosum meliputi presetase kadar air, kadar abu, 

kadar lemak, protein dan karbohidrat disajikan 

pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Komposisi kimia serbuk alga E. spinosum 

Parameter uji  
Ukuran sampel 

200 mesh 100 mesh < 100 mesh 

Air (%) 10,14±0,29a 10,50±0,40a 10,08±0,32a 

Abu (%) 4,65±0,20a 4,41±0,64a 4,86±0,72a 

Lemak (%) 0,01±0,03a 0,01±0,03a 0,01±0,07a 

Protein (%) 0,98 ±0,03a 1,53±0,31a 1,09±0,31a 

Karbohidrat (%) 84,20±0,48a 83,55±0,55a 83,95±0,10a 

 

 Hasil kadar air Eucheuma spinosum 

(Tabel 2) dibandingan dengan satadar kadar air 

rumput laut kering (SNI 2690: 2015) untuk bahan 

pangan (skala SNI 50-30) hasil kadar air dari 

serbuk alga Eucheuma spinosum sesuai standar. 

Penelitian Diharmi dkk. (2011), melaporkan 

kadar air dari setiap perairan berbeda hasilnya 

yaitu 19,55% Nusa Penida, 21,27% Takalar, dan 

19,92% Sumenep. Hudha dkk. (2012) 

melaporkan kadar air Eucheuma spinosum yaitu 

13,62%. Kualitas bahan pangan sangat 

dipusatkan dari kadar airnya untuk menjaga lama 

waktu penyimpanan dari bahan pangan tersebut 

ada perbedaan dari beberapa penelitian. Menurut 

Diharmi dkk. (2011), kadar air merupakan 

komponen kimia penting yang berhubungan 

dengan mutu rumput laut, karena rumput laut 

bersifat higroskopis, seingga penyimpanan pada 

tempat lembab mentebabkan rumput laut cepat 

rusak. Dapat disimpulkan bahwa pada proses 

preparasi sampel sangat menentukan karena 

untuk menjaga sampel tidak terkotaminasi 

dengan udara secara langsung. 

 Hasil kadar abu (Tabel 2) membuktikan 

bahwa kandungan mineral-mineral pada serbuk 

alga Eucheuma spinosum belum terbakar 

seluruhnya. Penelitian Diharmi dkk (2011), 

melaporkan kadar abu Eucheuma spinosum yaitu 

18,95% menurutnya kandungan mineral-mineral 

baik makro maupun mikro, dan fraksi mineral 

dari beberapa rumput laut hampir 30% dari berat 

kering. Menurut Hirao (1971), kadungan abu 

pada rumput laut berkisar antara 15-40%, dengan 

kandungan mineral Na (4,7-16%), K (2,5-7,5%) 

Ca (0,2-2,4%) dan I (20-2500) ppm. 

 Presentase kadar lemak kasar pada 

sampel alga Eucheuma spinosum dengan metode 

sokletasi selama 6 jam, mendapatkan hasil yang 

rendah (Tabel 2). Diharmi dkk. (2011) 

melaporkan kandungan lemak dari rumput laut 

sangat sedikit yaitu 0.02-0.1%. komponen utama 

yaitu karbohidrat. 

 Presentase hasil kadar protein Eucheuma 

spinosum rendah (Tabel 2). Penelitian Diharmi 

dkk. (2011) melaporkan kadar protein rumput 

laut E. spinosum berkisar 4,85-5.95%. 

Dibandingkan rumput laut coklat 5-15%, 
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Palmaria plamata dan Porphyra tenera (nori) 

yaitu 35 dan 37% (Burtin 2003). Menut Eidman 

(1991), alga lebih banyak mensintesis protein 

dalam pembentukan dinding sel dan cadangan 

makanan kurang, dan pada kondisi ini nitrogen 

sedikit dan Sebagian proses sintesis protein dari 

jaringan fotosintesis akan diubah menjadi sintesis 

karbohidrat. 

 Prsentase karbohidrat didapat dari 

penjumlahan dari hasil kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, dan protein. Hasil kadungan kerbohidrat 

pada alga dalam kategori tinggi yaitu 200 mesh 

(84,20%); 100 mesh (83,55%) dan < 100 mesh 

(83,95%). Menurut Diharmi dkk. (2011), 

kompoen karbohidrat rumput laut terdiri dari D 

dan L-galaktosa, 3,6-anhidrogalaktosa, ester 

sulfat, gula alcohol dan inositol. Karbohidrat 

pada rumput laut Eucheuma spinosum merupakan 

senyawa polisakarida linier (Bidwel, 1974). 

 

Komposisi serat pangan alga Eucheuma 

spinosum 
 Komposisi serat pangan pada alga E. 

spinosum dengan variasi ukuran serbuk (200 

mesh, 100 mesh dan < 100 mesh) dapat dilihat 

sebagai berikut (Tabel 3). 

 

Tabel 3. Kandungan serat pangan alga Eucheuma spinosum 

Kandungan 
Sampel 

200 mesh 100 mesh < 100 mesh 

Serat pangan tak larut (%) 12,54 ± 0,18c 9,04 ± 0,01b 6,65 ± 0,18a 

Serat pangan larut (%) 0,46± 0,02c 0,37 ± 0,01b 0,29 ± 0,01a 

Total serat pangan (%) 13,00 ± 0,16c 9,41 ± 0,01b 7,08 ± 0,01a 

 

Hasil pada Tabel 3 dari setiap variasi 

sampel menujukkan perbedaan yang signifikan 

(p<0,05) antara serbuk yang kasar dan serbuk 

yang halus karena semakin ukuran serbuk itu 

kecil maka makin meningkatnya kandungan serat 

pangan Eucheuma spinosum baik serat pangan 

tak larut dan serat pangan larut sehingga total 

serat pangan Eucheuma spinosum yaitu 200 mesh 

13,00%; 100 mesh 9,41%; dan < 100 mesh 7,08% 

dan terendah pada serat pangan larut (Tabel 3). 

Penelitian oleh Diharmi dkk. (2011), 

melaporkan kandungan serat rumput laut 

Eucheuma spinosum dari tiga perairan Nusa 

Penida 12,17%, Takalar 15,92% dan Sumenep 

14,61% dan hasil penelitian dari Muhtar dkk. 

(2019), serat pangan Eucheuma spinosum yaitu 

0,33% setara dengan hasil serat pangan larut 

(Tabel 3) ada juga kandungan serat pangan E. 

spinosum yaitu 1,39% (Poncomulyo, 2006). 

Adapun serat tidak larut pada rumput laut 

umumnya berupa selulosa, asam uronat, dan 

gula-gula netral seperti fukosa, ramnosa, 

arabinosa, galaktosa, anhidrogalaktosa, 

metilgalaktosa, silosa, manosa, dan glukosa 

(Ruperez & Saura-Calixto. 2001). 

Menurut Ruperez & Saura-Calixto 

(2001), kandungan serat rumput laut tidak 

terlepas dari komponen karbohidratnya. 

Kandungan serat pangan setiap jenis rumput laut 

berbeda begitu juga dengan kondisi lingkungan 

tempat rumput laut tumbuh. Rumput laut 

dikelompokan menjadi 3 berdasarka kandungan 

polisakarida, yaitu rumput laut penghasil agar-

agar (agarofit), karaginan (karaginofit), dan 

alginat (alginofit), dari tiga kelompok ini 

merupakan komponen serat pangan pada rumput 

laut. Menurut Prasetyowati dkk. (2008), struktur 

karaginan dibagi menjadi 3 fraksi berdasarkan 

unit penyusunannya yaitu kappa (D-galaktosa 4-

sulfat 3,6-anhidro-D-galaktosa), iota (D-galaktosa 

4-sulfat 3,6-anhidro-D-galaktosa 2-sulfat), dan 

lambda (D-galaktosa 2-sulfat D-galaktosa 2,6-

disulfat). Manfaat serat rumput laut bagi 

kesehatan berkaitan dengan sifat fisiko-kimianya, 

terutama daya serap air, viskositas, 

fermentabilitas, dan kapasitas penukar ionnya 

(Jimenez-Escrig & Sanchez-Muniz 2000). 

Menurut Burtin & Patricia (2003), kebanyakan 

dari polisakarida tersebut bila bertemu dengan 

bakteri di dalam usus manusia, tidak dicerna oleh 

manusia, sehingga dapat berfungsi sebagai serat. 

 

Kemampuan penyerapan kolesterol 

serbuk Eucheuma spinosum 
 Pencegahan kondisi hiperkolesterol 

adalah dengan menurunkan faktor resiko. Faktor 

resiko yang dapat diubah berupa asupan gizi dan 

diet. Hal ini dapat dilakukan dengan 

mengkonsumsi bahan makanan alami berupa 

serat pangan (dietary fiber) yang dapat 
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menurunkan kadar kolesterol darah (Kemenkes 

RI, 2004; Lattimer & Haub 2010). Penyerapan 

kolesterol dari sebuk alga Eucheuma spinosum 

menujukkan bahwa semakin kecil ukuran sebuk 

semakin tinggi presetase penyerapan kolesterol, 

hasilnya 200 mesh, 100 mesh dan  < 100 mesh 

berturut-turut adalah 62,77%; 62,51% dan 

60,36% (Gambar 1). Peneyerapan kolesterol ini 

tidak terlepas dari polisakarida yang ada alga 

Eucheuma spinosum dimana merupakan sumber 

serat pangan yang berperan aktif untuk penyepan 

(Tabel 3). 

 

 

 

Gambar 1. Kemampuan penyerapan kolesterol serbuk alga Eucheuma spinosum dengan perbedaan 

ukuran serbuk (< 100 mesh, 100 mesh, dan 200 mesh). Huruf yang berbeda dalam suatu grafik 

menyatakan perbedaan yang signifikan (p<0,05). 

 

 Serat pangan berperan dalam penurunan 

kolesterol yaitu mengikat asam empedu yang 

dihasilkan oleh kolesterol di dalam hati, 

selanjutnya dibuang bersama feses. Hasil 

penelitian Potter dkk. (1993), menunjukkan 

bahwa penambahan beberapa jenis serat pangan 

diet manusia dapat menurunkan kadar Low 

Density Lipoprotein (LDL). Sekitar 65% 

komponen LDL adalah kolesterol yang sangat 

berpotensi menimbulkan penyakit jantung 

koroner. Penelitian ini sejalan dengan Rashed dkk 

(2010) menujukkan bahwa konsumsi makanan 

kombinasi sereal dan sayuran dengan kandungan 

serat pangan 16-18% mampu menurunkan kadar 

lipid total (total kolesterol, LDL, trigliserida, 

rasio total kolesterol/High Density Lipoprotein 

(HDL)) serta meningkatkan kolesterol HDL 

secara signifikan. Pada penelitian ini total serat 

pangan yaitu 13,00% pada ukuran sampel 200 

mesh, ada kontribusi pada absorbsi kolesterol, 

dilihat lagi ketika ada penambahan variasi ukuran 

serbuk. 

 Menurut Astawan dkk. (2005), adanya 

serat pangan dalam saluran pencernaan akan 

mengikat koelsterol diusus sehingga terjadi 

akumulasi kolesterol dalam usus dan sekum 

(digesta) tikus. Semakin tinggi atau banyak serat 

pangan yang mampu diikat oleh serat sehingga 

kolesterol yang terkandung di dalam digesta pun 

lebih banyak. Tingginya kadar kolesterol di 

dalam digesta menandakan penyerapannya di 

dalam usus rendah. Hal ini disebabkan oleh gerak 

laju digesta yang semakin cepat, disamping juga 

sifat serat dari rumput laut yang mampu mengikat 

kolesterol yang kemudian terakumulasi di dalam 

digesta. Kolesterol yang terdapat di dalam digesta 

tidak saja berasal dari makanan tetapi sebagian 

kecil berasal dari asam empedu yang diikat oleh 

serat (Lairon dkk., 1985). 

 Beberapa penelitian menujukkan bahwa 

rumput laut yang mengandung komponen agar, 

karagenan, dan algaliat memiliki potensi dalam 

menurunkan kolesterol plasma. Komponen agar 

diketahui dapat menurunkan kolesterol darah 

hingga 39% (Ren dkk., 1994), sedangkan alga 

mempunyai potensi dalam menurunkan kolesterol 

darah melalui penhambatan absorpsi kolesterol di 

usus (Suzuki dkk., 1993). Penelitian sejenis 

menunjukkan bahwa pemberian natrium algaliat 

200 mg/ekor/hari pada tikus selama 4 minggu 

mampu menurunkan kadar kolesterol total darah 

secara efektif signifikan (Wikanta dkk., 2003). 
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Penelitian lain yang dilakukan oleh Astawan dkk. 

(2005) menunjukkan bahwa penambahan 5% 

tepung E. cottonii pada rasum mampu 

menurunkan kadar LDL tikus 

hiperkolesterolemia. Begitu pula penelitian pada 

manusia menunjukkan pemberian serat sebanyak 

20 gram/hari pada pasien hiperkolesterolemia 

mampu menurunkan total kolesterol, LDL, serta 

rasio LDL/HDL plasma, masing-masing sebesar 

6, 8, dan 9% (Hunninghake dkk., 1994). Menurut 

Hallgren (1981), pengaruh fisiologi pemberian 

serat adalah meningkatkan berat dan volume 

feses, menurunkan waktu transit, mengikat asam 

empedu, menurunkan kolesterol darah, dan 

penyerapan mineral. 

 Menurut Wolever dkk. (1997), paling 

sedikit ada empat mekanisme penurunan 

kolesterol oleh serat, yaitu: (i) Peningkatan asam 

empedu di dalam usus halus yang menyebabkan 

meningkatnya ekskresi asam empedu fekal, (ii) 

Penurunan absorpsi lemak dan kolesterol, (iii) 

Penurunan laju absorpsi karbohidrat yang 

menyebabkan penurunan kadar insulin serum 

sehingga menurunkan rangsangan sintesis 

kolesterol dan lipoprotein, dan (iv) 

Penghambatan sintesis kolesterol oleh asam 

lemak rantai pendek yang dihasilkan dari 

fermentasi serat larut di dalam kolon. 

 

Kemampuan ekstrak alga Eucheuma 

spinosum sebagai antikolesterol 
 Antikolesterol dari ekstrak E. spinosum 

(1000 µg/mL) menujukkan presetase yang 

berbeda signifikansi (p<0,05) dalam setiap 

sampel (Gambar 2), dengan nilai rata-rata yaitu 

200 mesh (46,56%); 100 mesh (38,28%) dan < 

100 mesh (42,55%) dan sebagai pembanding 

simvastatin (61,26%). Ada perbedaan pada 

sampel 100 mesh dengan nilai lebih rendah hal 

ini karena komponen bioaktif pada sampel tidak 

terekstraksi keseluruhan. 

 

Gambar 2. Kemampuan penyerapan kolesterol ekstrak alga Eucheuma spinosum dengan perbedaan 

ukuran serbuk dan sivastatin (SV)). Huruf yang berbeda dalam suatu grafik menyatakan perbedaan 

yang signifikan (p<0,05). 

 

 Penelitian oleh Anggraini & Nabillah 

(2018), dengan pebedaan konsetrasi dan tertinggi 

pada 800 µg/mL (64,05%) ini membuktikan 

bahwa ada perbedaan komponen senyawa 

disetiap jenis tumbuhan dan memiliki peran 

masing-masing. 

 Senyawa-senyawa yang diduga sebagai 

antikolesterol dari ekstrak alga Eucheuma 

spinosum sesaui dengan hasil skrining fitokimia 

oleh Damongilala dkk. (2021) & Inayah & 

Masruri (2021) yaitu alkaloid, steroid, 

triterpenoid, saponin dan tanin. Vitamin C diduga 

sebagai antikolesterol (Burke dkk., 1974) dan 

pada Eucheuma spinosum juga terdapat vitamin 

C (Hudha dkk. 2012).  

 

Kemampuan serbuk Eucheuma spinosum 

sebagai penghambatan enzim α-amilase 
 Amilase adalah enzim yang diproduksi 

oleh kelenjar ludah yang mencerna molekul pati 

untuk memberikan produk pemecahan seperti 
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maltose, yang pada gilirannya membelah menjadi 

dua molekul glukosa. Untuk melanjutkan 

pencernaan pati yang masuk, saluran pancreas 

mengirimkan senjumlah besar amilase pankreas 

ke duodedum (Des Gachons & Breslin 2016). Di 

antara berbagai jenis enzim amilase, satu kategori 

utama enzim adalah α-amilase pankreas. Ini pada 

dasarnya adalah kalsium metalloenzymes 

(Samrot & Vijay 2008) karena kalsium 

merupakan kofaktor penting dalam melakukan 

fungsi seperti pencernaan pati (Morris dkk., 

2011). 

 Karbohidrat ketika dikonsumsi pertama 

kali harus dipecah menjadi bagian-bagian yang 

lebih kecil seperti monosakarida yang selanjutnya 

akan diserap dalam tubuh. α-amilase 

mengkatalisis ikatan (1,4)-D-glikosidik (amilosa 

dan imilopektin) (produk α) yang ada dalam pati 

untuk menghirolisisnya menjadi fragmen yang 

lebih kecil dan polimer glukosa lainnya. Dengan 

melakukan tindakan menghambat enzin α-

amilase, ini membantu dalam mengurangi 

hiperglikemia, obesitas dan masalah seperti 

kondisi kelebihan berat bedan (Ainezzahira dkk., 

2019; Ariandi 2016; Aiyer 2005). 

 Kemampuan serbuk dari alga Eucheuma 

spinosum sebagai absorpsi enzim α-amilase dari 

hasil penelitian dapat dilihat pada Gambar 3, 

dengan nilai masing-masing yaitu 200 mesh 

67,12%; 100 mesh 64,07% dan < 100 mesh 

70,85%. Dari hasil menujukkan bahwa pengaruh 

ukuran partikel berbanding terbalik hasil tertinggi 

ada pada residu yang ukuran partikel lebih besar, 

karena diasumsikan bahwa semakin ukuran 

partikel suantu sampel atau serbuk makan 

semakin meningkatnya absorpsi serbuk terserbut. 

Hal ini diduga karena ada terjadi perbandingan 

jumlah serbuk yang berukuran kecil pada sampel 

residu dan juga menunjukkan perbedaan yang 

signifikan (p<0,05). 

 
Gambar 3. Kemampuan penghambatan enzim α-amilase serbuk alga Eucheuma spinosum dengan 

perbedaan ukuran serbuk. Huruf yang berbeda dalam suatu grafik menyatakan perbedaan yang 

signifikan (p<0,05). 

 

 Pada mekanisme serat pangan tak larut 

(tidak dapat dicerna oleh enzim) akan 

menyebabkan serat makanan masuk ke dalam 

usus besar kemudian difermetasi oleh bakteri di 

usus besar membetuk (Short chain fatty acid). 

Pembentukan SCFA ini menginduksi sekresi 

hormon (Glucagon like peptide-1), (Gastric 

inhibitory polypeptide), dan (Peptide YY) yang 

akan meningkatkan sensivitas insulin dan 

akhirnya menyebabkan penurunan glukosa dalam 

darah (Sunarti, 2017). Serat pangan pada E. 

spinosum tertinggi pada serat pangan tak larut 

dibandingkan serat larut (Tabel 3). Menurut 

Soviana & Maenasari (2019), asupan serat bagi 

pederita diabetes yaitu 20-35 g/hari 

 

Kemampuan penghambatan enzim α-

amilase dari ekstrak alga Echeuma 

spinosum 
 Kemampuan ekstrak alga Eucheuma 

spinosum terhadap % inhibitor enzim α-amilase 

(antidiabetes), dari hasil yang ditunjukkan pada 

Gambar 4, nilai dari 200 mesh 100 mesh dan < 

100 mesh berturut-turut adalah 63,29%; 56,18% 

dan 51,65% serta acarbose sebagai pembanding 

sebesar 76,05% (p<0,05). 
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 Menurut Pujiyanto dkk. (2019) aktivitas 

inhibitor α-amilase ini mampu menghambat kerja 

enzim α-amilase sehingga mampu menurunkan 

kadar gula dara. Inayah (2021) membuktikan 

bahwa ekstrak senyawa non polar dari alga 

Eucheuma spinosum yaitu triterpenoid, alkaloid 

(Dragendrof) dan saponin. Senyawa polifenol dan 

tritrpenoid dilaporkan dapat berperan 

menurunkan serum gula darah pada diabetes tipe 

kedua (Mahmood 2016; Rosidah, 2015). 

 

Gambar 4. Kemampuan penghambatan enzim α-amilase serbuk alga Eucheuma spinosum dengan 

perbedaan ukuran serbuk (< 100 mesh, 100 mesh, dan 200 mesh). Huruf yang berbeda dalam suatu 

grafik menyatakan perbedaan yang signifikan (p<0,05). 

 

.KESIMPULAN 
 

 Kandungan serat pangan (serat pangan 

larut dan serat pangan tak larut) dari setiap variasi 

ukuran partikel serbuk Eucheuma spinosum 

menunjukkan bahwa semakin kecil ukuran 

partikel, maka semakin tinggi kandungan serat 

pangan dan serat pangan larut > serat pangan 

larut. Ukuran partikel (serbuk) dan esktrak 

Eucheuma spinosum memiliki potesnsi sebagai 

aktivitas penyerapan kolesterol dan 

penghambatan enzim α-amilase. 
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