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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perendaman dengan asam jeruk nipis dan air
cucian beras terhadap kualitas organoleptik puding rumput laut (Euchema cottonii). Pengujian
meliputi organoleptik; menentukan kadar air, kadar amonia, protein, karbohidrat dan kadar abu
yang terkandung dalam puding rumput laut. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) sebanyak 9 perlakuan dan 3 kali ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
untuk warna, rasa, aroma, tekstur yang paling disukai oleh panelis adalah lama perendaman 36
jam, dengan nilai masing-masing warna 5,56%, aroma 5,59%, rasa 5,56% dan tekstur 5,86%.
Perlakuan  lama perendaman 36 jam dengan asam jeruk memiliki kadar amonia 0,003%, kadar
air 84,4%, kadar protein 0,111%, kadar karbohidrat 13,063% dan kadar abu 9,62%.
Kata Kunci : Rumput Laut, Asam Jeruk Nipis, Air Cucian Beras.

ABSTRACT

This study aims to determine the effect of immersion with orange acid and rice water to
organoleptic quality of seaweed pudding (Euchema cottonii). Testing include organoleptics,
determining moisture content, ammonia, proteins, carbohydrates and ash levels content
contained in seaweed pudding. The research method used Randomized Complete Design (RAL)
of 9 treatments and 3 repetitions. The results showed that for the color, taste, aroma, texture
most preferred by panelists with was long immersion 36 hours, with the value of each of the color
of 5,56%, 5,59% aroma, flavor 5,56 % and texture 5,86%. Treatment was long immersion 36
hours with orange acid has  ammonia content 0,003%, water content 84,4%, protein content
0,111%, carbohydrate content 13,063% and ash content 9,62%.
Keywords: Seaweed, Orange Acid, Rice Water

PENDAHULUAN

Luas wilayah yang menjadi habitat
rumput laut di Indonesia mencapai 1,2 juta
hektar atau terbesar di dunia (Wawa, 2005).
Van Bosse (melalui ekspedisi laut Siboga
pada tahun 1899-1900) melaporkan bahwa
Indonesia memiliki kurang lebih 555 jenis
dari 8.642 spesies rumput laut yang terdapat
di dunia. Dengan kata lain, perairan
Indonesia sebagai wilayah tropis memiliki
sumberdaya plasma nutfah rumput laut

sebesar 6,42% dari total biodiversitas
rumput laut dunia (Santosa, 2003).

Rumput laut merupakan salah satu
komoditi perikanan budidaya yang saat ini
sementara digalakkan oleh pemerintah guna
meningkatkan devisa negara (Nur, dkk.,
2016). Pengembangan budidaya rumput laut
memerlukan sebuah desain perencanaan
yang menjamin pengembangan usaha
rumput laut, memberikan gambaran dan
arah yang jelas, komprehensif, multi tahun
(multi years) serta memperhatikan aspek
bioekologi, teknis, sosial budaya dan
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ekonomi dengan melibatkan kepentingan
semua stakeholders (Damis, 2018).

Keanekaragaman jenis rumput laut di
perairan Indonesia secara umum sudah
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat
pesisir sebagai makanan dan obat
tradisional, akan tetapi tidak banyak
memberikan kontribusi terhadap
perekonomian mereka (Anggadiredja, dkk.,
2008). Hal ini disebabkan karena rumput
laut tersebut, kurang diolah atau diproses
menjadi produk yang mempunyai nilai
tambah seperti agar-agar, karaginan dan
alginat yang selama ini 80% kebutuhan lokal
masih diperoleh dari hasil impor (Ismi,
2015).

Salah satu jenis rumput laut yang
mendominasi ekspor di Indonesia yaitu
Eucheuma cottonii. Jenis rumput laut yang
biasa diolah menjadi panganan adalah
rumput laut jenis Eucheuma cottoni
(Syamsuddin, dkk.,  2015). Eucheuma
cottonii mempunyai nilai ekonomis penting
karena sebagai bahan baku agar-agar,
alginat dan penghasil karaginan (Satriani
dkk, 2018). Euchema cotonii memiliki
beberapa produk turunan antara lain; roti,
sup, saus, es krim, jelly, permen, es campur,
keju, puding, selai, bir, anggur, kopi, dan
cokelat. Hal ini disebabkan karna rumput
laut Euchemaa cotonii berfungsi sebagai
bahan pemantap, pembuat emulsi, bahan
pengental, bahan pengisi, dan bahan
pembuat gel.

Salah satu kelemahan Euchema
cottonii adalah memiliki bau amis yang
sangat kuat, sehingga akan membatasi
penggunaannya untuk diterapkan di industri
makanan dan farmasi. Menurut Xiren dan
Aminah (2014), penyebab bau amis adalah
kandungan amina yang terdapat dalam
rumput laut. Amina atau Amonia adalah

senyawa kimia dengan rumus NH3. Amonia
merupakan senyawa yang terdiri atas unsur
nitrogen dan hidrogen serta dikenal memiliki
bau menyengat yang khas, sehingga  untuk
meminimalisir bahkan menghilangkan bau
amis tersebut, rumput laut memerlukan
perlakuan pendahuluan sebelum diolah
menjadi produk.

Hasil temuan Xiren dan Aminah
(2014), menunjukkan bahwa penggunaan
jus lemon akan mengurangi bau
pencampuran amina dari rumput laut. Amina
bersifat basa dan jus lemon bersifat asam di
alam, sehingga pencampuran dua senyawa
ini mampu menetralkan efek satu sama lain
yang menyebabkan aroma amis berkurang
bahkan menjadi hilang.

Menurut Puspitasari (2008),
menyatakan bahwa air cucian beras pada
proses fermentasinya akan menghasilkan
asam, dan menurunkan pH hingga 4.5.
Menurut Agus (2008), air cucian beras atau
yang biasa dikenal dengan nama leri akan
menjadi sesuatu yang sangat
menguntungkan yang mempunyai nilai guna
menjadi asam cuka karena kandungan
karbohidrat didalamnya.

Selvam 2012, telah mempelajari
efektivitas solusi alami seperti air cucian
beras, ekstrak asam, cuka dan garam dalam
menghilangkan bau dan pembusukan ikan
oleh mikroba. Hasil penelitian menyimpulkan
bahwa air cucian beras memiliki
kemampuan untuk mengurangi sebagian
besar mikroba dalam ikan dibandingkan
dengan penambahan bahan lainnya. Hal ini
disebabkan karena sifat keasaman cuka dari
air cucian beras tersebut.

Amina adalah basa, yang hanya
dapat di netralkan menggunakan asam.
Karena asam jeruk nipis dan air cucian
beras dapat menghasilkan asam asetat
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yang dapat meminimalisir bau amonia pada
rumput laut , oleh sebab itu penulis tertarik
melakukan penelitian mengenai perlakuan
perendaman asam jeruk nipis dan air cucian
beras untuk meminimalisir bau rumput laut.

Dalam penelitian ini akan dilakukan
uji organoleptik rumput laut yang sudah
diberikan perlakuan perendaman, maka
rumput laut tersebut akan diolah menjadi
puding rumput laut. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh proses
perendaman asam jeruk nipis dan air cucian
beras terhadap kualitas organoleptik puding
rumput laut (Eucheuma cottonii).

TUJUAN PENELITIAN
Untuk mengetahui pengaruh proses

perendaman asam jeruk nipis dan air cucian
beras terhadap kualitas organoleptik puding
rumput laut (Eucheuma cottonii).

METODE PENELITIAN
Jenis penelitian ini adalah penelitian

eksperimen kuantitatif. Rancangan
percobaan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan menggunakan tabel angka random,
serta 4 perlakuan dan kontrol yaitu 4ˣ3 serta
3 kali ulangan, maka jumlah unit percobaan
yang akan diperoleh sebanyak 12. Adapun
formulasi penggunaan jantung pisang dan
ikan tongkol.

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu: baskom, saringan, room
dryer, timbangan analitik dan gelas ukur,
kompor, panci, pisau, loyang, mixer, gelas
ukur, timbangan analitik, cawan dan sendok.
kompor, panci, pisau, loyang, mixer, gelas
ukur, timbangan analitik, cawan dan sendok.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu; air, garam, asam jeruk
nipis, air cucian beras rumput laut dan gula.
Tahap pertama yaitu alur perendaman

rumput laut: 1) Sortasi dan pembersihan
rumput laut yang bertujuan untuk memilih
rumput laut dan membersihkannya dari
kotoran-kotoran lainnya yang melekat pada
rumput laut. 2) Rumput laut dilakukan
penimbangan masing-masing 100 gram
dengan 9 perlakuan. 3) Rumput laut
dilakukan pencucian dengan air
keran/mengalir sampai bersih. 4) Rumput
laut dilakukan perendaman dengan asam
jeruk nipis dan air cucian beras, dengan
konsentrasi asam jeruk nipis 5 % (50 ml
asam jeruk nipis dalam 1000 ml air) dan air
cucian beras dengan perbandingan beras
dan air adalah 1:1 (1 liter beras : 1 liter atau
1000 ml air) dengan lama perendaman 12
jam, 24 jam, 36 jam.

Tahap kedua pembuatan puding
rumput laut: 1) Rumput laut (Euchema
cottoni) yang sudah diberikan perlakuan
perendaman dipotong-potong kecil. 2)
Rumput laut diblender sampai halus dengan
perbandingan air dan rumput laut 1:1. 3)
Pencampuran rumput laut yang sudah
diblender dengan gula pasir dan garam. 4)
Pemasakan adonan rumput laut dengan
lama pemasakan 30 menit. 5) Setelah 30
menit puding rumput laut diangkat dan
didiamkan. 6) Puding rumput laut disimpan
pada suhu 5-9ºc. 7) Dilakukan uji
organoleptik dan uji proksimat puding
rumput laut.

Untuk mengetahui tingkat kesukaan
responden, jenis uji organoleptik yang
digunakan yaitu metode uji kesukaan
(hedonik) berdasarkan tingkat kesukaannya
terhadap produk meliputi warna, aroma,
tekstur dan rasa dengan skala penilaian 1-9
yaitu (1) amat sangat tidak suka, (2) sangat
tidak suka, (3) tidak suka, (4) agak tidak
suka, (5) netral, (6) agak suka, (7) suka, (8)
sangat suka, (9) amat sangat suka, sebagai
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parameter penentuan suatu kesan dari
suatu rangsangan yang ditimbulkan oleh
produk. Data dikumpulkan dengan
menggunakan angket (hedonic scale
scoring).

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pendidikan Teknologi
Pertanian Fakultas Teknik Universitas
Negeri Makassar.

Data pada penelitian  ini diperoleh
dari hasil pengujian karakteristik
organoleptik dengan menggunakan metode
uji hedonik (kesukaan) yang  dilakukan
dengan menguji seberapa jauh tingkat
kesukaan panelis terhadap karakteristik
puding rumput laut yang meliputi tekstur,
cita rasa, warna dan aroma.

Panelis yang dilibatkan dalam
pengujian ini yaitu panelis yang terdiri dari
25 orang. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan analisis statistik sidik ragam]
ANOVA yang dilanjutkan dengan uji lanjut
DMRT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1) Warna

Gambar 1
Hasil uji Organoleptik Puding Rumput

Laut

Terlihat pada gambar bahwa
perlakuan perendaman dengan asam  jeruk
nipis dengan lama waktu perendaman 36
jam merupakan perlakuan yang paling

disukai oleh panelis. Nilai kesukaan
terendah terdapat pada perlakuan
perendaman dengan air tawar (kontrol)
selama 12 jam dikarenakan warna yang
dihasilkan terlalu bening. Panelis lebih
menyukai warna puding pada perlakuan
perendaman dengan asam jeruk nipis
selama 36 jam karena warna yang
dihasilkan kuning kecoklatan.

Puding yang warnanya kuning
kecoklatan dipengaruhi oleh sifat asam kuat
pada proses perendaman. Jeruk nipis
memiliki kandungan asam sitrat yang dapat
mengubah klorofil yang berwarna hijau
menjadi coklat pada proses perendaman.
Menurut Risfaheri, dkk. (2009) menyatakan
bahwa pada proses perendaman, asam
sitrat dapat mempercepat proses perubahan
wama pada klorofil sehingga tanin segera
bereaksi dengan ion Mg menghasilkan
warna coklat.

2) Rasa

Gambar 2
Hasil Uji Hedonik Cita Rasa Puding

Rumput Laut

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
perlakuan perendaman dengan asam jeruk
nipis dengan lama perendaman 36 jam
merupakan perlakuan yang paling disukai
oleh panelis kemudian diikuti oleh perlakuan
perendaman dengan air cucian beras
dengan lama perendaman 36 jam. Nilai
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pada proses perendaman. Jeruk nipis
memiliki kandungan asam sitrat yang dapat
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Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
perlakuan perendaman dengan asam jeruk
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kesukaan terendah terdapat pada perlakuan
perendaman dengan air tawar (kontrol)
dengan lama perendaman 12 jam.
Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
bahwa banyak panelis yang tidak menyukai
rasa yang ditimbulkan dari produk ini,
disebabkan rasa amis yang berasal dari
bahan alami puding yaitu rasa amis dari
rumput laut.

Rasa amis bisa diminimalisir bahkan
dihilangkan dengan adanya perendaman
menggunakan cuka atau bahan yang
mengandung asam. Rasa amis disebabkan
oleh kandungan amonia yang terdapat
dalam rumput laut yang bersifat basa dan
bisa dinetralkan oleh asam. Asam jeruk nipis
mengandung asam - asam organik seperti;
asam sitrat, asam askorbat dan asam asetat
(Poernomo dkk., 2004). Asam – asam
organik ini berfungsi sebagai penambah cita
rasa dan biasanya digunakan untuk bahan
tambahan yang membuat flavor rasa enak
pada makanan dan minuman.

Air cucian beras mengandung asam
asetat ketika terjadi proses fermentasi.
Dalam proses perendaman terjadi
fermentasi aerob (proses fermentasi dengan
udara) karbohidrat akan diubah menjadi
gula oleh Saccharomyces cerevisiae, gula
diubah menjadi alkohol, alkohol akan diubah
oleh Acetobacter aceti menjadi asam asetat
(Desrosier, 1988).

Pada perendaman asam jeruk nipis
dengan lama perendaman 36 jam memiliki
kadar asam asetat yang tertinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Dari hasil Penelitian yang dilakukan di
Laboratorium Jurusan Kimia Fakultas MIPA
UNM, didapatkan masing-masing jumlah
kadar asam asetat dari masing-masing air
perendaman  yaitu  perlakuan perendaman
asam jeruk nipis dengan lama perendaman

12, 24 dan 36 jam memiliki kadar asam
asetat 0,17 %, 0,19 % dan 0,21 %.
Kemudian perlakuan perendaman air cucian
beras dengan lama perendaman 12, 24 dan
36 jam memiiki kadar asam asetat 0,06 %,
0,08 %  dan 0,09 %. Dapat disimpulkan
bahwa semakin tingginya kadar asam dan
semakin lama (waktu) perendaman, maka
akan semakin dapat meminimalisir rasa
amis pada puding rumput laut.
3) Aroma

Gambar 3
Hasil Uji Hedonik Warna Puding

Rumput Laut

Hasil penelitian diperoleh aroma
rumput laut dengan aroma yang amis
sampai dengan yang amisnya hampir
hilang. Aroma amis dari rumput laut
disebabkan oleh kandungan amina yang
ada pada rumput laut. Menurut Xiren dan
Aminah (2014), penyebab bau amis adalah
kandungan amina yang terdapat dalam
rumput laut.

Amina atau Amonia adalah senyawa
kimia dengan rumus NH3. Amonia
merupakan senyawa yang terdiri atas unsur
nitrogen dan hidrogen serta dikenal memiliki
bau menyengat yang khas, sehingga  untuk
meminimalisir bahkan menghilangkan bau
amis tersebut, rumput laut memerlukan
perlakuan pendahuluan sebelum diolah
menjadi produk.
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menggunakan cuka atau bahan yang
mengandung asam. Rasa amis disebabkan
oleh kandungan amonia yang terdapat
dalam rumput laut yang bersifat basa dan
bisa dinetralkan oleh asam. Asam jeruk nipis
mengandung asam - asam organik seperti;
asam sitrat, asam askorbat dan asam asetat
(Poernomo dkk., 2004). Asam – asam
organik ini berfungsi sebagai penambah cita
rasa dan biasanya digunakan untuk bahan
tambahan yang membuat flavor rasa enak
pada makanan dan minuman.

Air cucian beras mengandung asam
asetat ketika terjadi proses fermentasi.
Dalam proses perendaman terjadi
fermentasi aerob (proses fermentasi dengan
udara) karbohidrat akan diubah menjadi
gula oleh Saccharomyces cerevisiae, gula
diubah menjadi alkohol, alkohol akan diubah
oleh Acetobacter aceti menjadi asam asetat
(Desrosier, 1988).

Pada perendaman asam jeruk nipis
dengan lama perendaman 36 jam memiliki
kadar asam asetat yang tertinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Dari hasil Penelitian yang dilakukan di
Laboratorium Jurusan Kimia Fakultas MIPA
UNM, didapatkan masing-masing jumlah
kadar asam asetat dari masing-masing air
perendaman  yaitu  perlakuan perendaman
asam jeruk nipis dengan lama perendaman

12, 24 dan 36 jam memiliki kadar asam
asetat 0,17 %, 0,19 % dan 0,21 %.
Kemudian perlakuan perendaman air cucian
beras dengan lama perendaman 12, 24 dan
36 jam memiiki kadar asam asetat 0,06 %,
0,08 %  dan 0,09 %. Dapat disimpulkan
bahwa semakin tingginya kadar asam dan
semakin lama (waktu) perendaman, maka
akan semakin dapat meminimalisir rasa
amis pada puding rumput laut.
3) Aroma

Gambar 3
Hasil Uji Hedonik Warna Puding

Rumput Laut

Hasil penelitian diperoleh aroma
rumput laut dengan aroma yang amis
sampai dengan yang amisnya hampir
hilang. Aroma amis dari rumput laut
disebabkan oleh kandungan amina yang
ada pada rumput laut. Menurut Xiren dan
Aminah (2014), penyebab bau amis adalah
kandungan amina yang terdapat dalam
rumput laut.

Amina atau Amonia adalah senyawa
kimia dengan rumus NH3. Amonia
merupakan senyawa yang terdiri atas unsur
nitrogen dan hidrogen serta dikenal memiliki
bau menyengat yang khas, sehingga  untuk
meminimalisir bahkan menghilangkan bau
amis tersebut, rumput laut memerlukan
perlakuan pendahuluan sebelum diolah
menjadi produk.
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kesukaan terendah terdapat pada perlakuan
perendaman dengan air tawar (kontrol)
dengan lama perendaman 12 jam.
Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
bahwa banyak panelis yang tidak menyukai
rasa yang ditimbulkan dari produk ini,
disebabkan rasa amis yang berasal dari
bahan alami puding yaitu rasa amis dari
rumput laut.

Rasa amis bisa diminimalisir bahkan
dihilangkan dengan adanya perendaman
menggunakan cuka atau bahan yang
mengandung asam. Rasa amis disebabkan
oleh kandungan amonia yang terdapat
dalam rumput laut yang bersifat basa dan
bisa dinetralkan oleh asam. Asam jeruk nipis
mengandung asam - asam organik seperti;
asam sitrat, asam askorbat dan asam asetat
(Poernomo dkk., 2004). Asam – asam
organik ini berfungsi sebagai penambah cita
rasa dan biasanya digunakan untuk bahan
tambahan yang membuat flavor rasa enak
pada makanan dan minuman.

Air cucian beras mengandung asam
asetat ketika terjadi proses fermentasi.
Dalam proses perendaman terjadi
fermentasi aerob (proses fermentasi dengan
udara) karbohidrat akan diubah menjadi
gula oleh Saccharomyces cerevisiae, gula
diubah menjadi alkohol, alkohol akan diubah
oleh Acetobacter aceti menjadi asam asetat
(Desrosier, 1988).

Pada perendaman asam jeruk nipis
dengan lama perendaman 36 jam memiliki
kadar asam asetat yang tertinggi
dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Dari hasil Penelitian yang dilakukan di
Laboratorium Jurusan Kimia Fakultas MIPA
UNM, didapatkan masing-masing jumlah
kadar asam asetat dari masing-masing air
perendaman  yaitu  perlakuan perendaman
asam jeruk nipis dengan lama perendaman

12, 24 dan 36 jam memiliki kadar asam
asetat 0,17 %, 0,19 % dan 0,21 %.
Kemudian perlakuan perendaman air cucian
beras dengan lama perendaman 12, 24 dan
36 jam memiiki kadar asam asetat 0,06 %,
0,08 %  dan 0,09 %. Dapat disimpulkan
bahwa semakin tingginya kadar asam dan
semakin lama (waktu) perendaman, maka
akan semakin dapat meminimalisir rasa
amis pada puding rumput laut.
3) Aroma
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ada pada rumput laut. Menurut Xiren dan
Aminah (2014), penyebab bau amis adalah
kandungan amina yang terdapat dalam
rumput laut.

Amina atau Amonia adalah senyawa
kimia dengan rumus NH3. Amonia
merupakan senyawa yang terdiri atas unsur
nitrogen dan hidrogen serta dikenal memiliki
bau menyengat yang khas, sehingga  untuk
meminimalisir bahkan menghilangkan bau
amis tersebut, rumput laut memerlukan
perlakuan pendahuluan sebelum diolah
menjadi produk.
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Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan
bahwa perlakuan perendaman dengan
asam jeruk nipis dengan lama waktu
perendaman 36 jam merupakan perlakuan
yang paling disukai dengan nilai 5,59,
kemudian diikuti oleh perlakuan
perendaman dengan air cucian beras
dengan lama waktu perendaman 36 jam
dengan nilai 5,29.

Menurut Agus (2008), air cucian
beras atau yang biasa dikenal dengan nama
leri akan menjadi sesuatu yang sangat
menguntungkan yang mempunyai nilai guna
menjadi asam cuka karena kandungan
karbohidrat didalamnya. Menurut
Puspitasari (2008), menyatakan bahwa air
cucian beras pada proses fermentasinya
akan menghasilkan asam, dan menurunkan
pH hingga 4.5.

Selvam (2012), telah mempelajari
efektivitas solusi alami seperti air cucian
beras, ekstrak asam, cuka dan garam dalam
menghilangkan bau dan pembusukan ikan
oleh mikroba. Hasil penelitian menyimpulkan
bahwa air cucian beras memiliki
kemampuan untuk menghilangkan bau amis
ikan dan mengurangi sebagian besar
mikroba dalam ikan dibandingkan dengan
penambahan bahan lainnya. Hal ini
disebabkan karena sifat keasaman cuka dari
air cucian beras tersebut.

Hasil penelitian Xiren dan Aminah
(2014), menunjukkan bahwa rumput laut
yang direndam dengan 5 % jus lemon
memiliki kemampuan untuk meghilangkan
bau amis rumput laut dan menunjukkan
penundaan yang signifikan dalam
perubahan aktivitas antioksidan. Namun
belum ada teori yang menyatakan jumlah
kadar asam yang terdapat dalam air
rendaman asam jeruk nipis dan air cucian
beras yang diberikan perlakuan

perendaman dengan lama perendaman 12
jam, 24 jam  dan 36 jam.

Dari hasil Penelitian yang dilakukan di
Laboratorium Jurusan Kimia Fakultas MIPA
UNM, didapatkan masing-masing jumlah
kadar asam asetat dari masing-masing air
perendaman yaitu perlakuan perendaman
asam jeruk nipis dengan lama perendaman
12, 24 dan 36 jam memiliki kadar asam
asetat 0,17 %, 0,19 % dan 0,21 %.
Kemudian perlakuan perendaman air cucian
beras dengan lama perendaman 12, 24 dan
36 jam memiiki kadar asam asetat 0,06 %,
0,08 % dan 0,09 %. Pada perendaman
asam jeruk nipis dengan lama perendaman
36 jam memiliki kadar asam asetat yang
tertinggi dibandingkan dengan perlakuan
lainnya.

Amina adalah basa, yang hanya
dapat di netralkan menggunakan asam.

Ketika rumput laut yang mengandung
senyawa Amonia atau Amina (NH3) setelah
kena air menjadi Amonium Hidroksida
(NH4OH) direndam dengan larutan cuka
atau asam asetat (CH3COOH) akan
membentuk senyawa Amonium Asetat
(CH3COONH4) yang bersifat garam (netral)
dan air H2O. Reaksinya sebagai
berikut:NH4OH + CH3COOH -
>CH3COONH4 +H2O

Gambar 4
Reaksi Penetralan Senyawa Asam Lemah

dan Basa Lemah
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Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan aroma terendah
dihasilkan pada perlakuan kontrol yang
direndam dengan air tawar dengan lama
perendaman 12  jam yang sangat tidak
disukai karena memiliki bau amis yang
sangat tajam. Perlakuan perendaman dapat
meminimalisir aroma amis puding rumput
laut, bahkan menyebabkan aroma amis
tersebut hampir hilang. Dapat disimpulkan
bahwa jenis air perendam dan semakin
lama (waktu) perendaman mempengaruhi
tingginya kadar asam asetat dan semakin
meminimalisir aroma amis puding rumput
laut.

4) Tekstur

Gambar 5
Analisis tekstur puding rumput laut

Pada perendaman asam jeruk nipis
dengan lama perendaman 36 jam
menghasilkan tekstur yang kenyal dan
lembut. Hal ini disebabkan karena asam
dapat meningkatkan kekuatan karaginan
rumput laut untuk meningkatkan
pembentukan gel. Dalam pembuatan
puding, karaginan berfungsi untuk
mengontrol viskositas dan tekstur puding
(Campo, 2009).

Menurut Khordi (2010), produk gel
yang disimpan pada suhu rendah seperti
puding dan jeli memerlukan sifat kekuatan
gel tinggi dan sineresis rendah. Sineresis
yang tinggi pada produk gel akan

menyebabkan gel menjadi mengkerut atau
kering selama penyimpanan. Kekuatan gel
puding dapat mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen. Puding yang
memiliki kekuatan gel yang rendah
menghasilkan puding menjadi lembek
sehingga tingkat penerimaan konsumen
menjadi menurun. Dapat disimpulkan bahwa
jenis air perendam dan semakin lama waktu
perendaman mempengaruhi tekstur puding
rumput laut.
5) Kadar Amonia Rumput Laut

Gambar 6
Kadar Amonia rumput LAUT

Amonia adalah  basa, yang hanya
dapat di netralkan menggunakan asam.
Ketika rumput laut yang mengandung
senyawa Amonia atau Amina (NH3) setelah
kena air menjadi Amonium Hidroksida
(NH4OH) direndam dengan larutan cuka
atau asam asetat (CH3COOH) akan
membentuk senyawa Amonium Asetat
(CH3COONH4) yang bersifat garam (netral)
dan air H2O. Reaksinya sebagai berikut:

NH4OH + CH3COOH-> CH3COONH4 +H2O

Terjadinya penurunan kadar amonia
pada perendaman asam karena terjadi
hidrolisis senyawa amonia yang bersifat
basa karena bereaksi dengan  asam yang
membentuk senyawa garam (netral).
Menurut Savitri (2007), menyatakan bahwa
hidrolisis hanya dapat terjadi pada pelarutan
senyawa garam yang terbentuk dari ion-ion
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Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan aroma terendah
dihasilkan pada perlakuan kontrol yang
direndam dengan air tawar dengan lama
perendaman 12  jam yang sangat tidak
disukai karena memiliki bau amis yang
sangat tajam. Perlakuan perendaman dapat
meminimalisir aroma amis puding rumput
laut, bahkan menyebabkan aroma amis
tersebut hampir hilang. Dapat disimpulkan
bahwa jenis air perendam dan semakin
lama (waktu) perendaman mempengaruhi
tingginya kadar asam asetat dan semakin
meminimalisir aroma amis puding rumput
laut.

4) Tekstur

Gambar 5
Analisis tekstur puding rumput laut

Pada perendaman asam jeruk nipis
dengan lama perendaman 36 jam
menghasilkan tekstur yang kenyal dan
lembut. Hal ini disebabkan karena asam
dapat meningkatkan kekuatan karaginan
rumput laut untuk meningkatkan
pembentukan gel. Dalam pembuatan
puding, karaginan berfungsi untuk
mengontrol viskositas dan tekstur puding
(Campo, 2009).

Menurut Khordi (2010), produk gel
yang disimpan pada suhu rendah seperti
puding dan jeli memerlukan sifat kekuatan
gel tinggi dan sineresis rendah. Sineresis
yang tinggi pada produk gel akan

menyebabkan gel menjadi mengkerut atau
kering selama penyimpanan. Kekuatan gel
puding dapat mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen. Puding yang
memiliki kekuatan gel yang rendah
menghasilkan puding menjadi lembek
sehingga tingkat penerimaan konsumen
menjadi menurun. Dapat disimpulkan bahwa
jenis air perendam dan semakin lama waktu
perendaman mempengaruhi tekstur puding
rumput laut.
5) Kadar Amonia Rumput Laut

Gambar 6
Kadar Amonia rumput LAUT

Amonia adalah  basa, yang hanya
dapat di netralkan menggunakan asam.
Ketika rumput laut yang mengandung
senyawa Amonia atau Amina (NH3) setelah
kena air menjadi Amonium Hidroksida
(NH4OH) direndam dengan larutan cuka
atau asam asetat (CH3COOH) akan
membentuk senyawa Amonium Asetat
(CH3COONH4) yang bersifat garam (netral)
dan air H2O. Reaksinya sebagai berikut:

NH4OH + CH3COOH-> CH3COONH4 +H2O

Terjadinya penurunan kadar amonia
pada perendaman asam karena terjadi
hidrolisis senyawa amonia yang bersifat
basa karena bereaksi dengan  asam yang
membentuk senyawa garam (netral).
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hidrolisis hanya dapat terjadi pada pelarutan
senyawa garam yang terbentuk dari ion-ion
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Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan
bahwa tingkat kesukaan aroma terendah
dihasilkan pada perlakuan kontrol yang
direndam dengan air tawar dengan lama
perendaman 12  jam yang sangat tidak
disukai karena memiliki bau amis yang
sangat tajam. Perlakuan perendaman dapat
meminimalisir aroma amis puding rumput
laut, bahkan menyebabkan aroma amis
tersebut hampir hilang. Dapat disimpulkan
bahwa jenis air perendam dan semakin
lama (waktu) perendaman mempengaruhi
tingginya kadar asam asetat dan semakin
meminimalisir aroma amis puding rumput
laut.

4) Tekstur

Gambar 5
Analisis tekstur puding rumput laut

Pada perendaman asam jeruk nipis
dengan lama perendaman 36 jam
menghasilkan tekstur yang kenyal dan
lembut. Hal ini disebabkan karena asam
dapat meningkatkan kekuatan karaginan
rumput laut untuk meningkatkan
pembentukan gel. Dalam pembuatan
puding, karaginan berfungsi untuk
mengontrol viskositas dan tekstur puding
(Campo, 2009).

Menurut Khordi (2010), produk gel
yang disimpan pada suhu rendah seperti
puding dan jeli memerlukan sifat kekuatan
gel tinggi dan sineresis rendah. Sineresis
yang tinggi pada produk gel akan

menyebabkan gel menjadi mengkerut atau
kering selama penyimpanan. Kekuatan gel
puding dapat mempengaruhi tingkat
penerimaan konsumen. Puding yang
memiliki kekuatan gel yang rendah
menghasilkan puding menjadi lembek
sehingga tingkat penerimaan konsumen
menjadi menurun. Dapat disimpulkan bahwa
jenis air perendam dan semakin lama waktu
perendaman mempengaruhi tekstur puding
rumput laut.
5) Kadar Amonia Rumput Laut

Gambar 6
Kadar Amonia rumput LAUT

Amonia adalah  basa, yang hanya
dapat di netralkan menggunakan asam.
Ketika rumput laut yang mengandung
senyawa Amonia atau Amina (NH3) setelah
kena air menjadi Amonium Hidroksida
(NH4OH) direndam dengan larutan cuka
atau asam asetat (CH3COOH) akan
membentuk senyawa Amonium Asetat
(CH3COONH4) yang bersifat garam (netral)
dan air H2O. Reaksinya sebagai berikut:

NH4OH + CH3COOH-> CH3COONH4 +H2O

Terjadinya penurunan kadar amonia
pada perendaman asam karena terjadi
hidrolisis senyawa amonia yang bersifat
basa karena bereaksi dengan  asam yang
membentuk senyawa garam (netral).
Menurut Savitri (2007), menyatakan bahwa
hidrolisis hanya dapat terjadi pada pelarutan
senyawa garam yang terbentuk dari ion-ion
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asam lemah dan ion-ion basa lemah.
Berlangsungnya hidrolisis disebabkan
adanya kecenderungan ion-ion tersebut
untuk membentuk asam atau basa asalnya.
Reaksi hidrolisis antara asam lemah dan
basa lemah terjadi secara sempurna. Reaksi
ini menyebabkan terjadinya pemecahan dan
kerusakan pada dua senyawa asam dan
basa ini, sehingga kadar amonia pada
rumput laut tersebut menurun pada
perendaman asam. Semakin menurunnya
kadar amonia rumput laut menyebabkan
secara fisik dapat meminimalisir bau amis
rumput laut.

6) Kadar Air Rumput Laut Kering

Gambar 7
Analisis Kadar Air  Rumput Laut Kering

7) Kadar Air Puding Rumput Laut

Gambar 8
Analisis Kadar Air Puding Rumput Laut

Rendahnya kadar air pada
perendaman dengan asam jeruk nipis
disebabkan karena perendaman asam pada
bahan yang mengandung karaginan dapat

meningkatkan pembentukan gel (Gaman
dan Sherington, 1992). Semakin tinggi kadar
asam yang ditambahkan maka terbentuklah
gel yang semakin kuat dan kemampuan
mengikat air semakin tinggi. Pembentukan
gel hanya dapat terjadi pada rentang pH
sempit yaitu 3,1 - 3,5 (Desrosier dalam
Gardjito, dkk., 2005).

Rendahnya kadar air pada
perendaman dengan asam jeruk nipis
disebabkan pula karena terjadi reaksi
hidrolisis yaitu adanya reaksi antara asam
dan basa pada proses perendaman yang
dapat memecah molekul air (H2O) menjadi
kation hidrogen (H+) dan anion hidroksida
(OH−). Semakin rendahnya kadar air suatu
bahan pangan, maka akan semakin
mempengaruhi mutu simpan suatu bahan
pangan.

8) Kadar Protein

Gambar 9
Analisis Kadar Protein puding rumput

laut

Berdasarkan Gambar 9 dapat
disimpulkan bahwa perlakuan perendaman
dengan asam jeruk nipis memiliki kadar
protein yang lebih tinggi dibandingkan
dengan perlakuan kontrol. Hal ini
dipengaruhi oleh sifat asam kuat dari jeruk
nipis selama proses perendaman. Pada
proses perendaman dengan asam jeruk
nipis, rumput laut lebih dapat
mempertahankan kadar protein,
dibandingkan dengan air tawar (kontrol). Hal
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asam lemah dan ion-ion basa lemah.
Berlangsungnya hidrolisis disebabkan
adanya kecenderungan ion-ion tersebut
untuk membentuk asam atau basa asalnya.
Reaksi hidrolisis antara asam lemah dan
basa lemah terjadi secara sempurna. Reaksi
ini menyebabkan terjadinya pemecahan dan
kerusakan pada dua senyawa asam dan
basa ini, sehingga kadar amonia pada
rumput laut tersebut menurun pada
perendaman asam. Semakin menurunnya
kadar amonia rumput laut menyebabkan
secara fisik dapat meminimalisir bau amis
rumput laut.
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gel yang semakin kuat dan kemampuan
mengikat air semakin tinggi. Pembentukan
gel hanya dapat terjadi pada rentang pH
sempit yaitu 3,1 - 3,5 (Desrosier dalam
Gardjito, dkk., 2005).

Rendahnya kadar air pada
perendaman dengan asam jeruk nipis
disebabkan pula karena terjadi reaksi
hidrolisis yaitu adanya reaksi antara asam
dan basa pada proses perendaman yang
dapat memecah molekul air (H2O) menjadi
kation hidrogen (H+) dan anion hidroksida
(OH−). Semakin rendahnya kadar air suatu
bahan pangan, maka akan semakin
mempengaruhi mutu simpan suatu bahan
pangan.

8) Kadar Protein

Gambar 9
Analisis Kadar Protein puding rumput

laut

Berdasarkan Gambar 9 dapat
disimpulkan bahwa perlakuan perendaman
dengan asam jeruk nipis memiliki kadar
protein yang lebih tinggi dibandingkan
dengan perlakuan kontrol. Hal ini
dipengaruhi oleh sifat asam kuat dari jeruk
nipis selama proses perendaman. Pada
proses perendaman dengan asam jeruk
nipis, rumput laut lebih dapat
mempertahankan kadar protein,
dibandingkan dengan air tawar (kontrol). Hal
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asam lemah dan ion-ion basa lemah.
Berlangsungnya hidrolisis disebabkan
adanya kecenderungan ion-ion tersebut
untuk membentuk asam atau basa asalnya.
Reaksi hidrolisis antara asam lemah dan
basa lemah terjadi secara sempurna. Reaksi
ini menyebabkan terjadinya pemecahan dan
kerusakan pada dua senyawa asam dan
basa ini, sehingga kadar amonia pada
rumput laut tersebut menurun pada
perendaman asam. Semakin menurunnya
kadar amonia rumput laut menyebabkan
secara fisik dapat meminimalisir bau amis
rumput laut.

6) Kadar Air Rumput Laut Kering

Gambar 7
Analisis Kadar Air  Rumput Laut Kering
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ini sesuai pernyataan Supirman, dkk.
(2013), menyatakan bahwa asam dapat
mempertahankan kadar protein, karena
asam dapat menekan reaksi pencoklatan
yang dapat merusak protein.

Peningkatan kadar asam jeruk nipis
dalam jaringan alga coklat (rumput laut)
akan menekan reaksi pencoklatan non-
enzimatik yang dapat mengakibatkan
kerusakan protein karena asam amino
sekundernya berikatan dengan gula reduksi.
Sedangkan menurut Hawab (2004),
semakin banyak asam amino, maka
semakin meningkatkan kadar protein.
Kandungan asam pada larutan jeruk nipis
yaitu asam lemah, sehingga tidak banyak
menghidrolisis protein yang terkandung
dalam rumput laut.

9) Kadar Karbohidrat

Gambar 10
Analisis Kadar Karbohidrat puding

rumput laut

10) Kadar Abu

Gambar 11
Analisis Kadar Protein puding rumput

laut

Berdasarkan Gambar 11 menunjukan
bahwa kadar abu puding rumput laut
dengan perlakuan perendaman air tawar
(kontrol) memiliki nilai sebesar 3,853 %
sedangkan puding rumput laut dengan
perlakuan perendaman asam jeruk nipis
memiliki nilai sebesar 2,673 %. Hal ini
menunjukkan bahwa asam jeruk nipis dapat
menurunkan kadar abu dari puding rumput
laut,  dengan semakin asam larutan
perendaman, maka kadar abu  akan
semakin dapat dikurangi. Hal ini sesuai
dengan hasil penelitian Supirman, dkk.
(2013), menyatakan bahwa kandungan abu
teh alga coklat (sargassum fillipendula)
tertinggi diperoleh dari sampel yang
direndam pada perlakuan kontrol sebesar
11.53%, sedangkan kadar abu terendah
diperoleh dari sampel yang direndam pada
perlakuan pH 2 jeruk nipis sebesar 9.62%.
Dapat diketahui bahwa semakin asam air
perendaman maka kandungan abu dapat di
kurangi. Supirman, dkk. (2013) menyatakan
dalam suasana asam mineral-mineral yang
terikat pada lemak akan turut berkurang
sebanding dengan rusaknya lemak, karena
suasana asam tersebut mineral-mineral ini
akan bergabung dengan zat organik yang
hilang dari bahan. Hasil kadar abu berasal
dari garam dan mineral yang menempel
pada rumput laut seperti Mg dan Ca
(Warkoyo, 2007). Dapat disimpulkan bahwa
perlakuan perendaman dengan asam jeruk
nipis memiliki kadar abu yang lebih rendah
dibandingkan dengan perlakuan
perendaman air tawar (kontrol).

Kesimpulan dan Saran

Kesimpulan
Terdapat pengaruh proses

perendaman asam jeruk nipis dan air cucian
beras terhadap kualitas organoleptik puding
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rumput laut (Eucheuma cottonii). Dari hasil
uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan
panelis, perlakuan perendaman asam jeruk
nipis dengan lama perendaman 36 jam lebih
disukai panelis dari indikator warna, rasa,
aroma dan tekstur dibandingkan perlakuan
lainnya. Hal ini disebabkan karena asam
jeruk nipis mengandung asam-asam organik
seperti asam sitrat, asam askorbat dan
asam asetat yang berfungsi untuk
menambah cita rasa, memperbaiki tekstur
dan flavor serta mampu mengurangi bahkan
menghilangkan aroma amis pada rumput
laut. Hasil analisis proksimat perlakuan
perendaman rumput laut dengan asam jeruk
nipis dengan lama perendaman 36 jam
memiliki kandungan kimia yang lebih baik
dari kontrol dengan kadar amonia rumput
laut 0,003 %, kadar air rumput laut kering
6,35% sedangkan puding rumput laut
dengan kadar air 84,04 %, kadar protein
0,111%, kadar karbohidrat 13,063% dan
kadar abu 2,673%.

Saran

1. Disarankan untuk menganalisis semua
sampel perlakuan terhadap kandungan
proksimat rumput laut, terutama
perlakuan perendaman dengan air
cucian beras.

2. Disarankan untuk menggunakan
konsentrasi pemberian air dan beras
sebesar 1:2, karena diharapkan kadar
asam asetat yang dihasilkan memiliki
nilai yang lebih tinggi dibandingkan
dengan yang telah peneliti lakukan.
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