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ABSTRAK 

 
NUR AMANAH. L231 16 518. “Kajian Komposisi Proksimat dan Mineral Rumput 
Laut Hijau Ulva sp. dari Perairan Desa Punaga Kabapaten Takalar”. Dibimbing 
oleh Kasmiati sebagai pembimbing utama dan Syahrul sebagai pembimbing 
anggota.  

Ulva sp. merupakan salah satu jenis rumput laut hijau yang tumbuh liar di perairan dangkal 
termasuk di perairan Desa Punaga Kecamatan Mangarabombang Kabupaten Takalar 
Sulawesi Selatan. Walaupun relatif mudah ditemukan dalam jumlah banyak namun belum 
ada data produksi dan pemanfaatannya sebagai bahan pangan masih sangat terbatas. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan komposisi proksimat dan mineral rumput laut 
hijau Ulva sp. dari perairan Desa Punaga. Pengambilan sampel dilakukan dengan cara 
mengumpulkan seluruh tallus Ulva sp. yang berada di bawah permukaan air laut dan yang 
mengapung di sekitar area budidaya rumput laut. Sampel dibersihkan dan dikeringkan lalu 
dilakukan pengujian komposisi proksimat dan mineral yang dinyatakan dalam persentase 
berat kering sampel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Ulva sp. mengandung 77,32% 
bahan kering (bk) yang terdiri dari abu, protein, lemak, serat, dan karbohidrat dengan 
kadar berturut-turut 20,79; 16,25; 1,01 dan 7,51, dan 54,44%. Ulva sp. mengandung 
mineral makro 3,81% yang didominasi oleh natrium 2,57%, diikuti oleh kalsium 0,94%, dan 
terendah fosfor 0,30%. Temuan penelitian ini mengindikasikan bahwa rumput laut hijau 
Ulva sp. dari perairan Desa Punaga Kabupaten Takalar berpotensi sebagai alternatif 
sumber pangan untuk melengkapi kebutuhan nutrisi manusia khususnya sebagai sumber 
protein, serat dan mineral natrium.  
 
Kata kunci : rumput laut hijau, Ulva sp., proksimat, mineral, pangan alternatif 
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ABSTRACT 

 

NUR AMANAH. L231 16 518. “Study of the proximate and mineral composition of 

green seaweed Ulva sp from the waters of Punaga Village, Takalar District”. 

Supervised by. Kasmiati and Syahrul  

Ulva sp. is a type of green seaweed that grows wild in shallow waters including in the 
waters of Punaga Village, Mangarabombang District, Takalar Regency, South Sulawesi. 
Even though it is relatively easy to find in large quantities, there is no data on its production 
and utilization as a food ingredient which is still very limited. This study aims to determine 
the proximate (ash, protein, fat, fiber, and carbohydrate, as well as mineral composition 
(calcium, phosphorus, and natrium) of the species. Sampling was carried out by collecting 
all of the Ulva sp. thallus that was below sea level and that floated around the seaweed 
cultivation area. The samples were cleaned and dried and then tested for the proximate 
and mineral composition expressed as a percentage of the dry weight of the sample. The 
results showed that Ulva sp. contained 77.32% dry matter consisting of ash, protein, fat, 
fiber and carbohydrates with levels of 20.79; 16.25; 1.01 and 7.51, and 54.44%. In 
addition, Ulva sp. contains 3.81% macro minerals which are dominated by 2.57% sodium 
followed by 0.94% calcium, and the lowest is 0.30% phosphorus. The findings of this study 
indicate that Ulva sp. from the waters of Punaga Village, Takalar Regency has potential as 
an alternative food source to complement human nutritional needs, especially as a source 
of protein, fiber and sodium minerals. 
 

Keywords: green seaweed, Ulva sp., proximate, minerals, alternative food 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

 Indonesia adalah negara kepulauan terbesar di dunia dengan wilayah laut yang 

lebih luas dari wilayah daratannya. Luas wilayah laut mencapai 3.257.357 km² 

mendukung potensi kelautan dan perikanan indonesia menjadi sekter andalan untuk 

pembangunan nasional (KKP, 2016). Indonesia dikenal dengan negara yang memiliki 

beranekaragam sumberdaya laut (Suparmi dan Sahri, 2022), salah satu diantaranya 

yang menarik perhatian adalah rumput laut. Rumput laut dapat digunakan sebagai 

bahan baku dalam berbagai industri seperti industri pangan, pakan, bioenergi, obat-

obatan, dan kosmetik (Mantri et al., 2022). Berdasarkan data dari Kementrian Kelautan 

dan Perikanan (KKP, 2021) Indonesia, produksi rumput laut dan ganggang lainnya 

pada tahun 2022 mencapai 231,83 ton atau setara dengan 397,16 USD. Hasil produksi 

ini lebih tinggi dibandingkan tahun-tahun sebelumnya, yaitu sebanyak 206,19 ton atau 

setara 222,61 USD pada tahun 2021, dan 177,97 ton atau setara dengan 181,62 USD 

pada tahun 2020. Melihat trennya dari tahun ke tahun maka dapat dikemukakan bahwa 

volume ekspor rumput laut Indonesia cukup berfluktuasi namun cenderung meningkat. 

  Rumput laut merupakan salah satu biota laut yang beragam spesiesnya di 

Indonesia. Kekayaan spesies rumput laut ini tidak hanya berperan dalam menjaga 

keseimbangan ekosistem namun dapat diambil manfaatnya. Manfaat dari rumput laut 

ini sangat beragam, diantaranya yaitu sebagai bahan baku industri makanan, kosmetik, 

konstruksi, farmasi, kesehatan dan kedokteran (Jusman, 2019). secara taksonomi 

rumput laut termasuk ke dalam divisi Thallophyta (tumbuhan bertallus), karena tidak 

dapat dibedakan dengan jelas antara akar, batang dan daunnya (Subrata, 2021). 

Rumput laut merupakan nama dalam dunia perdagangan internasional untuk jenis 

makro alga yang terdiri atas alga hijau (Chlorophyta), alga coklat (Phaeophyta), dan 

alga merah (Rhodophyta) . 

 Rumput laut hijau mempunyai kandungan antibakteri, antioksidan, dan 

antijamur sehingga berefek baik bagi kesehatan manusia. Rumput laut hijau secara 

umum mengandung senyawa klorofil a dan b serta senyawa karoten yang dapat 

berfungsi sebagai antioksidan. Ekstrak metanol, etanol, dan aseton rumput laut hijau 

juga dilaporkan memiliki aktivitas antimikroba terhadap 6 jenis bakteri yaitu Baciullus 

subtilitis, Staphylococcus aureus, Streptococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella 

typhi, Klebsiella pnemoniae, dan jamur Candida albicans (Valentine, 2020).  

Ulva sp. merupakan jenis alga hijau yang banyak tumbuh dan dibudidayakan di 

Indonesia pada skala terbatas. Sejauh ini Ulva sp. banyak dimanfaatkan sebagai 
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pakan ternak dan ikan. Ulva sp. telah diteliti memiliki potensi untuk dikembangkan 

sebagai pangan fungsional yang baik untuk kesehatan manusia (Dewi et al., 2022). 

Ulva sp. juga memiliki potensi antibakteri terhadap bakteri S. thypi dan S. aureus (Rian, 

2020). Rumput laut dapat dikembangkan sebagai alternatif sumber pangan pelengkap 

pangan darat untuk menjaga ketahanan pangan secara berkelanjutan (Tzachor et al., 

2021). Hal ini mengingat bahwa saat ini telah timbul kekhawatiran bahwa pangan yang 

berasal dari darat tidak cukup untuk memenuhi kebutuhan pangan manusia di masa 

mendatang, dimana menurut Food and Agriculture Organization (FAO) tahun 2018, 

melaporkan bahwa kebutuhan pangan pada tahun 2030 meningkat 60% dan 

bertambah dua kali pada tahun 2050, atau ekuivalen dengan peningkatan kebutuhan 

pangan dunia sebesar 42 dan 70%. Hal ini juga dipertegas dengan pernyataan 

Setiasih et al. (2017), bahwa produksi pertanian sebagai sumber pangan utama akan 

mengalami masalah serius apabila tidak diimbangi dengan ketersediaan lahan yang 

memadai. Sehingga perlu dilakukan penelitian untuk meniliti kandungan nutrisi rumput 

laut Ulva sp. agar dapat dimanfaatan potensinya secara optimal. 

 Penelitian komposisi nutrisi Ulva sp. dari berbagai perairan secara parsial telah 

dilakukan, diantaranya Junet (2018) mengemukakan bahwa Ulva dari Pantai Kukup 

mengandung protein 17,43 %, kadar abu 2,94 %, kadar air 11,53 %. Selanjutnya Agus 

(2017) mengemukakan bahwa Ulva sp. mengandung asam amino 41,30 % dan asam 

lemak 10,10 %. Lebih lanjut Try Haandayani (2006) mengemukakan bahwa Ulva sp. 

mengandung protein sebanyak 15,80 %. Sejauh ini belum laporan yang secara 

komprehensif mengkaji komposisi nutrisi pada rumput laut Ulva sp. dari suatu perairan 

tertentu. Hal tersebut penting karena perbedaan komposisi gizi rumput laut dapat 

dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya spesies rumput laut, umur, kondisi 

lingkungan, intensitas cahaya, musim dan faktor geografis akan memiliki nutrisi yang 

berbeda (Ahmed, 2022). Dengan demikian penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Kajian Komposisi Nutrisi Rumput Laut Hijau Ulva sp. dari Perairan Desa 

Punaga Kabupaten Takalar” yang merupakan salah satu sentra budidaya rumput laut 

yang ada di Sulawesi Selatan. 
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B. Rumusan Masalah  

Rumusan masalah penelitian ini adalah bagaimana komposisi proksimat dan 

mineral rumput laut hijau Ulva sp. dari perairan Desa Punaga, Kecamatan 

Mangarabombang, Kabupaten Takalar.  

C. Tujuan Penelitian  

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan kadar protein, abu, lemak, serat, 

dan karbohidrat, serta mineral kalsium, fosfor, dan natrium rumput laut hijau Ulva sp. 

dari perairan Desa Punaga, Kecamatan Mangarabombang, Kabupaten Takalar.  

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah menjadi salah satu topik untuk memperkaya 

khasanah ilmu pengetahuan dalam bidang pemanfaatan rumput laut hijau Ulva sp. 

dari perairan Desa punaga, Kecamatan Mangarabombang, Kabupaten Takalar 

sebagai bahan pangan untuk memenuhi kebutuhan gizi manusia.  
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

A. Gambaran Umum Lokasi Penelitian 

Kabupaten Takalar merupakan salah satu pusat inkubator rumput laut di 

Sulawesi Selatan yang pengembangannya tersebar di seluruh kecamatan, diantaranya 

adalah Kecamatan Mangarabombang dengan panjang garis pantai 74 km yang terbagi 

dalam 12 desa/kelurahan. Desa Punaga merupakan salah satu sentra pengembangan 

rumput laut yang cukup maju di Kabupaten Takalar (DKP Kabupaten Takalar, 2010). 

Sebagian besar masyarakat Desa Punaga memiliki mata pencaharian sebagai petani 

tambak, pembudidaya rumput laut, dan nelayan penangkap ikan. Panjang garis Pantai 

Desa Punaga yaitu 4,32 km dengan curah hujan rata-rata 226 mm/tahun, tertinggi 

pada bulan Oktober hingga Maret (Farhanah, 2016).  

Rumput laut yang dibudidayakan di Desa Punaga adalah jenis Eucheuma 

cottonii, Eucheuma spinosum, dan Gracilaria sp. (Farhanah, 2016). Perairan Desa 

Punaga merupakan lokasi yang terlindung dari pengaruh angin dan gelombang besar, 

pergerakan arus yang cukup baik, suhu air cocok, air bersih dan bebas pencemaran, 

dasar perairan berupa pasir bercampur pecahan-pecahan karang yang sangat cocok 

untuk pertumbuhan rumput laut. Oleh karena itu, selama 3 tahun terakhir, pemerintah 

daerah telah berupaya dan berusaha untuk meningkatkan produksi rumput laut di 

Kecamatan Mangarabombang (Farhanah, 2016). 

B. Rumput Laut Ulva sp. 

 Rumput laut adalah alga yang berukuran makroskopik dan dengan mudah 

dapat dikenali secara visual. Kelompok ini terdiri dari 3 kelas yaitu alga hijau 

(Chlorophyta), alga merah (Rhodophyta), dan alga coklat (Phaeophyta). Jenis rumput 

laut hijau seperti Caulerpa, Codium dan Ulva, jenis rumput laut merah seperti 

Glacilaria, Eucheuma dan Gelidium, sedangkan jenis rumput laut cokelat seperti 

Sargassum, dan Padina (Suparmi dan Sahri, 2022). Rumput laut dapat hidup di 

perairan laut, sungai, danau, maupun kolam-kolam. Rumput laut mengandung 

hidrokoloid dan senyawa farmaseutikal, karena itu rumput laut telah lama dimanfaatkan 

oleh nelayan dan masyarakat sebagai makanan sehari-hari. Kandungan serat total 

yang terdapat pada rumput laut relatif lebih tinggi apabila dibandingkan dengan 

tanaman darat seperti umbi-umbian, buah dan kacang-kacangan (Dwiyitno, 2011).  

Ulva sp. atau selada laut adalah rumput laut yang tergolong dalam divisi 

Chlorophyta karena sel-sel mengandung banyak klorofil a sehingga memberikan warna 

hijau. Habitatnya adalah di air laut dan morfologinya berupa thallus tipis dan gepeng 

seperti pedang yang terdiri atas 2 lapisan sel. Tidak ada diferensiasi jaringan dan 
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seluruh sel memiliki bentuk yang kurang lebih identik, kecuali pada sel-sel basal yang 

mengalami elongasi membentuk rhizoid penempel. Masing-masing sel pada spesies ini 

terdiri atas sebuah nukleus dengan kloroplas berbentuk cangkir, dan sebuah pirenoid. 

Jenis Ulva antara lain adalah Ulva lactuca, Ulva fenestrate postels, Ulva crassa, dan 

Ulva reticulata (Eko, 2018). Secara umum Ulva sp. yang diperoleh dari Perairan Desa 

Punaga Kabupaten Takalar dapat dilihat pada Gambar 1.  

 
(a)                                                                  (b) 

 
Gambar 1. Ulva sp. segar (a), kering (b) 

Sumber: dokumentasi pribadi 

 

Klasifikasi rumput laut hijau Ulva sp. adalah sebagai berikut : 

Kingdom   :  Plantae 

Devisi    :  Chlorophyta 

Kelas        :  Chlorophyceae 

Ordo         :   Ulvases 

Famili       :   Ulvaceae 

Genus      :   Ulva  

Spesies    :   Ulva sp. 

 Tallus Ulva sp. berwarna hijau seperti lembaran jalinan pita lebar tersusun oleh 

deretan sel-sel berdinding tipis dengan panjang 1-2 cm, tumbuh melakat pada batu 

karang. Tumbuh membentuk koloni tebal, alat peletakannya sulit diamati, koloni 

biasanya melekat pada substrat padat dan tumbuh melimpah pada zona pasang surut 

bagian atas. Tallus Ulva sp. membentuk koloni yang tebal sehingga pantai tampak 

hijau. Secara umum, Ulva sp. memiliki ciri-ciri sebagai berikut: tallus menyerupai 

lembaran (berupa lembaran besar maupun lembaran kecil), tallus lembaran kecil 

membentuk rumpun yang menyerupai jaring dengan berekspansi radial, tepi lembaran 

berombak, berwarna hijau cerah sampai tua, tallus berwarna gelap pada bagian 

tertentu (terutama dekat bagian pangkal karena ada sedikit penebalan) (Jusman,  

2019). 
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C. Kandungan Nutrisi Rumput laut Ulva sp. 

 Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap, bahkan untuk 

senyawa tertentu kadarnya jauh lebih tinggi dibandingkan dengan tumbuhan daratan. 

Secara kimia rumput laut terdiri dari air protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, dan 

abu. Kandungan senyawa bermanfaat yang terdapat pada rumput laut, dapat dijadikan 

sebagai salah satu alternatif sumber pangan bernilai gizi tinggi (Mursal & Nurhayati, 

2018). Selain itu, rumput laut cocok dijadikan bahan pangan serta bermanfaat untuk 

kesehatan karena mengandung serat, asam-asam amino, lemak yang rendah, 

karbohidrat, mineral, dan vitamin (Amaranggana & Wathoni, 2017). 

  Rumput laut memiliki kandungan mineral yang cukup tinggi, diantaranya zat 

besi (Fe), magnesium (Mg), kalium (K), iodium (I), kalsium (Ca), fosfat, atrium (Na) dan 

selenium (Se) (Sulfani et al., 2017). Rumput laut juga mengandung vitamin seperti 

vitamin A, B1, B2, B6, B12, dan C (Anonim, 2008). Rumput laut kaya pigmen atau 

yang biasa disebut green food yang bermanfaat sebagai pangan fungsional atau 

suplemen yang tinggi serat alami, berperan sebagai obat anti kanker, detoksifikasi dan 

untuk membantu penyembuhan luka bakar (Sanger et al., 2018). 

 Komposisi nutrisi rumput laut bisa bervariasi yang disebabkan berbagai faktor 

diantaranya kondisi fisik serta kimia perairan. Kondisi perairan yang optimal dapat 

menghasilkan pertumbuhan rumput laut yang optimal pula. Faktor ekologi yang 

mempengaruhi pertumbuhan rumput laut alami antara lain faktor fisika yaitu suhu, 

intensitas cahaya, kedalaman dan arus, faktor kimia meliputi salinitas, pH, dan nutrien, 

faktor biologi meliputi ikan herbivora serta kondisi rumput laut itu sendiri (Lyons et al., 

2010; Yu et al., 2013; Gutow et al., 2016). 

Berdasarkan studi terdahulu, diketahui bahwa rumput laut hijau 

genus Ulva telah digunakan sejak lama dalam kehidupan manusia karena memiliki 

kandungan bioaktif yang tinggi dalam berbagai aktivitas biologi. Hasil penelitian 

Suryaningrum dan Reza (2020), menyatakan bahwa Ulva sp. memiliki kandungan 

berupa 13,65% protein, 0,53% lipid, 33,19% abu, dan 9,2% karbonhidrat. Beberapa 

penelitian menunjukkan bahwa kandungan nutrient Ulva sp. sangat bervariasi dan 

dipengaruhi oleh faktor musim, lokasi, geografis tempat tumbuh, umur panen, dan 

kandungan nutrient di beberapa perairan. Penelitian komposisi nutrisi Ulva sp. dari 

berbagai perairan secara parsial juga telah dilakukan, diantaranya Junet (2018) 

mengemukakan bahwa Ulva sp. dari Pantai Kukup mengandung protein 17,43 %, 

kadar abu 2,94 %, kadar air 11,53%. Adapun Try Handayani (2006) mengemukakan 

bahwa Ulva mengandung kadar protein sebanyak 15,80 %. Hastiza (2022), 

menemukan bahwa kadar air yang terkandung dalam Ulva sp. dari Kepulauan Seribu 

sebesar 89,30%.  
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Jenis Ulva lactuca berdasarkan hasil penelitian Eko (2018), mengandung air 

18,7%, protein, 15-26%, lemak 0,1-0,7%, karbohidrat 46-51%, serat 2-5% dan abu 16-

23%, juga mengandung vitamin B1, B2, B12, C, dan E. Selanjutnya Santi et al (2012) 

melaporkan bahwa U. lactusa yang berasal dari perairan Ujung Genteng, Sukabumi 

memiliki kadar abu sebesar 30,89%, lemak 2,24%, protein 2,85%, serat kasar 7,54% 

dan karbohidrat 56,48%. Penelitian lain oleh Rasyid (2017) pada U. lactuca dari 

Pameungpeuk mengandung air 16,9%, abu 11,2%, lemak 0,19%, karbohidrat 58,1%, 

dan serat pangan 28,4%. Sementara itu, U. intestinalis yang diamati oleh (Farhanah, 

2016) dari pesisir Uni Emirat Arab (UEA) mengandung karbohidrat 5,16%, serat kasar 

1,01%, lemak 0,04, kadar air 85,83%, protein 3,32%, dan kadar abu 5,62%. 

D. Potensi Ulva sp. Sebagai Sumber Pangan Potensial 

Pangan merupakan kebutuhan dasar manusia. Suatu produk pangan dikatakan 

berfungsi sebagai pangan fungsional jika memberikan manfaat lebih bagi kesehatan 

selain kandungan gizi yang dimilikinya (Zakaria, 2015). Pengembangan bahan pangan 

yang bergizi bisa dilakukan dengan memanfaatkan rumput laut yang sejauh ini 

pemanfaatannya belum optimal. Konsumsi pangan berkaitan dengan tiga hal pokok 

yaitu kualitas gizi, penganekaragaman pangan, dan sistem kewaspadaan pangan dan 

gizi. Konsumsi pangan yang baik, sehat dan bergizi ditentukan oleh komposisi bahan 

pangan yang mencakup kabohidrat, protein, lemak, vitamin, dan mineral yang dimana 

kandungan tersebut sudah ada pada rumput laut (Teguh, 2021).  

Rumput laut telah dimanfaatkan oleh masyarakat dunia sebagai bahan 

makanan, obat-obatan dan bahan baku kosmetik. Masyarakat pesisir di Indonesia 

telah sejak lama memanfaatkan rumput laut sebagai bahan pangan dan juga untuk 

pengobatan tradisional (Anggadiredja dan Ahmad, 2006). Rumput laut juga 

mengandung pigmen atau yang biasa disebut green food yang bermanfaat sebagai 

pangan fungsional (Sanger et al., 2018). Rumput laut telah diteliti mengandung 

sejumlah komponen bioaktif yang berfungsi untuk meningkatkan kesehatan, baik 

sebagai antioksidan, antimikroba, anti obesitas, anti kanker, anti inflamasi dan 

manfaat kesehatan lainnya (Zakaria, 2015). 

Kandungan nutrisi rumput laut berbeda-beda menurut jenisnya. Ma’ruf et al. 

(2013) menemukan kadar nutrisi yang berbeda pada Caulerpa racemossa 

(Chlorophyceae) dan Gracillaria verrucosa (Rhodophyceae) dengan kadar 

karbohidrat, protein, lemak, air, dan abu berturut-turut 48,68, 21,73, 8,68, 92,37 dan 

20,91% pada Caulerpa racemossa, dan 72,49, 4,61, 3,32, 80,70 dan 19,57% pada 

Gracillaria verrucosa. Jenis Porphyra sp. juga memiliki kandungan nutrisi yang 

berbeda dengan G. verrucosa walaupun sama-sama merupakan jenis rumput laut 
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merah yakni 16,46% karbohidrat, 11,35% protein, 0,42% lemak, 51,20% air, dan 

16,46% abu. Dengan demikian, sebagai negara kepulauan yang kaya akan rumput 

laut, maka eksplorasi kandungan nutrisi rumput laut di Indonesia menjadi penting 

untuk dilakukan guna menemukan zat-zat nutrisi penting yang bermanfaat bagi 

manusia terutama di bidang pangan dan kesehatan. 

Di beberapa negara Asia terutama Jepang, Cina, dan Korea telah lama 

menggunakan rumput laut sebagai makanan dan obat-obatan. Tren peningkatan 

konsumsi rumput laut juga terjadi di negara Amerika dan Eropa. Saat ini, sekitar 20 

jenis rumput laut telah beredar produknya di pasar Eropa (Vanogopal, 2010). Berbagai 

produk olahan rumput laut antara lain, kombu, wakame, nori, mozuku, kanten dan hijiki 

telah dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat Jepang sejak zaman dahulu kala. Di 

Indonesia, terutama oleh masyarakat pesisir, secara turun temurun 

telah memanfaatkan rumput laut seperti Caulerpa sp., Ulva sp., dan Codium sp. 

sebagai sayuran segar.  

Rumput lau berpotensi sebagai bahan pangan/pangan fungsional karena 

mengandung karbohidrat tinggi, protein sekitar 25-35% berat kering, mineral (terutama 

iodin), lemak, sterol, asam amino, omega-3, dan omega-6, antioksidan, hormon 

pertumbuhan, polifenol, dan flavonoid serta vitamin C. Namun, ketersediaan produk 

olahan rumput laut di Indonesia terutama sebagai pangan fungsional masih sangat 

terbatas. Pengolahan rumput laut menjadi produk makanan atau minuman masih 

terbatas pada skala industri rumah tangga. Selain itu kualitas rumput laut Indonesia 

tergolong rendah disebabkan karena belum adanya standar yang diterapkan pada 

tingkat petani pembudidaya, mulai dari proses penanaman sampai penanganan pasca 

panen. Kualitas yang rendah tersebut mempengaruhi kandungan nutrisi dan bioaktif 

dalam proses pengolahan (Erniati et al., 2016).  

Potensi rumput laut sebagai pangan fungsional didukung oleh kandungan 

mineral yang tinggi yang penting bagi metabolisme tubuh seperti iodium, kalsium dan 

selenium (Burtin, 2003). Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap 

seperti metabolit primer dan sekunder. Secara umum rumput laut terdiri dari air 

(27,8%), protein (5,4%), karbohidrat (33,3%), lemak (8,6%), serat kasar (3%) dan abu 

(22,25%). Selain itu, rumput laut juga mengandung enzim, asam nukleat, asam amino, 

vitamin (A, B, C, D, E) dan makro mineral seperti nitrogen, oksigen, kalsium dan 

selenium serta mikro mineral seperti zat besi, magnesium dan natrium. Kandungan 

asam amino, vitamin dan mineral rumput laut mencapai 10-20 kali lipat dibandingkan 

tanaman darat. Perbedaan jenis mineral tergantung dari habitat masing-masing rumput 

laut. Besarnya variasi jumlah mineral dan dan komponen organik pada dasar perairan 
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dan sifat kedalaman perairan, jarak dari tanah dan lingkungan mempengaruhi jumlah 

mineral yang ada pada rumput laut (Venugopal, 2010).  

Berdasarkan hasil penelitian terdahulu, beberapa alternatif produk pangan yang 

dapat dikembangkan dari rumput laut Indonesia adalah biosugar, mie, nori, minuman, 

manisan rumput laut, cake rumput laut, kerupuk, atau juga sayuran rumput laut. 

Produk-produk pangan tersebut menggunakan rumput laut sebagai bahan baku utama, 

sehingga nantinya akan menghasilkan produk pangan selain rasanya yang enak juga 

mengandung komponen bioaktif yang berkhasiat bagi kesehatan (Erniati et al., 2016). 

  


