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Abstrak  

 
Salah satu rumput laut yang banyak dibudidayakan di Kalimantan Timur adalah Euchema 

cottonii. Pada umumnya penanganan pasca panen yang dilakukan oleh para petani adalah 

mengeringkan rumput laut tersebut secara tradisional menggunakan panas matahari langsung. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik rumput laut seperti kadar air,  protein 

dan serat kasar rumput laut setelah dikeringkan. Eucheuma cottonii segar dicuci hingga bersih 

lalu dikeringkan dengan mesin pengering tipe tray dryer pada berbagai waktu. Setelah waktu 

yang diinginkan tercapai, rumput laut tersebut dianalisa untuk mengukur kadar air, protein dan 

serat. Kadar air yang diperoleh diolah untuk menghitung laju pengeringan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa semakin lama waktu pengeringan maka kadar air dan laju pengeringan 

juga semakin kecil. Untuk kadar protein dan serat kasar berlaku sebaliknya dimana semakin 

lama waktu pengeringan maka nilai kedua variabel tersebut cenderung semakin besar. 

 

Kata kunci: Eucheuma cottonii, kadar air, protein, serat kasar  

 

 

1. PENDAHULUAN 

Perairan Indonesia memiliki lebih dari 500 jenis rumput laut yang beberapa diantaranya 

dimanfaatkan sebagai bahan dasar produk industri. Jenis ganggang merah seperti Eucheuma, 

Gracilaria, Gelidium, Hypnea, Sargasum, dan Turbinaria merupakan jenis rumput laut yang telah 

banyak dibudidayakan di Indonesia karena berpotensi digunakan di berbagai bidang industri seperti 

sumber karaginan, alginat dan agar (Nugroho dan Kusnendar, 2015). Salah satu jenis rumput laut 

adalah Eucheuma cottonii yang mengandung karagenan sebagai stabilizer, thickener, pembentuk gel 

dan pengemulsi yang mempunyai nilai tinggi (Prasetyowati, dkk, 2008; Djaeni dan Sari, 2015).  

Euchema cotttonii merupakan salah satu jenis rumput laut yang dikembangkan di Indonesia 

khususnya di Kalimantan Timur. Setelah panen, agar rumput laut tersebut mudah diangkut ke 

pengumpul, maka rumput laut tersebut akan dikeringkan terlebih dahulu. Pada umumnya, petani 

tradisional akan mengeringkan rumput lautnya dengan menggantung rumput laut dan/atau 

meletakkannya di atas hamparan kayu/papan/bambu. Metode ini juga digunakan oleh para petani 

yang berada di Sabah, Malaysia (Sade dkk, 2006).  Fudholi dkk (2011) menyebutkan jika 

pengeringan menggunakan matahari dengan energi sebesar 600 W/m2 memerlukan bahwa  waktu 

pengeringan selama 7 jam. Metode pengeringan rumput laut juga dapat dilakukan pada temperatur 

rendah menggunakan zeolit (Djaeni dan Sari, 2015). Hasil penelitian Masduqi dkk (2014) 

menunjukkan bahwa perbedaan metode pengeringan berpengaruh terhadap kandungan total fenol, 

alginat dan proksimat (kadar abu, air, lemak, protein kasar dan serat kasar) pada rumput laut jenis 

Sargassum polycystum. Setelah dikeringkan dengan cabinet dryer pada suhu 60 °C selama 12 

jam,maka kadar air dan serat pada rumput laut masing-masing menjadi 17,25% dan  3,85% 

(Tamaheang dkk, 2017). Menurut Matanjun, et.al. (2009), kadar protein dalam Eucheuma cottonii 

adalah 9,67%  berat kering, serat 5,91%, dan kadar air sebesar 10,55%. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi pengaruh pengeringan terhadap kadar air, 

protein dan serat rumput laut dengan variasi waktu pengeringan 20, 40, 60, 80 dan 100 menit pada 

suhu 50 °C. 
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2. METODE PENELITIAN 

Euchema cotttonii segar diambil langsung dari laut di daerah Manggar, Balikpapan. Rumput 

laut tersebut dicuci untuk menghilangkan pasir dan kotoran yang melekat. Setelah itu dikeringkan 

dalam mesin pengering jenis tray dryer seperti pada Gambar (1) selama 20, 40, 60, 80 dan 100 menit. 

Kemudian dilakukan analisa kadar air, protein dan serat. Untuk menghitung kadar air, dapat 

digunakan perhitungan basis kering seperti persamaan (1). 

 

𝑀 =
𝑤−𝑑

𝑑
 ...........................................................................................................................................(1) 

 

Menurut Desmukh, dkk (2014), untuk menghitung laju pengeringan menggunakan persamaan (2).  

 
𝑑𝑀

𝑑𝑡
=

𝑀0−𝑀𝑡

𝑡
  .....................................................................................................................................(2) 

 

Dengan: 

w : massa rumput laut laut mula-mula (100 g) 

d  : massa rumput laut kering (g) 

dM/dt : laju pengeringan (g/menit) 

t  : waktu (menit) 

M0 : kadar air mula-mula (g air/g rumput laut, db) 

Mt : kadar air pada waktu tertentu (g air/g rumput laut, db) 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Adapun hasil yang diperoleh dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Pengamatan 

Waktu (menit) 

Kadar air  

(gr air/gr rumput 

laut kering) 

Serat kasar (%) Protein (%) 

20 0,292 1 0,67 

40 0,346 1,8 0,84 

60 0,335 1,7 0,67 

80 0,179 3,2 0,84 

100 0,133 3,2 1,51 

 

3.1. Pengaruh Waktu Pengeringan Terhadap Protein 

Pada penelitian ini terjadi fluktuasi kadar protein, dimana kadar protein pada waktu 20 menit 

sama dengan kadar protein pada waktu 60 menit. Begitu pula kadar protein pada waktu 40 menit 

sama dengan 100 menit. Namun ada kecenderungan peningkatan kadar protein ketika waktu 

pengeringan semakin tinggi. Yunita dan Rahmawati (2015) menyatakan bahwa lama pengeringan 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein. Menurut Desrosier dan Desrosier (1977) dalam Chaidir 

(2006), bahan pangan yang mengalami pengeringan akan kehilangan air sehingga meningkatkan 

kadar protein. Lama pengeringan dapat meningkatkan jumlah enzim protease yang dihasilkan oleh 

bakteri proteolitik sehingga secara tidak langsung dapat meningkatkan kadar protein (Rosidin, dkk, 

2012). Hadipernata (2006) dalam Yunita dan Rahmawati (2015) menjelaskan bahwa peningkatan 

kadar protein selama proses pengeringan terjadi karena penguraian komponen ikatan molekul air 

(H2O), sehingga kadar air menurun dan dapat meningkatkan komponen lain seperti kandungan 

protein. Molekul air membentuk hidrat dengan molekul-molekul lain yang mengandung atom-atom 

O dan N seperti protein. 

3.2. Pengaruh Waktu Pengeringan Terhadap Serat 

Serat kasar merupakan residu dari bahan makanan atau hasil pertanian setelah diperlakukan 

dengan asam atau alkali mendidih, dan terdiri dari selulosa, dengan sedikit lignin dan pentosa. Serat 
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kasar juga merupakan kumpulan dari semua serat yang tidak bisa dicerna, komponen dari serat kasar 

ini yaitu terdiri dari selulosa, pentosa, lignin, dan komponen-komponen lainnya (Chaidir, 2006). 

Serat kasar yang ada pada Euchema cottonii segar mengacu pada penelitian Matanjun, et.al. 

(2009). Setelah dikeringkan, nilai serat kasar menurun menjadi 1%. Namun Tabel 1 memperlihatkan 

bahwa  nilai serat kasar cenderung meningkat seiring dengan bertambahnya waktu pengeringan. 

Menurut Tuapattinaya (2016), meningkatnya kadar air dapat menurunkan serat kasar pada tepung. 

Pada penelitian ini, kadar air cenderung menurun sehingga ada kemungkinan serat kasar meningkat.  

 

3.3. Karakteristik Pengeringan terhadap Kadar Air 

Sebelum pengeringan, kadar air mula-mula yang terdapat dalam Eucheuma cottonii sebesar 

89% basis basah atau 7,77 gr air/gr rumput laut kering. Tabel 1 menunjukkan bahwa semakin lama 

waktu pengeringan maka kadar air dalam Eucheuma cottonii cenderung akan menurun. Hal yang 

sama juga disampaikan di beberapa penelitian tentang pengeringan pangan oleh Fudholi, et.al., 

(2011); Desmukh, et.al., (2014); Kumesan, dkk.,(2017). Meskipun kadar air pada waktu 40  dan 60 

menit lebih besar daripada waktu pengeringan 20 menit. Namun jika ditinjau dari laju pengeringan 

seperti pada Gambar 2, laju pengeringan semakin menurun seiring dengan bertambahnya waktu 

pengeringan. Menurut Gaware, et.al., (2010), keberadaan kadar air bebas di permukaan 

menyebabkan laju pengeringan di awal proses lebih besar. Selain itu, laju pengeringan dapat 

dikontrol oleh difusi kadar air dari dalam menuju permukaan bahan sehingga kadar air di rumput laut 

menjadi fluktuatif (Deshmukh, et. al, 2014). 

 

 
Gambar 2. Pengaruh Waktu terhadap Laju Pengeringan 

4. KESIMPULAN 

1. Waktu pengeringan berbanding terbalik dengan kadar air Euchema cottonii dimana semakin 

lama waktu pengeringan maka kadar airnya akan semakin menurun dan laju pengeringan juga 

semakin kecil. 

2. Waktu pengeringan berbanding lurus dengan serat kasar dan kadar protein, dimana semakin 

lama waktu pengeringan maka nilai serat kasar dan protein semakin besar. 
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