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ABSTRAK 

Senyawa antioksidan sebagai bentuk pertahanan tubuh terhadap bahaya 

radikal bebas yang sangat baik dikonsumsi adalah antioksidan alami. Salah satu 

alternatif sumber antioksidan alami adalah anggur laut (Caulerpa racemosa). 

Aplikasi teknologi kapsulisasi dapat digunakan untuk memperoleh sumber 

antioksidan alami yang praktis dikonsumsi oleh masyarakat luas. Keberadaan 

senyawa antioksidan dapat diketahui melalui uji DPPH (I,]-diphenyl-2- 

picrylhydrazyl). Anggur laut kering diekstrak dengan etil asetat kemudian 

aktivitas antioksidan ekstrak diberi perlakuan dengan kapsulisasi dan tanpa 

kapsulisasi. Konsentrasi larutan sampel untuk uji DPPH yang digunakan adalah 

100, 150, 200, 250, 300, 350, dan 400 ppm. Pengukuran aktivitas antioksidan 

dilakukan dengan spektrofotometer UV-Vis panjang gelombang 517 nm. 

Aktivitas penangkapan terhadap radikal bebas ditetapkan sebagai persentase 

penghambatan. Persentase penghambatan meningkat seiring dengan peningkatan 

konsentrasi ekstrak anggur laut baik yang dikapsulisasi maupun tanpa kapsulisasi. 

Persentase penghambatan tertinggi ekstrak anggur laut yang dikapsulisasi dan 

tanpa kapsulisasi terdapat pada interval konsentrasi tertinggi 400 ppm sebesar 

5793% dan 58,28%. Hasil analisis untuk uji DPPH menunjukkan tolak H, 

sehingga dilakukan uji lanjut BNT untuk mengetahui pengaruh nyata antara 

perlakuan dengan ka~sulisasi dan tanpa kapsulisasi. Hasil uji lanjut BNT 

menunjukkan gagal tolak Ho yang berarti ekstrak anggur laut tanpa kapsulisasi 

maupun dengan kapsulisasi memiliki efektivitas penangkapan radikal bebas yang 

hampir sama. Hal ini menjadikan teknik kapsulisasi ekstrak anggur laut jauh lebih 

baik guna menghasilkan produk antioksidan alami yang praktis dikonsumsi. 

(key worak : anggur laut, antioksidan, kapslisasi) 
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1. PENDAHULUAN 

1. Latar Belakang Masalah 

Era modem menstimulasi pembahan gaya hidup masyarakat, terutama 

pola konsumsi. Aktivitas yang dilakukan masyarakat untuk mengimbangi 

perubahan pola konsumsi antara lain dengan menyantap makanan siap saji. 

Urnumnya, masyarakat tidak menyadari bahaya makanan ini jika dikonsumsi 

tems-menerus. Makanan yang beredar 'saat ini banyak mengandung bahan kimia 

tambahan sintetik, bahkan sudah terkontaminasi logam berat seperti merkuri (Hg), 

timbal (Pb), dan arsen (As), serta pupuk anorganik dan pestisida ( Kumalaningsih 

2006). Kumalaningsih (2006) menambahkan bahwa kondisi tersebut diperparah 

oleh udara yang tercemar asap rokok, asap kendaraaan bermotor, dan asap dari 

industri. 

Zat berbahaya yang terbentuk dengan sendirinya di dalam tubuh adalah 

radikal bebas, yang berpotensi menimbulkan kerusakan dengan sifatnya yang 

sangat reaktif jika jurnlahnya berlebih. Kereaktifan senyawa radikal bebas sangat 

berbahaya karena sangat mudah bereaksi dengan molekul atau komponen lain 

dalam tubuh seperti protein, lipid, karbohidrat, dan DNA serta menimbulkan 

kerusakan pada komponen-komponen tersebut. 

Senyawa antioksidan dimiliki tubuh manusia sebagai pertahanan terhadap radikal 

bebas. Sistem antioksidan dalam tubuh manusia memiliki keterbatasan sehingga 

tidak selamanya bejalan dengan baik, sementara pembentukan radikal bebas 

berlangsung terus-menerus. Radikal bebas menimbulkan masalah kesehatan 

berupa berbagai macam penyakit degeneratif seperti kanker, arterosklerosis, 

penyakit jantung koroner, dan diabetes melitus (Kumalaningsih 2006). 

Antioksidan dapat diperoleh secara endogen maupun , eksogen. 

Antioksidan endogen dibentuk dalam tubuh dan disintesis dari bahan makanan 

yang masuk dalam tubuh misalnya bempa enzim. Antioksidan eksogen berasal 

dari makanan, buah-buahan, dan bumbu-bumbu masakan. Antioksidan ini dapat 

digunakan secara langsung oleh tubuh. Antioksidan eksogen terbagi menjadi dua 

yaitu antioksidan alami dan sintetik. Antioksidan yang sangat baik dikonsumsi 



adalah antioksidan alami karena antioksidan sintetik dinilai memiliki efek 

samping, bahkan bersifat toksik (Femema 1996). 

Salah satu altematif sumber qtioksidan alami yang berasal dari laut 

adalah anggur laut. Santoso et al. (2004a) menyatakan rumput laut dengan habitat 

iklim tropis seperti di Indonesia memiliki kemampuan pertahanan terhadap radiasi 

sinar ultraviolet (UV). Kondisi tersebut mengindikasikan bahwa rumput laut 

Indonesia mampu menghasilkan antioksidan sebagai sistem pertahanan terhadap 

sinar UV. Kelompok rumput laut Indonesia yang memiliki kandungan antioksidan 

adalah Chlorophyceae (alga hijau). 

Caulerpa racemosa adalah salah satu spesies dari kelas Chlorophyceae 

dan merupakan rumput laut khas Indonesia. Menurut Ayurdhani (2007) Caulerpa 

racemosa memiliki kandungan antioksidan yang cukup tinggi bahkan dapat 

disejajarkan dengan antioksidan sintetik (BHT). Oleh karena itu, Caulerpa 

racemosa dapat dijadikan sebagai aitematif sumber antioksidan baru untuk 

dikonsumsi masyarakat luas. Aplikasi teknologi kapsulisasi digunakan untuk 

memperoleh sumber antioksidan alami yang praktis sehingga dapat diterima oleh 

masyarakat luas. 

2. Perumusan Masalah 

Perumusan masalah dalam program ini adalah: 

1. Potensi sumber daya anggur laut Caulerpa racemosa di perairan tropis 

Indonesia sangat besar namun pemanfaatannya masih terbatas untuk 

konsumsi mentah. 

2. Banyaknya masalah kesehatan masyarakat akibat radikal bebas dari polusi 

industri, kendaraan bemotor, dan makanan yang tidak sehat. 

3. Belum adanya diversifikasi pemanfaatan anggur laut Caulerpa racemosa. 

3. Tujuan Program 

Tujuan dari program ini adalah 

1 .  Memanfaatkan anggur laut sebagai salah satu potensi perairan Indonesia 

menjadi produk berkualitas dan bernilai tarnbah. 

2. ~ e m ~ e r o l e h  sumber antioksidan alami dari anggur laut.. 



3. Menciptakan sumber antioksidan alami yang praktis dikonsumsi dengan 

teknik kapsulisasi. 

4. Luaran yang Diharapkan 

1. Diversifikasi produk dari bahan anggur laut. 

2. Kapsul berisi ekstrak anggur laut yang mengandung antioksidan alami. 

5. Kegunaan program 

1. Meningkatkan nilai tambah anggur laut yang tumbuh di perairan Indonesia. 

2. Memberikan alternatif sumber antioksidan alami yang praktis konsumsi. 



2. TLNJAUAN PU!XAKA 

1. Khifikasi dan deskripsi anggar lamt Caulerpa racmaw 

Klasimcasi rumput laut Coulerpa racemosa (Bold dan Wyme 1985; Sze 

1993; T i  Pmfil Rumput Laut 2005) adalah sebagai berikut: 

Kigdorn : Plantae 

Divisi : Chlomphyta 

Kelas : Chlomphyceae 

Ordo : Caulerpales (Siphonales) 

Famili : Caulerpaceae 

Genus : Caulerpa 

Spesies : CauIerpo racemosa 

Gambar rumput laut Caulerpu racemosa secara morfologis disajikan pada 

Gambar 1. 

Gambar 1. Anggur Laut (CauIerpo racemosa) 

Caulmpa merupakan salah satu genus alga laut dari famili Caulerpaceae. 

Caulerpa rnenrpakan spesies dari kelas Chlompbyceae (alga hijau) (Ahnadja et al. 

1996), yang benrpa rumput laut atau b i  diibut anggur laut (Astawan 2004). 

Caulerpa racemm tumbuh bergerombol atm berumpun oleh karena itu sering 

disebut sebagai an* laut Kebaadaannya dapat dijlrmpai di paparan terumbu 

karang dengan kedalarnan hingga 200 m. Sebagai fitobentik, tumbuhan ini hidup 

menancap atau menempel di subsbat dasar perakn laut seperti karang mati, 

fiagmen kaw& pasir dan llrmpur. Pertumbuhannya bersifat epifiik atau 

saprofitik dm kadang-kadang berasosiasi dengan tmnbuhan laut (Almadja et al. 

1996). 

%lain berwama hij'au, ciri khas Coulerpa racemosa diantaranya 

mempunyai thallus dengan stolon berokuran kuraag Jebih 5 cm, pemkaramya 



(holdfast) relatif besar dan meruncing seperti paku. Ramuli timbul pada stolon 

yang bercabang dan memiliki bulatan-bulatan dengan ujung yang rata dan 

bertangkai serta tersusun di sekitar dan sepanjang ramuli. Ramuli merupakan 

organ cabang atau percabangan dari stolon sebagai organ utama, substansinya 

agak lunak dan terkesan kosong (gembos). Panjang ramuli mencapai 8 cm. 

Spesies ini sering ditemukan tumbuh pada berbagai substrat dengan sebaran yang 

luas. Sampai saat ini pada umumnya baru dimanfaatkan sebagai bahan makanan 

lokal untuk sayur atau lalap (Atmadja et al. 1996), bahkan dapat dimakan mentah 

(Angka dan Suhartono 2000). 

Santoso et a1.(2004a) menyatakan bahwa Caulerpa racemosa yang berasal 

dari Indonesia mengandung insoluble Dietary Fiber (IDF, serat makanan tak 

larut) yang sangat tinggi, bahkan lebih tinggi daripada rumput laut yang berasal 

dari Jepang. Serat makanan tak larut air menurut Astawan (2004) umumnya 

terdiri dari selulosa dan hemiselulosa yang berperan penting dalam mencegah 

kanker usus besar, sembelit, dan ambeien. Selanjutnya, pada masa reproduksi, 

Caulerpa racemosa akan mengeluarkan substansi berwama putih seperti susu, 

namun kemudian akan mati dalam satu atau dua hari. Awalnya Caulerpa 

racemosa akan kehilangan wamanya, kemudian hancur dan mengotori perairan. 

Hasil analisis komposisi kimia dari anggur laut (Caulerpa racemosa) dapat dilihat 

pada Tabel 1 berikut ini. 

Tabel 1. Komposisi Kimia Anggur Laut (Caulerpa racemosa) 

Kadar air I 16-20 

Senyawa 

Kadar abu 

- 
Kadar (%) 

18,2 - 28,7 

Kadar protein 10,7 

Kadar lemak 

Kadar serat 

0,3 

4,4 - 15,5 

Kadar karbohidrat 27,2 

Sumber : Turangan (2000) 



2. Radikal bebas 

Radikal bebas adalah zat dengin molekul yang mengandung elektron yang 

tidak be rpasang~  (Koeman 1987). Tubuh memiliki aktivitas biologis dalam 

memproduksi senyawa oksigen dan nitrogen reaktif secara metabolik. Senyawa 

tersebut pada jumlah besar selanjutnya secara bertumt-tumt menjadi reactive 

oxygen species (ROS, senyawa oksigen reaktif) dan reactive nitrogen species 

(RNS, senyawa nitrogen reaktif). ROS dan RNS dapat memsak komponen tubuh 

yang lain serta dapat menyebabkan dishngsi seluler dan penyakit (Institute of 

Medicine 1998). 

Proses metabolisme sehari-hari mempakan proses biokimia yang 

memungkinkan pembentukan radikal bebas yang bersifat sementara karena sistem 

antioksidan tubuh segera mengubahnya menjadi senyawa yang tidak berbahaya 

bagi tubuh. Bahan-bahan yang masuk ke dalam tubuh antara lain melalui 

pernapasan dan makanan berlemak. Reaksi pembentukan radikal bebas dalam 

tubuh dapat berlebihan. Hal ini disebabkan oleh perampasan elektron dari atom 

oksigen yang terdapat dalam tubuh sehingga menjadi tidak berpasangan. Atom 

oksigen yang tidak berpasangan menjadi radikal bebas yang reaktif dan sangat 

berbahaya karena akan mengikat elektron dari senyawa lain seperti protein, lipid, 

karbohidrat, atau DNA sehingga terjadi reaksi berantai. DNA yang mengalami 

kemsakan akibat radikal bebas akan mengakibatkan berbagai macam penyakit 

seperti katarak, kanker, dan penyakit degeneratif (Kumalaningsih 2006). 

3. Antioksidan 

Antioksidan adalah bahan yang digunakan untuk mencegah oksidasi 

lemak, misalnya digunakan pada makanan yang akan digoreng, makanan dari biji- 

bijian dan makman-makanan lain yang mengandung banyak lemak dan mudah 

tengik. Antioksidan selain dapat menghambat proses oksidasi pada lemak, juga 

dapat menghambat oksidasi pada bahan lain yang mengandung senyawaan tidak 

jenuh yang berada dalam makanan seperti vitamin A. Sifat dari antioksidan 

mudah teroksidasi, sehingga sebelum bahan berlemak teroksidasi maka oksigen 

terlebii dahulu diikat oleh antioksidan (Goutara er al. 1980). 




















































