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ABSTRAK 

Rumput laut Sargassum sp.merupakan salah satu rumput laut coklat yang tidak dijadikan bahan pangan yang 
banyak mengandung karbohidrat dan berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pakan ternak. Penanganan 
pascapanen Sargassum sp. dengan pengeringan sangat penting dilakukan. Metode pengeringan berpengaruh 
terhadap kandungan bahan kering dan karbohidrat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode 
pengeringan berbeda rumput Sargassum sp. terhadap kandungan bahan kering dan karbohidrat, Penelitian ini 
dilaksanakan di Laboratorium Nutrisi dan Pakan Ternak Politeknik Pertanian Negeri Kupang. Rancangan yang 
digunakan adalah rancangan acak lengkap. Perlakuan pengeringan meliputi pengeringan matahari, oven 60oC 
dan kering angin, masing-masing perlakuan dengan 5 ulangan. Analisis data menggunakan Analisis of Variance 
(ANOVA) dilanjutkan uji beda nyata Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikasi 95%. 
Parameter yang diamati meliputi kandungan bahan kering dan karbohidrat. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa perbedaan metode pengeringan berpengaruh terhadap kandungan bahan kering pada Sargassum 
sp.namun tidak berpengaruh terhadap kadar karbohidrat. Kadar bahan kering paling tinggi yaitu pengeringan 
oven 60oC sebesar 93, 64%. 

Kata Kunci: Metode Pengeringan, Kadar Air, Karbohidrat 
 
PENDAHULUAN 

Rumput laut merupakan tumbuhan makroalga yang berpotensi sebagai salah satu bahan baku 

untuk menghasilkan pangan, pakan, bahan kimia dan energi yang selalu meningkat di seluruh dunia. 

Berdasarkan pigmen warna rumput laut terdiri atas tiga yaitu rumput laut merah (Rhodophceae), 

coklat (Phaeophyceae) dan hijau (Chlorophyceae) ((Van denHoek and Bayoumi, 2018). Sargassum sp. 

merupakan salah satu spesies rumput laut coklat yang hidup di perairan beriklim sedang, sub tropis, 

dan tropis di seluruh dunia (Makkar et al. 2016). Sargassum sp. di Indonesia menyebar mulai dari 

kawasan barat sampai kawasan timur (Kadi, 2005).  

Rumput laut segar mengandung air 75 – 85% serta komponen organik dan mineral 15–25% 

(Norra et al. 2017).  Rumput laut Sargassum sp. segar mudah rusak setelah beberapa hari dipanen. 

Tujuan pengeringan untuk menurunkan aktivitas air, menghambat pertumbuhan mikroba serta 

membantu mempertahankkan kualitas dan mengurangi volume penyimpanan (Gupta et al. 2011).   

Penanganan pascapanen rumput laut Sargassum sp. terhadap pengeringan yaitu pengeringan 

matahari, oven dan freeze dryer. Penelitian yang pernah dilakukan yaitu melihat pengaruh pengeringan 

matahari, pengeringan oven atau pengeringan matahari dan oven. Pengeringan matahari rumput laut 

Sargassum sp. untuk pakan domba di Mexico (Marin et al., 2009). Pengeringan oven 60OC di India 

untuk pengamatan kecernaan protein secara in vitro (Baghel et al., 2020). Pengaruh suplementasi 

rumput laut (Sargassum johnstonii) terhadap kecernaan in vitro dan produksi metana di India (Baghel 

et al., 2020). Rumput laut Sargassum flavicans terhadap total gas dan produksi gas methan metode in 

vitro dengan pengeringan beku -55oC selama 48 jam di Townsville, Queensland, Australia (Machado, 

et al., 2014). Pengeringan matahari dan oven rumput laut Sargassum sp dari Pantai Sepanjang 

Gunungkidul Yogyakarta terhadap komposisi kimia (Paga et al., 2019). Pengeringan matahari, oven 
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dan freeze dryer rumput laut Sargassum hemyphyllum terhadap komposisi proksimat, kandungan 

mineral makro dan mikro serta vitamin c di Tung Ping Chau Timur laut Hongkong (Chan et al.,1997).  

Lalopua et al. (2011) menggunakan rumput laut merah dari desa Wael, Kabupaten Seram bagian Barat 

Maluku dengan pengeringan matahari selama 3 hari terhadap kandungan fenol dengan hasil tertinggi 

pada ekstrak heksana (15,93%).  

Panta Pulau Semau Kabupaten Kupang Provinsi Nusa Tenggara Timur melimpah rumput laut 

Sargassum sp. Berdasarkan studi pendahuluan Sargassum sp. di Pantai Pulau Semau tidak 

dikonsumsi, tumbuh secara alamiah sepanjang tahun, dibiarkan, lalu terbawa ombak dan menjadi 

sampah di pantai. Bulan-bulan tertentu ketika sudah tumbuh memanjang menjadi tempat untuk 

bersarang ikan. Belum pernah penelitian untuk membandingkan metode pengeringan matahari oven 

60oC dan kering angina rumput laut Sargassum sp. terhadap kadar bahan kering dan karbohidrat. di 

Pantai Pulau Semau Kabupaten Kupang Nusa Tenggara Timur.  

 

METOD PENELITIAN 

Bahan dan Alat Penelitian  

Bahan yang digunakan dalam penelitian yaitu rumput laut Sargassum sp. diperoleh dari Desa 

Netbaun Kecamatan Semau Utara Pulau Semau Kabupaten Kupang Provinsi Nusa Tenggara Timur 

waktu air laut surut, dicuci dengan air laut kemudian dibersihkan dari kotoran atau material lainnya.  

Alat yang digunakan dalam penelitian yaitu karung plastik 6 buah berkapasitas 50 kg untuk 

menyimpan bahan penelitian, timbangan digital hnging scale kapasitas 75 Kg dengan kepekaan 20g 

merk 3A scale untuk menimbang bahan penelitian, terpal 2 lembar berukuran 4x6 meter untuk 

menjemur bahan penelitian, tali rafia satu roll untuk mengikat karung, oven 60oC satu buah untuk 

pengeringan bahan penelitian. Willey mill untuk menggiling bahan penelitian.  

Prosedur Penelitian  

Pengeringan rumput laut Sargassum sp. dibagi menjadi tiga metode. Metode pertama yaitu 

pengeringan matahari selama tiga hari mulai pukul 08.00-15.00 setiap dua jam dibalik. Metode kedua 

yaitu pengeringan oven 60oC selama lima hari. Metode ketiga yaitu pengeringan angin pada suhu 

kamar (27-30oC) selama enam hari dimaan setiap dua jam dibalik. Rumput laut Sargassum sp. setelah 

dikeringkan digiling menggunakan Willey mill dengan berdiameter saringan 1 mm.  

Rancangan Percobaan  

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan tiga perlakuan dan lima ulangan. 

Tiga perlakuan yaitu: Pertama: (RLSKM) rumput laut Sargassum sp. kering matahari, kedua: 

(RLSKO) rumput laut Sargassum sp. kering oven 60oC, ketiga: (RLSKA). rumput laut Sargassum sp. 

kering angin.  

 

Variabel Penelitian 
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Variabel penelitian yaitu :  

1. Bahan kering ;  AOAC (2005) analisis kadar bahan kering yaitu 100 – kadar air 

                                (a-b)-(c-b) 
      % kadar Air =                      x 100% 
                                    d 

2. Karbohidrat ;  Menurut Winarno (1992) formulasi karbohidrat sebagai berikut :  

                        Kadar karbohidrat (%) =100% - % (protein+lemak+abu+air) 

Analisis Statistik 

Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis varian satu arah menggunakan Windows IBM 

SPSS 23.0 (IBM Corporation, New York, AS), dan signifikansi ditetapkan pada P<0,05. Perbedaan 

antara rata-rata perlakuan dianalisis menggunakan uji jarak berganda Duncan (Steel et al 1997). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bahan Kering  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode pengeringan berbeda rumput laut Sargassum sp. 

berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap bahan kering (Tabel 1). Berdasarkan hasil DMRT menunjukkan 

bahwa RLSKO lebih tinggi dibanding RLSKM dan RLSKA namun tidak menunjukkan perbedaan 

dengan RLSKM. Perlakuan RLSKA tidak berbeda dengan RLSKM namun nyata lebih rendah. 

Tingginya kadar bahan kering pengeringan oven karena pengeringan oven suhunya stabil 60oC selama 

4 hari, sedangkan pengeringan sinar matahari  suhu rata-rata 31oC selama 3 hari.  sementara 

pengeringan angin suhu rata-rata 28,5oC selama 6 hari. Suhu pengeringan tersebut adalah ideal untuk 

pengeringan bahan pakan untuk dianalisis komposisi kimianya (Pelletier et al. 2010). Pengeringan 

menyebabkan penyusutan bahan menjadi kering sehingga memudahkan untuk penggilingan menjadi 

tepung untuk dianalisis komposisi kimianya 

Tabel 1. Kandungan bahan kering dan karbohidrat rumput laut Sargassum sp dengan metode pengeringan 

berbeda 

Parameter 

(%) 

Perlakuan 

RLS KM RLS KO RLS KA 

Bahan Kering  93.11±0.19ab 93.65±1.34b 92,48±0.32a 

Karbohidrat 52,83±0,77a 53,13±1,17a 54,00±1,61a 

 Keterangan : Superskrip yangberbeda pada baris yang sama menunjukkan bebeda nyata (P<0,05).  

                      RLS = Rumput Laut Sargassum sp.  KM= Kering Matahari; KO= Kering Oven; KA = Kering 

Angin 

 
Komposisi bahan kering yang diperoleh dalam penelitian ini, pengeringan matahari dan oven 

lebih tinggi dari penelitian Chan et al. (1997) yaitu 93,11% Vs 87,6% lebih tinggi dari hasil penelitian 

Chan et al (1997) yaitu 87.6% sedangkan pengeringan oven 93,65% Vs 92.4%. Perbedaan tersebut 

disebabkan oleh perbedaan lama pengeringan pada sinar matahari dan suhu pada oven. Penelitian ini 

pengeringan matahari selama 3 hari dari jam 08.00 sampai 14,00 sedangkan Chan et al (1997) 
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pengeringan matahari selama 4 hari, sedangkan pengeringan oven menggunakan suhu 60oC sedangkan 

Chan et al (1997) menggunakan suhu 55oC.  

Karbohidrat 
 

Senyawa organik yang terdiri atas serat kasar dan bahan extrak tanpa nitrogen/BETN (nitrogen 

free extract) disebut karbohidrat.   Dalam bentuk sederhana karbohidrat lebih mudah larut dalam air 

dibandingkan protein dan lemak. Dalam saluran pencernaan karbohidrat dalam bentuk serat 

dibutuhkan untuk membentuk gumpalan kotoran sehingga memudahkan keluarnya feses dari saluran 

pencernaan.  

 Kadar karbohidrat rumput laut Sargassum sp. dengan metode pengeringan matahari, oven 

60oC dan angin tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap karbohidrat. Tidak berpengaruh metode 

pengeringan terhadap kadar karbohdrat karena suhu pengeringan yang digunakan termasuk suhu 

rendah dimana pengeringan matahari suhu 31oC, pengeringan oven 60oC dan pengeringan angin 

dengan suhu 28,5oC. Paga et al. (2019) menyatakan pengerigan matahari dan oven tidak berpengaruh 

terhadap komposisi kimia rumput laut Sargassum sp. Selain itu tidak berpengaruh kadar karbohidrat 

rumput laut Sargassum sp. dengan metode pengeringan berbeda karena komposisi nutrisi seperti 

protein, lemak, abu dan air dari ketiga perlakuan hampir sama. Pengeringan matahari kadar protein, 

lemak abu dan air berturut -turut yaitu 4,71%; 0,56%; 35,01%; 6,9%. Pengeringan oven 60oC yaitu 

4,94%; 0,36%; 35,21%; 6,35%; sedangkan pengeringan angin yaitu 6,38%; 0,24%; 31,86%;7,52%. 

Hilmy dan Insafitri (2021) menyatakan tinggi rendahnya kadar karbohidrat dipengaruhi juga oleh 

tinggi rendahnya nilai nutrisi seperti kadar lemak, protein, abu dan air. Kandungan karbohidrat hasil 

penelitian ini berkisar 52,83 - 54,00% lebih tinggi dari karbohidrat rumput laut C. lentilifera di 

perairan Kei Maluku yang berkisar 29,82 – 37,76% (Tapotubun, 2018); dan Caulerpa dari pesisir 

pantai vereval Gujarat India yang berkisar 37,23 – 48,95% (Kumar et al., 2011). Perbedaan kandungan 

karbohidrat rumput laut Sargassum sp. tersebut karena perbedaan lokasi dan juga penerimaan cahaya 

matahari.  

 

KESIMPULAN  

Disimpulkan bahwa metode pengeringan berbeda berpengaruh terhadap kandungan bahan 

kering, namun tidak berpengaruh terhadap kandungan karbohidrat rumput laut Sargassum sp. 

Kandungan bahan kering tertinggi yaitu pada pengeringan oven 60oC.  
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