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Abstract

Seaweed or known as macroalgae, is one of the marine commaodities with valuable economic potential for domestic and foreign
markets. West Kalimantan, especially on Lemukutan Island, is one of the cultivation centers for Eucheuma cottoni and
E.spinosum. The use of seaweed as a functional food in various kinds of preparations has not been implemented optimally. This
PKM activity aims to socialize the use and consumption of seaweed and diversify its processing in an effort to improve the
immune system, especially during the COVID-19 pandemic. A total of 256 participants stated that they were ready to attend the
webinar, which was delivered in an online form distributed by the organizing committee. Socialization activities are carried out
online with the material presented related to seaweed and its various preparations and its function as food in improving health
status through repair, restoration, or enhancement of the immune system, so it is very important to socialize consumption and
utilize this food as a defense agent for the body during pandemic COVID-19 or after. The results of the evaluation of PKM
activities through the pretest and posttest shows that the participants' knowledge regarding the material presented has increased
from 40-50% to 80-90%, for that it is still expected that there will be similar activities with a wider target object in West
Kalimantan which can improve the welfare of society in general.

Abstrak

Rumput laut atau dikenal sebagai makroalga merupakan salah satu komoditas perairan laut yang memiliki potensi ekonomi yang
sangat bernilai baik untuk pasaran domestic maupun pasaran mancanegara. Kalimantan Barat khususnya Pulau Lemukutan
merupakan salah satu sentra budidaya Eucheuma cottoni dan E.spinosum. Pemanfaatan rumput laut ini sebagai pangan fungsional
dalam berbagai macam olahan belum dilaksanakan secara optimal. Kegiatan PKM ini bertujuan untuk memasyarakatkan
pemanfaatan dan konsumsi rumput laut serta diversifikasi olahannya dalam usaha untuk meningkatkan system kekebalan tubuh
terutama di masa pandemic COVID-19. Sebanyak 256 peserta menyatakan siap hadir di acara webinar yang disampaikan dalam
form online yang dibagikan oleh panitia pelaksana kegiatan. Kegiatan sosialisasi dilakukan secara online dengan materi yang
disampaikan terkait rumput laut dan aneka olahannya serta fungsinya sebagai bahan pangan dalam meningkatkan derajat kesehatan
melalui perbaikan, pemulihan atau peningkatan system kekebalan tubuh, sehingga sangat penting untuk mensosialisasikan
konsumsi dan memanfaatkan pangan ini sebagai agen pertahanan tubuh dalam masa pandemic COVID-19. Dari hasil evaluasi
kegiatan PKM ini melalui pretest dan post test menunjukkan pengetahuan peserta terkait materi yang disampaikan mengalami
peningkatan dari 40-50% menjadi 80-90%, untuk itu masih diharapkan adanya kegiatan-kegiatan serupa dengan obyek sasaran
yang lebih luas dalam wilayah Kalimantan Barat yang dapat meningkatkan kesejahteraan masyarakat pada umumnya.
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1. Pendahuluan

Pandemic COVID-19 yang telah melumpuhkan segala sektor kehidupan masyarakat menuntut kita untuk selalu
berusaha menjaga daya tahan tubuh, di antaranya adalah dengan konsumsi makanan bergizi. Sejumlah radikal bebas
yang terpapar ke dalam tubuh berpotensi menurunkan sistem kekebalan tubuh. Senyawa yang bersifat antioksidan
memiliki kemampuan untuk mencegah atau memblok paparan dan produksi radikal bebas secara berlebihan, sehingga
dapat mencegah terjadinya kerusakan pada sel imun. Pangan fungsional merupakan pangan atau bahan pangan dengan
kandungan senyawa bioaktif yang dapat memberikan manfaat melebihi gizi dasar serta memberikan pengaruh
kesehatan dalam pencegahan terhadap suatu penyakit. Alga menjadi salah satu sumber senyawa bioaktif dengan
bioaktivitas yang beragam. Senyawa fungsional alga yang telah dimanfaatkan antara lain protein, peptide, asam lemak
tak jenuh ganda (PUFAs), polisakarida, pigmen, dan berbagai senyawa aktif yang bersifat sebagai antioksidan,
antivirus dan anti-inflamasi. Nutrisi antioksidan yang biasa digunakan yaitu hidrolisat protein, B-caroten, klorofil,
astaxantin, fucoxanthin dan fikosianin serta senyawa golongan polifenol. Senyawa fungsional tersebut dapat
diaplikasikan dalam produk pangan fungsional dalam pemeliharaan kesehatan dan pencegahan terhadap suatu
penyakit.

Tingginya angka paparan virus Covid-19 baik secara nasional maupun lokal Kalimantan Barat telah menimbulkan
kekhawatiran masyarakat berbagai kalangan. Berbagai usaha yang telah dilakukan pemerintah pusat maupun
pemerintah provinsi Kalimantan Barat, dari pembatasan sosial berskala besar, pemberlakuan jam lama bagi pemilik-
pemilik usaha warung kopi, warung makanan yang berpotensi menjadi titik kumpul/keramaian massa digalakkan
demi memutus mata rantai penyebaran COVID-19. Semboyan 3M, menjaga jarak, memakai masker dan mencuci
tangan dimasyarakatkan lewat penyuluhan massal baik melalui media cetak, media elektronik ataupun petugas
lapangan yang siaga turun ke lapangan untuk mengajak masyarakat membudayakan kebiasaan 3M, sebagai langkah
preventif untuk meminimalisir resiko paparan covid-19.

Tim pelaksana kegiatan PKM Jurusan Kelautan ikut berpartisipasi dalam memutus mata rantai penyebaran melalui
kegiatan webinar dengan topik Sosialisasi Pemanfaatan Rumput Laut dan diversifikasi olahannya sebagai Pangan
Fungsional dalam Usaha Meningkatkan Kekebalan Tubuh di Masa Pandemi Covid-19. Tujuannya adalah
mensosialisasikan olahan rumput laut dan memasyarakatkan konsumsi pangan hasil laut sebagai usaha untuk
meningkatkan system kekebalan tubuh sehingga tidak mudah terinfeksi virus Covid-19. Kegiatan webinar diikuti oleh
150 peserta dari siswa-siswa dan guru pendamping perwakilan SMU SeKota Pontianak, sebagai mitra kegiatan
webinar ini.

2. Metode / Methods

Kegiatan PKM ini adalah salah satu tri darma perguruan tinggi, yaitu darma ketiga, pengabdian kepada masyarakat
sebagai wadah untuk mendeseminasikan hasil penelitian kepada masyarakat sehingga dapat bermanfaat nyata bagi
kehidupan masyarakat. Karena masih dalam suasana wabah Covid-19, maka kegiatan dilakukan secara online
(webinar). Kegiatan ini disupport oleh Dana DIPA Universitas Tanjungpura Pontianak Kalimantan Barat, dan
melibatkan kerja sama institusi antara PTN UNTAN dalam hal ini Tim Dosen Jurusan llmu Kelautan sebagai
pelaksana Kegiatan dengan Dinas Pendidikan Kota Pontianak. Peserta kegiatan adalah Siswa-siswa perwakilan dari
SMU seKota Pontianak, yang diharapkan dapat menjadi perpanjangan tangan dalam menyebarluaskan informasi
tentang pemanfaatan rumput laut dalam berbagai jenis olahannya sebagai pangan fungsional untuk meningkatkan
system kekebalan tubuh selama menghadapi wabah Covid-19.

Kegiatan ini dilaksanakan pada tanggal 4 Nopember 2020 dengan terlebih dahulu melakukan rapat konsolidasi tim
pelaksana dan koordinasi dengan sekolah SMU yang ada di Pontianak. Keikutsertaan siswa SMU dinyatakan dalam
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form kehadiran di link google yang dibagikan kepada calon peserta, dan terdaftar sebanyak 256 peserta bersedia hadir,
dan pada hari H kegiatan webinar dihadiri 150 peserta.

Pelaksanaan kegiatan berupa ceramah tentang pangan fungsional dari laut beserta beberapa olahannya yang sangat
penting untuk dikonsumsi dalam rangka meningkatkan system pertahanan tubuh sehingga tidak mudah diserang oleh
penyakit infeksi, khususnya virus Covid-19.

Evaluasi kegiatan diukur berdasarkan peningkatan pemahaman peserta terkait materi pangan fungsional dari rumput
laut dan olahannya yang diberikan sebelum dan setelah penyampaian materi oleh speaker.

3. Hasil dan Diskusi atau Penamaan lainnya

Sejak Desember 2019 sampai saat ini, masyarakat dunia termasuk masyarakat Indonesia mengalami pandemi
COVID-19, penyakit yang disebabkan oleh virus corona SARS-CoV-2. Kalimantan Barat sebagai salah satu wilayah
yang berbatasan darat dengan Negara Malaysia, tak luput dari wabah ini, dan sangat berdampak buruk pada kesehatan
dan kesejahteraan masyarakat. Terhitung per Desember 2020, pasien terpapar virus Covid-19 di Indonesia sebanyak
743.198 orang (BPS Nasional, 2020) dan khusus di Kalimantan Barat pada rentang waktu yang sama menunjukkan
data pasien terinfeksi covid-19 adalah sebesar 2.461 orang (BPS Kalimantan Barat, 2020).

Pembatasan wilayah antar Negara dan antar kabupaten atau wilayah baik berdasarkan kebijakan Pemerintah Pusat
maupun peraturan Gubernur Kalimantan Barat dari bulan April 2020, yang dikenal dengan Pembatasan Sosial
Berskala Besar (PSBB) sebagai usaha untuk memutus mata rantai penyebaran COVID-19, telah menurunkan
pertumbuhan perekonomian nasional (BPS, 2020). Dampak ini terasa juga di daerah yang ditunjukkan pada
penurunan daya beli masyarakat. Efek ini secara langsung akan mempengaruhi pola makan masyarakat dan sementara
di sisi lain mewabahnya COVID-19 ini menuntut kita untuk meningkatkan kekebalan imunitas tubuh kita terhadap
serangan virus melalui konsumsi pangan yang memiliki nilai gizi tinggi dan aktivitas yang dapat menurunkan resiko
terjangkitnya penyakit.

Materi yang disampaikan adalah bagaimana kandungan Rumput Laut, bagaimana pengolahannya serta manfaatnya
dalam kesehatan tubuh, terutama yang berhubungan dengan system kekebalan tubuh sehingga tubuh memiliki system
imunitas yang kuat dan dapat mencegah terjangkitnya penyakit COVID-19.

Nilai gizi yang terkandung dalam produk makanan baik olahan maupun segar adalah faktor penting yang
berkontribusi dalam sistem kekebalan tubuh. Dengan mengkonsumsi zat gizi makro maupun mikro yang cukup
tersedia dalam bahan makanan dapat mengaktifkan dan meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Virralluel-Lopez et al.
2017). Pangan fungsional sangat penting dikonsumsi baik secaa rutin ataupun periodic dengan tujuan meningkatkan
derajat kesehatan serta usaha pencegahan penyakit tertentu. Pangan fungsional adalah pangan dengan kandungan
senyawa aktif yang bermanfaat terhadap pencapaian kesehatan yang optimal dan amengurangi resiko terpapar
penyakit (Mosca et al. 2015; Maina, 2018).

Rumput laut adalah salah satu organisme laut dengan komposisi senyawa aktif yang kompleks, menghasilkan
metabolit sekunder dan aktivitas yang beragam dan berpotensi diformulasi sebagai pangan fungsional (Munir et al.
2013). Rumput laut sebagai kelompok organisme makro dengan keanekaragaman spesiesnya, tumbuh di lingkungan
perairan laut dan dalam siklus hidupnya adalah mengubah karbondioksida dan mineral melalui proses fotosintesis
menjadi suatu biomassa, walaupun beberapa spesies diantaranya bersifat heterotrof. Rumput laut dikenal sebagai
makroalga, berbeda dengan mikroalga, berdasarkan, dinding sel, karakteristik dan morfologi selnya, serta pigmen dan
cadangan makanan yang dihasilkan (Villarruel-Lopez et al. 2017).

Rumput laut memiliki kandungan protein yang berbeda antara jenis yang satu dengan lainnya, berkisar antara 5-47%.
Kandungan rumput laut tertinggi terdapat dalam rumput laut merah kemudian diikuti oleh rumput laut hijau dan
rumput laut coklat (Cerna, 2011). Selanjutnya pada mikroalga Spirulina memilki kandungan protein yang sangat besar
yaitu sekitar 76,65% (Seghiri et al. 2019). Protein yang dihasilkan oleh mikroalga memiliki kualitas nutrisi dan sifat
fungsional yang cukup tinggi. Dinding sel pada mikroalga akan melindungi denaturasi protein (Sahni et al. 2019).
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Lemak total dalam rumput laut berada pada kisaran 0,60% hingga 4,14% (El-Maghraby and Fakhty, 2015; Rodrigues
et al. 2015). Senyawa EPA dan DHA dari mikroalga sangat memenuhi syarat untuk memenuhi nutrisi bayi dan balita
dalam masa pertumbuhan serta perkembangan. Lemak yang dikandung oleh rumput laut menunjukkan nilai kalori
dan kolesterol yang rendah (Sahni et al. 2019). Pada umumnya, lemak pada rumput laut didominasi oleh sam lemak
tak jenuh tunggal (PUFA), sebanyak lebih dari separoh lemak total pada rumput laut dan mikroalga. Asam lemak
yang umum terdapat dalam rumput laut dan alga yaitu asam linoleate dan arakidonat (Bellattamania et al. 2018).
Rumput laut adalah sumber lemak pada produk pangan fungsional dengan rasio antara omega 6 : omega 3 yang
rendah (Biancarosa et al. 2018). Asam lemak omega 3 berperan aktif dalam pengaturan sistem kekebalan tubuh.
Rumput laut juga sebagai sumber polisakarida dengan kandungan berkisar antara 40-65% (Meillisa et al. 2015).
Polisakarida tersebut terdiri dari hidrokoloid penyusun dinding sel dan matrik antar sel (Santi et al. 2012). Agar,
alginate dan karagenan merupakan jenis polisakarida yang komersil dan telah diperdagangkan luas sebagai bahan
baku industry makanan dan obat-obatan. Senyawa-senyawa yang tergolong dalam polisakarida bernilai ekonomi yang
sangat tinggi adalah golongan fitokoloid (agar, alginat dan karaginan) serta polisakarida sulfat (laminarin, fucoidan,
fucan, mannitol dan ulvan) (Holdt and Kraan, 2011., Villarruel-Lopez et al. 2017). Di sisi lain, polisakarida dari
mikroalga memiliki nilai fungsional sebagai prebiotic dan antioksidan, untuk itu rumput laut dan mikroalga ini dapat
dimanfaatkan produk pangan fungsional (Pierre et al. 2019).

Kandungan mineral dalam rumput laut dam mikroalga juga sangat penting untuk dikonsumsi karena dapat berperan
mengatur poses metabolisme tubuh, seperti Na, K, Ca dan Mg. Mineral-mineral ini ditemukan dalam jumlah yang
cukup tinggi secara efisien dapat digunakan sebagai bahan pangan fungsional (Kumar et al. 2011). Kandungan
vitaminnya berperan dalam peningkatan kesehatan, sebagai prekursor enzim atau katalis yang dibutuhkan dalam
proses metabolisme. Mikroalga menjadi sumber vitamin seperti pro-vitamin A (carotene, apokarotenoid), vitamin C
(asam askorbat), vitamin E (tocoferol dan tocotrienol) dan beberapa kelompok dari vitamin B, seperti B1 (tiamin), B2
(Riboflavin), B3 (niacin) dan B12 (cobalamin) serta vitamin D, yang menunjukan aktivitas antioksidan yang kuat.
(Galasso et al. 2019; Japelt and Jacobsen, 2013). Makroalga dan mikroalga laut memiliki potensi yang kuat sebagai
antiosidan alami dengan mekanisme aktivitas sebagai penangkap (scavenger) elekron. S Beberapa senyawa
antioksidan pada alga merah dan coklat antara lain adalah polifenol, flavonol dan phlorotanin (Zakaria et al. 2011,
Sanger et al. 2018). Hidrokoloid yang dihasilkan oleh rumput laut juga memiliki potensi dalam meningkatkan daya
lepas zat aktif dan daya serap produk farmasi (Herawati, 2018).

Senyawa fungsional yang terdapat dalam setiap makroalga berbeda-beda antara jenis satu dengan lainnya, seperti
alga merah didominasi oleh senyawa aktif antioksidan jenis antheraxanthin (karotenoid), phikoeritrin (pigmen
bikobilin), galaktan dan sulfat galaktan (Christaki et al. 2013; Guedes et al. 2011). , alga hijau seperti Halimeda sp.
mengandung katekhin (polifenol) dan alga cokelat umumnya mengandung fukosantin dan phlorotannin serta
polisakarida sulfat bersifat antioksidan kuat yang mempertahankan berbagai sel kekebalan, sehingga berefek pada
respon imun tubuh. Makroalga cokelat Sargassum sp. mengandung asam askorbat dan senyawa aktif, sedangkan S.
fillipendula didominasi oleh karotenoid dan asam benzena dikarboksil (Pereira et al. 2012).

Rumput laut menghasilkan sejumlah bahan aktif yang penting dan dapat ditambahkan ke dalam makanan konsumsi
harian seperti roti, sereal, makanan penutup, es krim, pasta, emulsi dapat bermanfaat untuk kesehatan manusia serta
meminimalisir resiko penyakit kronis (Ranga and Ravishankar, 2018). Rumput laut adalah biota laut sumber senyawa
polifenol yang aktivitas antioksidannya tergolong kuat (Fernando et al. 2016). Senyawa antioksidan dari rumput laut
telah berkembang pesat dan telah banyak digunakan sebagai bahan pangan fungsional (Munir et al. 2013; Daud et al.
2013). Senyawa antioksidan yang umumnya ditambahkan ke dalam makanan adalah seperti -caroten dan vitamin C
ataupun vitamin E secara aktif dapat meningkatkan fungsi kekebalan tubuh yang berperan dalam perlindungan
penting dalam infeksi yang disebabkan oleh bakteri, virus dan parasit (Puertollano et al. 2011). Dengan potensi
antioksidan yang besar dalam kandungan rumput laut, maka komoditas ini dapat diaplikasikan dalam produk pangan
fungsional dan trend pengembangan produk rumput laut ini memiliki peluang bisnis yang menjanjikan di masa yang
akan datang.

Firdaus, (2013) menjelaskan bahwa kandungan senyawa antioksidan pada rumput laut telah digunakan sebagai
sumber nutraseutical. Yang secara signifikan akan meningkatkan nilai tambah dari rumput laut di samping fungsinya
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dalam meningkatkan kesehatan. Pengembangan dan penganekaragaman produk oalahan pangan fungsional berbasis
rumput laut akan memberikan akses kepada masyarakat dalam usaha penyediaan pangan sehat dengan harga
terjangkau baik untuk kebutuhan pangan sendiri ataupun untuk dikomersilkan (Erniati et al. 2016). Pengolahan
rumput laut menjadi produk olahan yang memiliki nilai tambah dan nilai ekonomi tinggi. Salah satunya dengan
mengolah rumput laut menjadi selai. Selai merupakan produk semibasah yang umumnya diolah dari buah-buahan
yang dihancurkan dan dimasak sampai berbentuk setengah padat (Margono, et al., 1993) Rumput laut, dengan
kandungan polisakaridanya yang cukup besar merupakan bahan yang potensial sebagai sumber serat pangan
(Dwiyitno, 2011), sehingga sangat cocok jika diolah menjadi selai.

Rumput laut dengan kandungan asam lemak tak jenuh ganda (PUFA, omega 3 dan omega 6), beberapa asam amino
esensial seperti Leusin, isoleusin dan valin, serta pigmen lutein dan B-karoten juga vitamin (Vitamin B12) telah
direkomendasikan untuk ditambahkan dalam tepung terigu untuk menghasilkan pasta serta produk olahan lain yang
dapat digunakan sebagai suplemen dalam produk susu, seperti susu bayi yang saat ini pada umumnya masih
menggunakan kedelai sebagai bahan utamanya (Wells et al. 2017). Peranan senyawa bioaktif dari rumput laut ini
adalah sebagai efek sinergisme yang menguntungkan terhadap kesehatan (Smerilli et al. 2017; Hamed et al. 2015).

Tabel 1 dan table 2 menunjukkan beberapa produk olahan pangan fungsional berbasis rumput laut makroalga dan
mikroalga.

Tabel 1. Aplikasi senyawa fungsional dari makroalga pada produk pangan

L Senyawa Pemanfaatan pada Tujuan .
Spesies Makroalga Fungsional Produk Pangan Penggunaan Referensi
Caulerpa racemosa FCM[. » Klorofil, Biscuit Antioksidan dan Kumar ef al. 2018

protein, serat suplemen

Ulva intestinalis Klorofil, fenol Surimi Antioksidan i?n2;:-$ lipour et
Kappap ..I':}'c'u.s Powder seaweed Sosis Antioksidan Pindi et ai. 2017
alvarezi
Sagassum wightii Powder seaweed Dendeng tuna Antioksidan ,&H{?T iaban etal
Treptacantha Fukosantin Sosis Antioksidan Sellimi et al. 2018
harbata

- Gliserol _ Admassu ef al.
Porphyra calaktosida Mori Suplemen 2018
Undaria . . L Sugimura ef al.
pinnatifida Fukosantin Wakame Antioksidan 2012
af_.amm.ﬂrfa ﬂ-kﬂm[l:]:i, Kombu Antioksidan Amorim et al. 2012
Japonica fukosantin
Palmaria palmata  Protein, Fenol Roti Antioxidant Allsopp et al. 2015

Evaluasi dari materi yang disampaikan dilakukan dengan melihat hasil pretest dan posttest yang dibagikan kepada
peserta di awal dan di akhir acara webinar. Dari 150 peserta yang hadir sebanyak 100 orang di antaranya
menyampaikan jawaban pretest dan posttest. Evaluasi kegiatan ini menunjukkan bahwa terjadi peningkatan
pengetahuan peserta terkait materi yang disampaikan dari 30-40% menjadi 80-90 %.
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Tabel 2. Aplikasi senyawa fungsional mikroalga pada produk pangan

Spesies Mikroalga Senyawa Pemanfaatan pada Tujuan Referensi
Fungsional Produk Pangan Penggunaan
Spirulina platensis  n-3 PUFA Susu Suplemen Poti at al. 2015
Protein, mincral Yogurt Suplemen Dcbbabi et al. 2019
Fikosianin Biscuit Antioksidan El-Baky er al. 2015
Fenol Rotv/ kue Antioksidan Marco et al. 2014
Fikosianin Permen jelly Antioksidan Dewi et al. 2018
p-karoten dan Mie kering Suplemen Agustini ef al.
protcin 2017
Dunaliella salina Protein, mincral Pasta Suplemen El- Baz et al. 2017
dan klorofil
Cholera sp. Fenol Kuc Aktivitas Batista er al. 2017
antioksidan
Protein, vitamin Yogurt Suplemen Cho et al. 2004
Tetraselmis suecica Fenol Biscuit Aktivitas Batista er al. 2017
antioksidan
Haematococcus Astaxantin Kuc Antioksidan Hossain et al. 2017
pluvialis
Tabel 3. Hasil kuisioner peserta pelatihan Webinar
No Pertanyaan Kuesioner (pre test) Kuesioner (post test)
Ya Tidak Ya Tidak
1 Apakah anda pernah mendengar 40% 60% 100% -
tentang pangan fungsional?
2 Apakah anda memahami bahwa 30% 70% 90% 10
rumput laut dan sumber pangan lain
yang berasal dari laut sangat kaya
dengan senyawa bioaktif ?
3 Apakah anda mengetahui bahwa 40% 60% 90% 10%
rumput kaya dengan kandungan
protein, asam amino sistin dan
metionin, serta asam lemak omega 3
dan omega 6?
4 Apakah anda familiar mengkonsumsi 40% 60% 50% 50%
rumput laut dalam menu makanan di
rumah ?
5 Apakah anda mengetahui bahwa 40% 60% 90% 10
kandungan aktif dari rumput laut dapat
meningkatkan system imunitas tubuh
sehingga tidak mudah terserang
penyakit?
6 Apakah anda mengetahui bahwa 40% 60% 90% 10

dengan mengkonsumsi rumput laut
akan dapat melindungi tubuh kita dari
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No Pertanyaan Kuesioner (pre test) Kuesioner (post test)
Ya Tidak Ya Tidak

terjangkitnya wabah COVID-19?

7 Apakah kegiatan pelatihan ini dapat 70% 30% 100% -
meningkatkan ~ pengetahuan  anda
tentang pangan fungsional dari laut?

© Zoom Meeting

132 participants in the meeting

4
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Fig. 1. Dokumentasi kegiatan Webinar tgl 4 Nopember 2020

4. Kesimpulan

Dari hasil kegiatan sosialisasi menunjukkan pengetahuan peserta tentang rumput laut dan manfaat serta kandungannya
terhadap kesehatan masih sangat kurang yaitu bekisar antara 30-40% dan terjadinya peningkatan kemampuan menjadi
80-90%, untuk itu masih perlunya dilakukan pelatihan secara offline untuk meningkatkan pengetahuan masyarakat
dalam mengolah dan memanfaatkan rumput laut sebagai pangan rutin untuk tujuan meningkatkan system kekebalan
tubuh. Kegiatan ini sebagai bukti sinergitas antara perguruan tinggi dengan stakeholder dalam hal ini adalah siswa
sekolah SMU beserta guru pendamping masing-masing.
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