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RANGKUMAN 

 

Di Indonesia rumput laut sering diolah menjadi pangan olahan seperti agar-agar, 

sekarang rumput laut sering digunakan sebagai raw material atau bahan mentah 

dalam produksi industri agar, algin dan carageenan. Rumput laut  sudah mulai 

mendapatkan perhatian dunia dimana potensi rumput laut sebagai 

sumber antioksidan alami, rumput laut memilik kandungan senyawa bioaktif yang 

penting seperti flavonoid, karatenoid, terpenoid, xantofil, serat pangan, protein, 

asam lemak esensial, vitamin dan memiliki kandungan mineral, beberapa penelitian 

juga melaporkan bahwa rumput laut memiliki kandungan antioksidan yang sangat 

baik. Rumput laut memiliki banyak kandungan air laut dan biasanya dikeringkan 

sebelum digunakan pada proses industri , rumput laut memiliki kandungan air 

sebanyak 75-85% pada saat setelah dipanen dan memiliki kandungan mineral 

organik sebanyak 15-25%. Pengeringan merupakan metode pengawetan pasca 

panen yang biasa digunakan sebelum pengolahan lanjut, hal ini dilakukan untuk 

mengurangi maupun menghilangkan kandungan air pada bahan baku yang disertai 

dengan deformasi yang signifikan, efek dari pengeringan terhadap stabilitas dari 

senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan yang berbeda pada sayuran buah dan 

herbal. Kandungan fitokimia dan aktivitas antioksidan yang terkandung 

pada rumput laut dapat dipengaruhi suhu, waktu pengeringan, dehidrasi yang 

terjadi selama pengeringan berlangsung. pengeringan udara pada suhu ruang dapat 

mengakibatkan hilangnya antioksidan dan kandungan senyawa phenolic secara 

signifikan. Pengeringan menggunakan matahari merupakan pengeringan dengan 

metode yang paling umum dan termurah untuk dilakukan, pengeringan dengan 

matahari memiliki beberapa kekurangan seperti kualitas produk yang dipengaruhi 

oleh cuaca, rentan terjadi kontaminasi oleh mikroorganisme dan hama lainnya, 

kekurangan pada pengeringan menggunakan sinar matahari dapat diatasi jika 

menggunakan sistem pengeringan tertutup dan terkendali seperti menggunakan 

pengering konvektif, vakum maupun beku . pengeringan udara secara konvektif 

lebih banyak digunakan dalam metode pengeringan, hal ini dikarenakan peralatan 

dan biaya operasi yang rendah. pengeringan dengan metode vakum dapat 

membantu meningkatkan kualitas dari produk kering dan nilai gizi dari rumput laut. 

metode pengeringan freeze-drying merupakan metode pengeringan yang paling 

tepat dalam mempertahankan komposisi gizi yang terkandung pada rumput laut, 

pengeringan dengan menggunakan oven lebih baik daripada pengeringan beku / 

freeze-drying untuk ekstraksi protein yang terisolasi pada rumput laut secara in-

vitro. 
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SUMMARY 

 

In Indonesia seaweed itself is often processed into processed food such as jelly, 

now seaweed is often used as raw material or raw material in industrial production 

of agar, algin and carageenan. Seaweed itself has started to get world attention 

where the potential of seaweed as a source of natural antioxidants, seaweed itself 

contains many important bioactive compounds such as flavonoids, carotenoids, 

terpenoids, xanthophylls, dietary fiber, protein, essential fatty acids, vitamins and 

contains minerals, several studies have also reported that seaweed has excellent 

antioxidant content. Seaweed has a lot of seawater content and is usually dried 

before being used in industrial processes, seaweed itself has a water content of 75-

85% after being harvested and has an organic mineral content of 15-25%. Drying 

is a post-harvest preservation method that is commonly used before further 

processing, this is done to reduce or remove the water content in raw materials 

which is accompanied by significant deformation, the effect of drying on the 

stability of phenolic compounds and different antioxidant activities in fruit 

vegetables and herbs. The phytochemical content and antioxidant activity contained 

in seaweed can be affected by temperature, drying time, dehydration that occurs 

during drying. Air drying at room temperature can result in a significant loss of 

antioxidants and phenolic compounds. Drying using the sun is the most common 

and cheapest method of drying, sun drying has several drawbacks such as product 

quality which is affected by the weather, susceptible to contamination by 

microorganisms and other pests, deficiencies in drying using sunlight can be 

overcome if using a drying system. closed and controlled such as using a convective 

dryer, vacuum or frozen. Convective air drying is more widely used in drying 

methods, this is due to the low equipment and operating costs. Vacuum drying can 

help improve the quality of dry products and the nutritional value of seaweed. 

Freeze-drying method is the most appropriate drying method in maintaining the 

nutritional composition contained in seaweed, drying using an oven is better than 

freeze-drying for extracting protein isolated from seaweed in vitro.
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