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RINGKASAN

Indonesia merupakan negara kepulauan yang memiliki wilayah laut yang luas, sehingga
memiliki potensi hasil laut yang tinggi juga. Rumput laut adalah salah satu contoh hasil
laut. Rumput laut diketahui memiliki kandungan antioksidan alami yang berguna bagi
tubuh manusia. Masyarakat terus mengeksplorasi sumber bahan pangan yang memiliki
kandungan antioksidan dan mengolahnya menjadi makanan olahan maupun suplemen
makanan. Metode pengolahan domestik berpotensi merusak senyawa antioksidan yang
dikandung oleh bahan pangan. Dalam pengolahan domestik, garam merupakan bahan
pangan yang umum ditambahkan ke dalam makanan untuk memberi rasa pada olahan
makanan. Penggunaan garam juga diduga dapat mempengaruhi kadar antioksidan pada
produk. Persen aktivitas antioksidan, kadar senyawa antioksidan seperti polifenol dan
flavonoid adalah parameter yang dapat digunakan untuk mengukur kerusakan antioksidan
dalam bahan pangan. Penelitian—inibertujuan untuk-mempelajari pengaruh metode
pengolahan domestik dan penambahan garam dengan kadar tertentu terhadap aktivitas
antioksidan, kadar senyawa antioksidan dan perubahan warna pada rumput laut merah.
Penelitian ini menggunakan rancangan—acak -lengkap dengan dua variabel metode
pengolahan dan kadar garam yang ditambahkan, masing-masing tiga tingkatan yaitu
metode pengolahan perebusan, pengukusan, dan blanching dan penambahan garam 10%
; 20% ; dan 30%. Pengujian dilakukan pada warna, persen aktivitas antioksidan, kadar
polifenol, kadar flavonoid, dan kadar vitamin C, data yang diperoleh dibandingkan
dengan perlakuan kontrol. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah kombinasi
metode pengolahan dan garam mengubah warna rumput laut dan menurunkan aktivitas
antioksidan serta kadar senyawa antioksidan pada sampel.

vii



SUMMARY

Indonesia is an archipelago that has huge marine natural resources. Seaweed is one of
the examples that is known to have natural antioxidant compounds. People explore the
source of antioxidants for foods and dietary supplements. Domestic processing methods
potentially damage the antioxidant compounds in the food. In domestic processing, salt
is a common food ingredient added to foods to give salty taste. The use of salt is also
predicted to affect antioxidant levels in products. The study aims to see the influence of
domestic processing methods and the addition of salt at certain levels on antioxidant
activity, antioxidant compound levels, and discoloration of red seaweed. The study used
a randomized complete design with two variable of processing methods and added salt
levels, namely boiling, seaming, and blanching and 10% salt; 20%; and 30%. The
measurement includes color, percent of antioxidant activity, polyphenol levels, flavonoid
levels, and vitamin C levels. Results show that the combination of processing methods
and salts change the color of seaweed and decrease the antioxidant activity and
antioxidant compound levels in the sample..
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