
1 
 

PENGARUH KONSENTRASI GUM ARAB DAN MALTODEKSTRIN 
TERHADAP AKTIFITAS ANTIOKSIDAN DAN KANDUNGAN FLOROTANNIN 

POWDER EKSTRAK RUMPUT LAUT COKLAT Sargassum sp 
 
 
 
 
 

SKRIPSI 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 
JURUSAN MANAJEMEN SUMBERDAYA PERAIRAN 

 
 
 
 
 

Oleh : 
RACHMAT HARDITRA 
NIM. 105080303111004 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 
UNIVERSITAS BRAWIJAYA 

MALANG 
2016



2 
 

PENGARUH KONSENTRASI GUM ARAB DAN MALTODEKSTRIN 
TERHADAP AKTIFITAS ANTIOKSIDAN DAN KANDUNGAN FLOROTANNIN 

POWDER EKSTRAK RUMPUT LAUT COKLAT Sargassum sp 
 
 
 
 

SKRIPSI 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 
JURUSAN MANAJEMEN SUMBERDAYA PERAIRAN 

 
 
 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Meraih Gelar Sarjana Perikanan 
Di Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan 

Universitas Brawijaya 
 
 

Oleh : 
RACHMAT HARDITRA 
NIM. 105080303111004 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

FAKULTAS PERIKANAN DAN ILMU KELAUTAN 
UNIVERSITAS BRAWIJAYA 

MALANG 
2016 



3 
 

PENGARUH KONSENTRASI GUM ARAB DAN MALTODEKSTRIN 
TERHADAP AKTIFITAS ANTIOKSIDAN DAN KANDUNGAN FLOROTANNIN 

POWDER EKSTRAK RUMPUT LAUT COKLAT Sargassum sp 
 
 
 

Oleh : 

RACHMAT HARDITRA 

NIM. 105080303111004 

Telah dipertahankan didepan penguji  

pada tanggal 30 September 2016 

dan dinyatakan telah memenuhi syarat  

 

 

 

Menyetujui, 

Dosen Penguji I Dosen Pembimbing I 

 

 

 

Dr. Ir. Anies Chamidah, MP Dr. Ir. Muhamad Firdaus, MP 

NIP. 19640912 199002 2 001                            NIP. 19680919 200501 1 001 

Tanggal : Tanggal : 

 

 

Dosen Penguji II Dosen Pembimbing II 

 

 

 

Eko Waluyo, S.Pi., M.Sc.    Dr. Ir. Yahya, MP 

NIP. 19800424 200501 1 001                         NIP. 19630706 199003 1 005 

Tanggal :                                                         Tanggal : 

 

 

Mengetahui, 

Ketua Jurusan MSP 

 

 

 

Dr. Ir. Arning Wilujeng Ekawati, MP 

 NIP. 19600322 198601 1 001 

 Tanggal: 



4 
 

PERNYATAAN ORISINALITAS 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang saya tulis ini 

benar-benar merupakan hasil karya saya sendiri, dan sepanjang pengetahuan 

saya juga tidak terdapat karya atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan 

oleh orang lain kecuali yang tertulis dalam naskah ini dan disebutkan dalam 

daftar pustaka. 

Apabila kemudian hari terbukti atau dapat dibuktikan skripsi ini hasil 

penjilplakan (plagiasi), maka saya bersedia menerima sanksi atas perbuatan 

tersebut, sesuai hukum yang berlaku di Indonesia. 

 

 

Malang,    September  2016 

Mahasiswa 

 

 

Rachmat Harditra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5 
 

UCAPAN TERIMA KASIH 

 

Syukur Alhamdulillah penulis ucapkan kepada Allah SWT atas berkah, 

rahmat-Nya, penulis bisa menyelesaikan Laporan Skripsi ini. Laporan Skripsi ini 

merupakan salah satu syarat untuk memperoleh gelar sarjana di Fakultas 

Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Brawijaya Malang.  

Dalam penyusunan Laporan Skripsi ini tidak lepas dari dukungan dan 

bantuan berbagai pihak. Ucapan terimakasih sebesar-besarnya penulis 

sampaikan kepada:  

1. Nabi Muhammad SAW yang selalu menjadi suri tauladan sehingga penulis 

mendapatkan semangat tersendiri dalam menyelesaikan laporan skripsi ini. 

2. Papa, Mama, Mpok Kiki, Mpok Yeye serta segenap anggota keluarga yang 

telah memberi dorongan semangat dan doa. 

3. Bapak Dr. Ir. M. Firdaus, MP selaku dosen pembimbing I yang telah banyak 

memberikan pengarahan dan bimbingan sejak pembuatan usulan skripsi 

sampai terselesaikannya laporan skripsi ini.  

4. Bapak Dr. Ir. Yahya, MP selaku dosen pembimbing II yang juga telah banyak 

memberikan pengarahan dan bimbingan sejak pembuatan usulan skripsi 

sampai terselesaikannya laporan skripsi ini.  

5. Bapak dosen penguji yang telah banyak memberikan saran dalam 

penyelesaian laporan skripsi ini.  

6. Via Ayu Aminanti selaku tunangan yang telah memberi dorongan semangat 

dan doa. 

7. Sahabat-sahabat yang sudah seperti saudara Irwan, Cadok, dan Yasir, yang 

telah membantu dengan sepenuh hati, memberi semangat, berbagi informasi, 

dan berjuang bersama dalam suka dan duka terima kasih atas dorongan 

semangat dan kebersamaannya. 

8. Sahabat-sahabat seperjuangan tim Pendawa 5 dan keluarga besar THP 

2009 tercinta yang tidak bisa disebutin satu per satu yang selalu kompak dan 

menjadi motivator dalam menyelesaian laporan skripsi ini.  

9. Mbak Reni, Mbak Mega dan Mbak Titin selaku Laboran laboratorium yang 

saya gunakan untuk penelitian, terima kasih atas bantuan dan kerja samanya 

dalam proses penelitian dan pembuatan laporan skripsi ini. 

10. Wicak, Jijip, Kubil, Aping, Kolip, Beben dan Nelski, selaku adik-adikku 

dibantaran tercinta, terima kasih atas tempat tinggalnya, dorongan semangat, 



6 
 

doa dan gangguan-gangguan saat pengerjaan skripsi sehingga skripsi ini 

cepat selesai.  

Laporan Skripsi ini masih jauh dari kesempurnaan, sehingga kritik dan 

saran sangat penulis harapkan. Penulis berharap Laporan skripsi ini bermanfaat 

dan dapat memberikan informasi bagi pihak yang membutuhkan.  

 

 

Malang, 31 Agustus 2016 

        

 

Penulis 

 

 

 



7 
 

RACHMAT HARDITRA (NIM 105080303111004). Skripsi Tentang Pengaruh 

Penambahan Penyalut Gum Arab dan Maltodekstrin Terhadap Kandungan 

Florotannin dan Aktifitas Antioksidan Ekstrak Rumput Laut Coklat Sargassum (di 

bawah bimbingan Dr. Ir. M. Firdaus, MP dan Dr. Ir. Yahya, MP) 

Florotannin merupakan senyawa bioaktif yang memiliki banyak manfaat 
yang salah satunya dapat bertindak sebagai antioksidan. Selain memiliki banyak 
manfaat, senyawa ini juga memiliki kekurangan seperti tidak tahan terhadap 
cahaya, panas, dan memiliki tingkat kelarutan yang rendah. Dari beberapa 
kekurangan tersebut, maka diperlukan suatu teknik untuk melindungi serta 
meningkatkan bioavaibilitasnya dan enkapsulasi merupakan usaha yang paling 
menjanjikan. Enkapsulasi yang merupakan teknik untuk melindungi suatu bahan 
aktif dengan penambahan bahan penyalut seperti gum arab dan maltodeksrin 
sering digunakan  karena maltodekstrin tidak memiliki kemampuan sebenarnya 
dalam emulsifikasi dan harganya relatif mahal maka penambahan gum arab yang 
memiliki sifat emulsifikasi tinggi dan berharga murah sering dilakukan. 

Sargassum sp. merupakan salah satu alga coklat yang menghasilkan 
florotannin sering dianggap sampah lautan. Maka diharapkan dengan 
pengaplikasian enkapsulasi terhadap kandungan florotanninnya, dapat 
meningkatkan pemanfaatan alga ini dalam segi bioaktifnya. 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi terbaik dari 
penyalut Gum Arab dan Maltodekstrin dalam proses enkapsulasi florotannin 
ekstrak Sargassum sp. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium 
Perekayasaan Hasil Perikanan, serta Laboratorium Kesehatan dan Penyakit 
Ikan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya, Malang pada 
bulan Februari - Maret 2016. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen. 
Dalam penelitian ini terdapat dua macam uji yaitu: uji jumlah florotannin 
keseluruhan (JFK) dan uji aktifitas antioksidan. Pada penelitian ini juga dilakukan 
pengamatan dengan menggunakan SEM (Scanning Electron Microscope) untuk 
melihat struktur lapisan enkapsulat ekstrak Sargassum sp. 

Berdasarkan hasil analisis data pada uji JFK didapatkan hasil terbaik 
pada penambahan penyalut dengan perbandingan 1 : 4 dengan nilai rata-rata 
JFK sebesar 4,718 mgPE/g. Sedangkan hasil data pada uji aktifitas antioksidan 
hasil terbaik juga ditunjukkan pada penambahan penyalut 1 : 4 dengan nilai IC50 
sebesar 88,605 ppm. Pada pengamatan SEM dengan penambahan penyalut 1 : 
4 juga didapati bahwa enkapsulat berbentuk bulat dengan ekstrak terselimuti 
dengan baik. 

Disarankan pada penelitian selanjutnya agar digunakan perbandingan 
penyalut yang berbeda serta penggunaan bahan penyalut lain agar pemanfaatan 
kandungan florotannin pada Sargassum sp. dapat lebih baik dan maksimal. 
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KATA PENGANTAR 

 

Florotannin merupakan salah satu senyawa bioaktif yang terkandung 

dalam Sargassum sp. dan mempunyai banyak manfaat yang antara lain dapat 

berfungsi sebagai antioksidan, antikanker, antidiabetes, antitumor dan 

antimikroba. Namun senyawa ini juga memiliki kekurangan seperti tidak tahan 

panas, cahaya dan memiliki tingkat kelarutan yang rendah sehingga mengurangi 

bioavaibilitasnya. Proses enkapsulasi dengan menggunakan penyalut Gum Arab 

dan Maltodekstrin diharapkan dapat meningkatkan nilai bioavaibilitasnya karena 

proses tersebut dapat menghindari kerusakan-kerusakan yang terjadi akibat 

pengaruh lingkungan seperti oksidasi, hidrolisis, penguapan atau degradasi oleh 

panas. Gum Arab dan Maltodekstrin juga memiliki tingkat kelarutan yang tinggi. 

Laporan Skripsi yang berjudul Pengaruh Konsentrasi Penyalut Gum Arab 

dan Maltodekstrin Terhadap Kandungan Florotannin dan Aktifitas Antioksidan 

Ekstrak Rumput Laut Coklat Sargassum sp. ini menyajikan pokok-pokok bahasan 

yang meliputi proses maserasi, uji jumlah florotannin keseluruhan, uji aktifitas 

antioksidan dan pengamatan SEM (Scanning Electron Microscope). Melalui 

laporan yang singkat ini, penulis mengharapkan dapat memberikan informasi 

yabg dibutuhkan bagi pembaca. Laporan Skripsi ini disusun sebagai salah satu 

syarat untuk memperoleh gelar sarjana di Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, 

Universitas Brawijaya. 

Penulis menyadari bahwa dalam penulisan Laporan Praktek Kerja Lapang 

(PKL) ini masih jauh dari kesempurnaan, sehingga kritik dan saran yang 

membangun senantiasa sangat penulis harapkan. 
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         Malang, September 2016 
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1. PENDAHULUAN 

 

1.1   Latar Belakang 

Polifenol merupakan fitokimia yang terdiri dari beberapa kelompok 

hidroksil pada cincin aromatik dan hadir dalam sayuran, buah-buahan, kacang-

kacangan  dan produk alam lainnya (Pandareesh et al., 2015, Khan et al., 2015 

dan Qiu et al., 2016). Senyawa ini memiliki kapasitas antioksidan kuat dan 

bioaktif kesehatan menguntungkan lainnya yang didominasi oleh metabolit 

sekunder tanaman (Qiu et al., 2016). Senyawa polifenol dapat bersifat mudah 

larut, seperti asam fenolik, proantosianidin dan flavonoid, atau tidak terlarut 

,terutama polifenol tidak terekstrak, seperti tannin terkondensasi dan polifenol 

terhidrolisis (Mercado et al., 2015). Bioavaibilitas polifenol tidak hanya tergantung 

pada jenis polifenolnya tetapi juga pada faktor lain seperti pelepasan kinetik dari 

matriks makanan selama pencernaan, serapan sel, metabolisme dan transportasi 

dalam sistem peredaran darah (Clergeaud et al., 2016). Polifenol juga 

mempunyai kemampuan dalam menjalin ikatan dengan senyawa metabolit lain 

seperti protein, lemak dan karbohidrat untuk membentuk suatu senyawa 

kompleks yang lebih stabil (Andriyanti, 2009). Polifenol pada alga coklat menurut 

Heffernan et al., (2015) lebih dikenal sebagai florotannin. Polifenol, selain 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia, juga memiliki peranan utama dalam 

pertahanan jaringan asal mereka terhadap ancaman biotik maupun abiotik 

(Hofmann et al., 2016), akan tetapi senyawa ini juga memiliki beberapa 

kekurangan seperti tidak tahan cahaya, panas, tingkat kelarutan yang rendah, 

dan banyak dari molekulnya memiliki rasa pahit. Sehingga dari beberapa 

kekurangan tersebut diperlukan penelitian untuk melindungi polifenol. 
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Maltodekstrin merupakan larutan terkonsentrasi dari polisakarida pati-pati 

atau hidrolisa pati yang tidak sempurna dengan penambahan asam maupun 

enzim (Nurzana, 2013). Maltodekstrin memiliki enzim endoamilase yang memiliki 

peranan sebagai pengikat Ca2+ (Marc et al., 2002). Gum arab didominasi oleh 

rantai bercabang dari polisakarida kompleks dan bersifat sangat heterogen yang 

memiliki afinitas yang baik sebagai hidrofolik dan hidrofobik (Peres, 2011). Gum 

Arab memiliki kandungan unsur Ca2+, Mg2+ dan K+ yang terletak pada 

polisakaridanya. Pencampuran antara maltodekstrin dan gum arab sering 

dilakukan, karena keduanya memiliki tingkat stabilitas yang tinggi dan dapat 

menghalangi proses pembentukan tumor (Munin dan Florence, 2011). 

Pencampuran antara keduanya terlihat cocok apabila dilihat dari kemampuan 

atau fungsinya dan kandungan yang dimiliki antara kedua bahan tersebut. 

Sargassum sp merupakan salah satu jenis alga coklat (Phaeophyta) yang 

diketahui dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan dapat dijumpai hampir 

di seluruh wilayah laut Indonesia (Handayani et al., 2004). Rumput laut ini 

memiliki warna coklat (pirang) karena mengandung fukosantin. Ganggang ini 

memiliki bentuk mirip tumbuhan darat, dengan akar, batang dan daun-daunnya 

tetapi dapat dibedakan karena memiliki gelembung udara yang terletak pada 

ketiak daun yang digunakan sebagai alat pengapung (Wardani, 2008). Alga jenis 

ini memiliki dinding sel yang kompleks yang terdiri dari selulosamikrofibril yang 

berada pada matriks yang terbentuk dari asam polisakarida yang dihubungkan 

dengan protein (Shobharani et al., 2014). Rumput laut coklat secara umum 

termasuk Sargassum sp dapat menghasilkan alginat, laminarin, selulosa, fikoidin 

dan manitol (Maharani dan Rizki, 2012). Selain memiliki kandungan alginat, juga 

mengandung unsur Mg, Na, Fe, tannin, iodin, serta fenol (Bachtiar et al., 2012). 

Pemanfaatan alga cokelat Sargassum sp, yang mengandung florotanin atau 
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suatu senyawa fenolik yang merupakan sumber antioksidan, juga sering 

diaplikasikan pada bahan pangan (Prabowo et al., 2013). 

Ekstrak Sargassum sp. yang menghasilkan florotannin yang mempunyai 

kemampuan dalam menjalin ikatan dengan senyawa karbohidrat dinilai sesuai 

dengan penggunaan gum arab dan maltodekstrin yang berupa polisakarida. Oleh 

karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mencari perbandingan yang sesuai 

antara gum arab dan maltodekstrin agar florotannin yang dihasilkan oleh 

Sargassum sp. dapat terlindungi dengan baik. 

1.2   Rumusan Masalah 

 Rumusan masalah dari penelitian ini adalah berapakah perbandingan 

penyalut antara Gum Arab dan Maltodekstrin agar dapat memberikan pengaruh 

terhadap kuantitas florotannin dari ekstrak Sargassum sp. 

1.3   Tujuan Penelitian 

 Tujuan dari penelitian ini adalah mendapatkan perbandingan penyalut 

Gum Arab dan Maltodekstrin yang dapat memberikan pengaruh terhadap 

kuantitas florotannin dari ekstrak Sargassum sp. 

1.4   Hipotesis 

H0  : Perbedaan perbandingan Gum Arab dan Maltodekstrin yang 

berbeda tidak berpengaruh terhadap kuantitas florotannin dan 

aktivitas antioksidan. 

H1  : Perbedaan perbandingan Gum Arab dan Maltodekstrin yang 

berbeda berpengaruh terhadap kuantitas florotannin dan aktivitas 

antioksidan. 

1.5   Manfaat Penelitian 

 Memberikan informasi mengenai kegunaan Sargassum sp sebagai bahan 

penghasil polifenol dan antioksidan yang sangat berguna untuk kesehatan tubuh, 

dan manfaat penyalutan oleh Gum Arab dan Maltodekstrin.



2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Sargassum sp 

 Sargassum sp.mengandung bahan alginat dan iodin yang bermanfaat 

bagi industri makanan, farmasi, kosmetik dan tekstil (Kadi, 2008). Truus et al., 

(2001) menyatakan alginat terdapat dalam dinding sel Sargassum berupa kristal-

kristal yang tersusun secara paralel pada benang-benang halus selulosa dan 

dalam cairan sel.Anggadiredja et.al., (2006) menyatakan Sargassum sp. adalah 

salah satu genus dari kelompok rumput laut coklat yang merupakan genera 

terbesar dari family Sargassaceae. Klasifikasi Sargassum sp. adalah sebagai 

berikut : 

  Divisio  : Thallophyta 

  Kelas  : Phaeophyceae 

  Bangsa : Fucales 

  Suku  : Sargassaceae 

  Marga  : Sargassum 

  Jenis  : Sargassum sp. 

Sargassum sp. memiliki bentuk thallus gepeng, banyak percabangan 

yang menyerupai pepohonan di darat, bangun daun melebar, lonjong seperti 

pedang, memiliki gelembung udara yang umumnya soliter, batang utama bulat 

agak kasar, holdfast (bagian yang digunakan untuk melekat) berbentuk cakram 

dan pinggiran daun bergerigi jarang, berombak, dan ujung melengkung atau 

meruncing (Anggadiredja et al., 2008). Rumput laut jenis Sargassum umumnya 

merupakan tanaman perairan yang mempunyai warna coklat, berukuran relatif 

besar, tumbuh, berkembang pada substrat dasar yang kuat, bagian atas 

tanaman menyerupai semak yang berbentuk simetris bilateral atau radial serta 

dilengkapi bagian sisi pertumbuhan (Maharani dan Rizki, 2010). Komposisi kimia 

Sargassum menurut Yunizal (2004) dapat dilihat pada Tabel 1. 
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Sargassum disebut sebagai tumbuhan „perenial‟ karena pada setiap 

musim barat maupun timur dapat dijumpai di berbagai perairan dan 

pertumbuhannya sepanjang tahun (Yulianto, 2010). Alga ini dapat tumbuh subur 

pada daerah tropis dengan suhu perairan 27,25-29,300C, salinitas 32-33,5% dan 

dengan intensitas cahaya matahari yang lebih tinggi dari alga merah sekitar 

6400-7500 lux (Kadi, 2005). Putri (2011) menyatakan didalam Sargassum sp 

terkandung senyawa-senyawa aktif seperti steroida, alkaloida, fenol dan 

triterpenoid yang dapat menjadikan Sargassum sp sebagai minuman jenis 

slimming tea. 

 
Tabel 1. Komposisi Kimia Sargassum sp dari Kepulauan Seribu 

Komposisi Kimia Persentase (%) 

Karbohidrat 19,06 

Protein 5,53 

Lemak 0,74 

Air 11,71 

Abu 34,57 

 

Sargassum sp merupakan salah satu jenis alga coklat (Phaeophyta) yang 

diketahui dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan dapat dijumpai hampir 

di seluruh wilayah laut Indonesia (Handayani et al., 2004). Rumput laut ini 

memiliki warna coklat (pirang) karena mengandung fukosantin. Ganggang ini 

memiliki bentuk mirip tumbuhan darat, dengan akar, batang dan daun-daunnya 

tetapi dapat dibedakan karena memiliki gelembung udara yang terletak pada 

ketiak daun yang digunakan sebagai alat pengapung (Wardani, 2008). Alga jenis 

ini memiliki dinding sel yang kompleks yang terdiri dari selulosamikrofibril yang 

berada pada matriks yang terbentuk dari asam polisakarida yang dihubungkan 

dengan protein (Shobharani et al., 2014). 

Rumput laut coklat secara umum termasuk Sargassum sp dapat 

menghasilkan alginat, laminarin, selulosa, fikoidin dan manitol (Maharani dan 
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Rizki, 2012). Selain memiliki kandungan alginat, juga mengandung unsur Mg, Na, 

Fe, tannin, iodin, serta fenol (Bachtiar et al., 2012). Wardani (2008) menyebutkan 

bahwa alginat befungsi sebagai bahan pengental, emulsi, penstabil, suspense, 

pelapis, pengikat, pembentuk gel dan film. Shobharani et al., (2014) menyatakan 

bahwa alga coklat, seperti Sargassum sp, juga memiliki polisakarida (fukoidan) 

yang berfungsi sebagai antikoagulan. Selain sebagai antikoagulan, fukoidan juga 

berfungsi sebagai anti tumor, antivirus, dan antitrombotik (Ale et al., 2011). Selain 

itu, ganggang ini juga memiliki fukosantin yang berfungsi sebagai antiobesitas 

dan antioksidan (Indrawati et al., 2015). Pemanfaatan alga cokelat Sargassum 

sp, yang mengandung florotanin atau suatu senyawa fenolik yang merupakan 

sumber antioksidan, juga sering diaplikasikan pada bahan pangan (Prabowo et 

al., 2013). 

Sargassum sp dikenal sebagai sampah laut karena jumlahnya yang 

banyak hanyut di permukaan laut pada musim tertentu dan terdampar di pantai 

karena patah akibat ombak yang besar atau perubahan musim sehingga 

mengganggu pelayaran kapal nelayan (Septiana dan Ari, 2012). Alga Sargassum 

sp. atau alga coklat adalah salah satu genus Sargassum yang termasuk dalam 

kelas Phaeophyceae (Kadi, 2005). Aryanti (2004) menyatakan bahwa kandungan 

kimia yang terkandung dalam Sargassum sp. adalah steroid/triterpenoid. 

Ganggang coklat seperti Sargassum sp. mengandung satu-satunya 

kelompok tannin berupa florotannin yang merupakan polimer dari floroglusinol 

(1,3,5-trihydroxybenzene) yang beratnya sampai 15% dari berat kering ganggang 

coklat dan memiliki berat molekul antara 126 Da sampai 650 kDa (Koivikko, 

2008). Ganggang coklat (Phaeophyta) memiliki polifenol berbasis floroglusinol 

yang dikenal sebagai florotannin. Florotannin ini dilaporkan memiliki keuntungan 

bagi kesehatan dalam kegiatan biologis. (Li et al., 2011). 
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2.2 Polifenol 

 Polifenol adalah molekul yang berisi satu atau lebih cincin benzene yang 

terikat dengan sedikitnya dua gugus hidroksil (Acuna et al., 2014). Baihakki et 

al.,(2014) juga mengatakan bahwa polifenol merupakan fenol yang memiliki 

gugus hidroksil lebih dari satu dan salah satu senyawa yang dapat 

menyumbangkan atom hidroksilnya kepada radikal bebas. Sedangkan menurut 

Supriyono (2008), senyawa fenol yang memiliki banyak gugus hidroksil sangat 

efektif mencegah oksidasi lipid.Senyawa ini dapat dikategorikan ke dalam 

kurkumin, stilbenes, flavonoid, asam fenolat dan tanin (Pandareesh et al., 2015). 

Polifenol menurut Qiu et al., (2016) didominasi oleh metabolit sekunder 

tanaman yang dapat ditemukan pada buah-buahan dan sayuran. Senyawa ini 

juga terdapat pada kacang-kacangan (Khan et al., 2015), yang didukung oleh 

perkataan Bolling et al., (2010) bahwa polifenol pada kacang almond 

terkonsentrasi pada kulitnya. Aulia (2009) menyatakan senyawa antioksidan 

alami polifenol yang merupakan produk sekunder dari metabolisme tanaman 

adalah multifungsional, dapat berfungsi sebagai : 

a) Pereduksi atau donor elektron 

b) Penangkap radikal bebas, 

c) Pengkelat logam, dan 

d) Peredam terbentuknya singlet oksigen. 

Polifenol dalam rumput laut memiliki aktivitas antioksidan, sehingga 

mampu mencegah berbagai penyakit degeneratif maupun penyakit karena 

tekanan oksidatif, di antaranya kanker, penuaan, dan penyempitan pembuluh 

darah (Zakaria. 2015). Supriyono (2008) menyatakan bahwa fenol banyak 

memiliki efek menguntungkan bagi kesehatan, salah satunya adalah mengurangi 

resiko penyakit jantung dengan menghambat oksidasi low density lipoprotein. 

Polifenol dapat bertindak sebagai pengangkut jenis oksigen reaktif penyebab 
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kerusakan oksidatif yang merupakan permulanan dari bermacam penyakit kronis 

tidak menular (Acuna et al., 2014). 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.Struktur Kimia Polifenol (Hamid et al., 2010) 

Polifenol menurut Andjelkovic et al., (2012) memiliki komposisi berbeda-

beda  yang menyebabkan karakteristik berbeda dari beberapa varietas anggur. 

Munin dan Florence (2011) menyatakan bahwa polifenol pada tanaman 

dikelompokkan dalam berbagai kelompok yang masing-masing kelompoknya 

bervariasi pada kerangka kimia dasar yang mengarah pada derajat oksidasi, 

hidroklisasi, metilasi, glikosilasi dan hubungan yang memungkinkan untuk 

molekul lain. Polifenol pada alga coklat menurut Heffernan et al., (2015) lebih 

dikenal sebagai florotanin. 

Florotannin merupakan bagian dari jenis tannin yang diproduksi dari 

polimerisasi floroglusinol dan tersimpan di dalam organel sel alga coklat 

(Koivikko et al., 2005). Florotannin yang dikandung oleh alga coklat lebih banyak 

dibandingkan dengan alga merah dan hijau, dan berfungsi untuk melindungi diri 

dari herbivore, mikroba, dan efek detrimental radiasi ultraviolet (Heffernan et al., 

2015). Hal ini senada dengan perkataan Yamashita et al., (2013) bahwa 

florotannin yang merupakan oligomer dan polimer floroglusinol memiliki 

bioaktifitas sebagai anti-inflamantori, antimikroba, antialergi, antioksidan, 

antitumor, dan penghambatan aktifitas tirosinase. 

Uji polifenol dilakukan dengan metode Folin Ciocalteu dengan 

menggunakan asam galat sebagai larutan standar (Baihakkiet al.,2014). Koivikko 
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et al., (2005) menyebutkan untuk pengujian kandungan florotanin digunakan 

larutan standar floroglusinol. Kong et al., (2014) mengatakan uji kuantitatif 

polifenol pada bentuk bebas maupun terikat dilakukan untuk lebih memahami 

struktur polifenol pada tanaman yang mengarah pada bioavailabilitas dan 

bioaktifnya. 

 

Gambar 2. Struktur Kimia Floroglusinol (Koivikko, 2008) 

Sejumlah besar fenol, baik yang memiliki berat molekul rendah maupun 

tinggi, memiliki kemampuan sebagai antioksidan melawan oksidasi lipid. Selain 

itu, senyawa fenol juga diketahui memiliki sifat antibakteri, antivirus, anti 

mutagenic dan antikarsinogenik. Semua polifenol mampu “merantas” oksigen 

dan radikal alkil dengan memberikan donor elektron sehingga terbentuk radikal 

fenoksil yang relatif stabil (Supriyono, 2008). Koivikko (2008) menyebutkan 

bahwa florotannin merupakan dehidrooligomer atau dehidropolimer dari 

floroglusinol yang unit monomernya dihubungkan melalui ikatan aril-aril dan diaril 

eter yang akan membentuk subkelompok florotannin yang berbeda. 

Pembentukan florotannin terjadi melalui dua molekul aseti co-enzim A 

yang diubah menjadi malonil co-enzim A dengan penambahan karbondioksida 

dimana gugus metal asetil menjadi metilen yang sangat reaktif (Koivikko, 2008). 

Florotannin dapat diklasifikasikan kedalam 4 subkelas  seperti fuhalol dan floretol 

(florotannin dengan ikatan eter), fukol (ikatan fenil), fukofloretol (ikatan eter dan 

fenil), dan ekol (ikatan dibenzodioksin). Bioavailabilitas polifenol seperti 

florotannin dapat berfungsi sebagai antidiabetes (florofukofuroekol, ekol, diekol), 

nutraceutical untuk mencegah penyakit Alzheimer (6,6-biekol dan 
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diphlorethohydroxycarmarol), antihipertensi, anti peradangan kronis, anti 

penuaan, anti arthritis, anti osteoporosis, anti tumor, antibakteri dan antikanker 

(Li et al., 2011). 

 

(a) Tetrafukol A 

 

 

(b) Tetrafloretol 

 

(c) Fukodifloretol A 

 

(d) Tetraisofuhalol 

 

(e) Tetrafuhalol A 

 

(f) Florofukofuroekol 

Gambar 3. Struktur Kimia Beberapa Subkelas Florotannin (Koivikko, 2008) 

2.3 Maltodekstrin 

Maltodekstrin (C6H12O5)nH2O merupakan larutan yang terkonsentrasi dari 

sakarida yang diperoleh dari pati-pati yang ada atau diperoleh dari hidrolisa pati 

yang tidak sempurna dengan penambahan asam maupun enzim (Nurzana, 
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2013). Maltodekstrin dipilih sebagai salah satu bahan penyalut mikrokapsul 

flavonoid karena merupakan suatu polimer yang memiliki rantai polisakarida yang 

cukup panjang (Anwar, 2002). Srihari et al., (2010) menyatakan sifat-sifat yang 

dimiliki maltodekstrin antara lain mengalami dispersi cepat, memiliki sifat daya 

larut yang tinggi maupun membentuk film, membentuk sifat higroskopis yang 

rendah, mampu menghambat kristalisasi dan memiliki daya ikat yang kuat. 

Maltodekstrin yang bertindak sebagai pembentukan film polimer larut air 

merupakan komponen paling penting dan utama dalam enkapsulasi (Parikh, 

2014). 

 

Gambar 4. Struktur Kimia Maltodekstrin (Peres, 2011) 

Gambar 5.Struktur Kimia Amilopektin 

 

Gambar 6.Struktur Kimia Amilosa 
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Maltodekstrin yang terdiri dari konsentrasi pati-pati memiliki dua molekul 

polisakarida yaitub amilosa dan amilopektin. Amilosa bertanggung jawab atas 

tingkat kelarutan pada maltodekstrin. Amilopektin akan berorientasi radial di 

granula pati dimana semakin bertambah jaraknya semakin bertambah juga 

cabang yang akan mengisi ruang yang mengakibatkan pembentukan formasi 

yang konsentris. Amilopektin memiliki gugus fosfat yang dapat melekat pada 

beberapa kelompok hidroksil dan dapat menghasilkan dispersi koloid pada suhu 

rendah (Wandrey et al., 2009). 

Pati, seperti halnya maltodekstrin, merupakan polimer dari glukosa yang 

terikat satu dengan lain yang dikenal sebagai ikatan glikosidik. Dua macam 

polimer glukosa tersebut adalah amilosa (polimer linear yang terdiri dari hampir 

6000 unit glukosa dengan ikatan α,1-4 glikosidik) dan amilopektin (terdiri atas 

α,1-4 yang terhubung dengan rantai linear dari 10-60 unit glukosa dan α,1-6 

rantai samping yang terhubung dengan 15-45 unit glukosa. Pemecahan untuk 

melepas ikatan α,1-4 glikosidik terjadi dikarenakan enzim endoamilase seperti 

isoamylase dan oligo-1,6-glukosidase pada amilopektin. Enzim ini memiliki 

panjang 44 sampai 133 asam amino dan memainkan peranan penting didalam 

substrat atau sebagai pengikat Ca2+ (Marc et al., 2002). 

2.4 Gum Arab 

Gum arab dapat mempertahankan flavor dari makanan yang dikeringkan 

dengan metode spray drying karena gum ini dapat membentuk lapisan yang 

dapat melindungi dari oksidasi, absorbsi dan evaporasi (Bertolini et al.,2001). 

Karena sifat viskositasnya yang rendah dan tidak adanya rasa dan warna, maka 

gum arab dapat ditambahkan dalam jumlah tertentu tanpa mengganggu sifat 

organoleptik produk pangan dimana gum arab ditambahkan (Mosilhey, 2003). 

Cilek (2012) menyatakan bahwa gum arab diketahui memiliki efek penstabil dan 

pengemulsi pada enkapsulasi, serta pencampuran antara gum arab dan 
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maltodekstrin memiiliki ukuran partikel terkecil. Desmawarni (2007) menyatakan 

bahwa gum arab dapat memiliki sifat seperti pembentuk tekstur, pembentuk film, 

pengikat dan pengemulsi karena adanya komponen protein pada gum arab. 

 

Gambar 7.Struktur Kimia Gum Arab (Trindade dan Ana, 2011) 

 Gum arab didominasi oleh rantai bercabang dari polisakarida kompleks, 

dimana polisakarida ini digolongkan berdasar besarnya proporsi dari karbohidrat, 

dan bersifat sangat heterogen yang memiliki afinitas baik sebagai hidrofolik dan 

hidropobik. Struktur karbohidrat ini terdiri dari 1,3-β-D-galactopyranosyl yang 

panjang dan terletak pada rantai C6 (Peres, 2011). Aliakbarian et al., (2015) 

menyatakan bahwa gum arab merupakan polimer yang terdiri dari asam D-

glucuronic, L-rhamnose, D-galactose dan L-arabinose. 

 Gum arab memiliki protein berupa kompleks Arabinogalactan-protein 

yang terdiri dari 400 asam amino yang berikatan polipeptida dimana berfungsi 

sebagai “kabel penyambung” terhadap serangkaian karbohidrat. Polisakarida 

pada GA juga memiliki kandungan unsur Ca2+, Mg2+ dan K+ (Mariana et al., 

2012).GA, menurut Ali et al., (2009), memiliki kandungan galaktosa 39-42%, 24-

27% arabinose, 12-16% rhamnose, 15-16% asam glukuronik, 1.5-2.6% protein, 

0.22-0.39% nitrogen. 

 



3. MATERI DAN METODE 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penenlitian ini dilaksanakan pada bulan Januari - Mei 2015 dan dilakukan 

di beberapa laboratorium, yaitu: Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan, 

Laboratorium Kemanan Hasil Perikanan dan Laboratorium Kesehatan dan 

Penyakit Ikan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas Brawijaya. 

Proses Evaporasi dilakukan di Laboratorium Farmakologi Fakultas Kedokteran 

UB dan Laboratorium Keamanan Hasil Perikanan. FPIK UB. Proses Freeze Dry 

di Laboratorium Fisiologi, Biologi FMIPA UB dan Laboratorium Kimia Fakultas 

Saintek Politeknik Negeri Malang, Malang. Proses Pengujian Total Polyphenol 

Content dan DPPH di Laboratorium Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan 

dan Laboratorium Kesehatan dan Penyakit Ikan Fakultas Perikanan dan Ilmu 

Kelautan, FPIK UB. Proses pengamatan SEM (Scanning Electron Microscopy) 

dilaksanakan di Laboratorium Sentral Ilmu Hayati Fakultas Pertanian UB. 

3.2 Materi Penelitian 

3.2.1 Bahan Penelitian 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini dibagi menjadi dua macam 

yaitu bahan utama dan bahan tambahan. Bahan utama yaitu berupa alga coklat 

Sargassum sp. yang nantinya akan di ekstraksi untuk didapatkan senyawa 

aktifnya. Alga coklat jenis Sargassum sp. didapatkan dari Pulau Talango, 

Kabupaten Sumenep, Madura. Pulau ini berkoordinat di arah timur -7.0704440 LS 

dan 113.9361940 BT, arah barat -7.1105930 LS dan 114.0647660 BT, arah 

selatan -7.1066120 LS dan 113.993422 BT serta arah utara -7.0711540 LS dan 

114.0007850 BT. 

Pelarut yang digunakan untuk ekstrak Sargassum sp adalah metanol dan 

etanol dengan perbandingan 25% : 75%, sebagai pelarut polar yang didapatkan 
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dari toko Makmur Sejati. Bahan yang digunakan untuk pengujian Jumlah 

Florotannin Keseluruhan (JFK) adalah Floroglusinol sebagai standard kadar 

florotannin dalam rumput laut, Folin-Ciocalteu dan Sodium Karbonat sebagai 

reagen, dan aquadest sebagai pelarut polar. Sedangkan bahan yang digunakan 

dalam uji antioksidan antara lain asam askorbat sebagai bahan pembanding 

kadar antioksidan, DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil) 0,05 mM sebagai reagen 

dan methanol sebagai pelarut polar. 

3.2.2 Alat Penelitian 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari peralatan yang 

diperoleh dari Laboratorium Perekayasaan Hasil Perikanan dan Laboratorium 

Kesehatan dan Penyakit Ikan Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan, Universitas 

Brawijaya. Peralatan yang digunakan antara lain: timbangan digital merk Mettler 

Toledo, gunting, mortar, beaker glass 400 mL merk pyrex, gelas ukur 100 mL 

merk pyrex, rotary evaporator vacuum merk Hahn Shin, spatula, botol gelap 500 

mL, spektrofotometer UV-Vis 1601 merk Shimadzu, tabung reaksi, rak tabung 

reaksi, mikro pipet 1000 µL, labu ukur 5 mL dan 25 mL merk pyrex, botol vial, 

corong kaca merk pyrex, pipet tetes, botol gelap 200 mL, mortar dan alu. 

3.3 Metode Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen 

(Experimental Research). Metode Eksperimen adalah kegiatan penelitian yang 

bertujuan untuk menilai pengaruh suatu perlakuan / tindakan / treatment dan 

tujuan umum penelitian eksperimen adalah untuk meneliti pengaruh dari suatu 

perlakuan tertentu terhadap gejala suatu kelompok tertentu dibanding dengan 

kelompok lain yang menggunakan perlakuan yang berbeda. Ditambahkan 

menurut Singarimbun dan Effendi (1983), penelitian eksperimen lebih mudah 

dilakukan di Laboratorium karena alat-alat yang khusus dan lengkap dapat 
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tersedia, dimana pengaruh luar dapat dengan mudah dicegah selama 

eksperimen. 

Penelitian ini dilakukan oleh peneliti untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan antara gum arab dan maltodekstrin terhadap senyawa aktif berupa 

florotannin dari Sargassum sp sehingga didapatkan wilayah sebaran yang terbaik 

pada saat uji SEM. Pada penelitian ini dilakukan tiga jenis uji, yaitu Uji Jumlah 

Florotannin Keseluruhan, Uji Aktifitas Antioksidan dan Uji Scanning Electron 

Mycroscope. Penelitian ini menggunakan bahan dari hasil maserasi alga coklat 

Sargassum sp yang diperoleh dengan menggunakan campuran pelarut etanol : 

metanol dengan perbandingan 75% : 25%, kemudian ekstrak kasar alga coklat 

Sargassum sp dipekatkan dengan menggunakan rotary evaporator vacuum. 

Setelah didapatkan ekstrak, kemudian diuji nilai JFK dan uji aktifitas antioksidan 

menggunakan spektrofotometri uv-vis yang akan dijadikan perbandingan antara 

nilai JFK dan aktivitas antioksidan sebelum dan setelah ekstrak ditambahkan 

gum arab dan maltodekstrin. Pada penelitian ini, peneliti juga menentukan 

perbandingan awal gum arab dan maltodekstrin berdasarkan penelitian 

Purwaningsih et al., (2013) yang kemudian dijadikan acuan untuk membuat 

perbandingan yang berbeda. 

Penelitian ini menggunakan perbandingan gum arab dengan 

maltodekstrin terbaik berdasarkan penelitian Purwaningsih et al., (2013), yang 

kemudian dibuat menjadi beberapa perbandingan yaitu : 4 : 1 dan 2 : 3 yang 

bertujuan untuk mengetahui optimasi aktivitas antioksidan dan jumlah florotannin 

keseluruhan serta sebaran ekstrak dalam enkapsulan berdasarkan uji JFK, 

DPPH dan SEM. 

3.3.1 Variabel Penelitian 

Variabel dari penelitian ini terdiri dari variabel bebas dan variabel terikat, 

dimana variabel bebas berupa konsentrasi gum arab dan maltodekstrin yang 
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berbeda. Sedangkan variabel terikat dalam penelitian ini adalah nilai JFK dan 

IC50 ekstrak Sargassum sp. Variabel merupakan konsep dari berbagai level 

abstrak yang didefinisikan sebagai suatu fasilitas untuk pengukuran dan atau 

manipulasi suatu penilitian (Nursalam, 2008). Variabel bebas adalah variabel 

yang diselediki pengaruhnya, sedangkan variabel terikat adalah variabel yang 

diperkirakan akan timbul sebagai pengaruh dari variabel bebas (Surachmad, 

1994). 

3.3.2 Rancangan Penelitian 

 Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah 

rancangan acak lengkap (RAL). RAL digunakan untuk percobaan yang 

mempunyai atau tempat percobaan yang seragam atam homogeny 

(Sastrosupandi, 2000). 

 Rumput laut coklat Sargassum sp. dimaserasi dengan pelarut campuran 

dengan perbandingan metanol sebanyak 25% dan etanol sebanyak 75% selama 

3 x 24 jam dan setiap 24 jam pelarut diganti dan filtrat yang didapat dimasukkan 

ke dalam botol gelap dan disimpan dalam refrigerator. Filtrat yang didapatkan 

kemudian dicampur menjadi satu lalu diuapkan pelarut dengan evaporator 

sehingga didapatkan ekstrak Sargassum sp. Ekstrak kemudian diuji JFK dan 

aktifitas antioksidannya. Setelah dilakukan pengujian kemudian ekstrak 

ditambahkan penyalut dengan perbandingan maltodekstrin : gum arab 2:3, 3:2, 

dan 1:4 yang kemudian juga diuji JFK dan aktifitas antioksidannya, dapat dilihat 

pada Tabel 2. Data hasil penelitian kemudian dianalisa menggunakan ANOVA 

(Analysis of Variance) dan jika terdapat data yang berbeda nyata, maka analisis 

dilanjutkan dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) dengan kepercayaan 5%. 
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Tabel 2. Rancangan Penelitian 

Sampel 

Maltodeks

trin : Gum 

Arab  

JFK (mgPE/g) 

Rata-rata 
TPC (mg 
GAE/g) 

IC50 

Rata-rata 

IC50 Ulang

an 1 

Ulang

an 2 

Ulanga

n 1 

Ulanga

n 2 

A  -  
 

    
 

B  3 : 2  
 

    
 

C  2 : 3  
 

    
 

D  1 : 4  
 

    
 

 

3.4 Prosedur Penelitian 

3.4.1 Preparasi Bahan 

3.4.1.1 Penanganan Sargassum sp 

 Rumput laut Sargassum sp adalah bahan utama dalam uji senyawa 

antioksidan dan jumlah florotannin keseluruhan yang didapat dari perairan di 

Desa Cabiya, Pulau Talango, Madura. Bahan baku didatangkan melalui jalur 

darat yang disimpan di dalam coolbox. Setelah bahan utama datang langsung 

dilakukan pencucian dengan air tawar yang mengalir dan disikat bagian daunnya. 

Hal ini dilakukan agar kotoran seperti pasir dan lendir yang masih menempel 

pada alga coklat menghilang. Alga yang telah bersih ditiriskan menggunakan 

keranjang. Selanjutnya Sargassum sp dikeringkan dengan cara dibeberkan 

diatas lembaran koran dan diangin-anginkan dengan bantuan kipas angin untuk 

mengurangi kandungan air pada bahan, dan dilanjutkan ke proses ekstraksi. 

3.4.1.2 Ekstraksi Sargassum sp (Fahri, 2010; Darwis, 2000) 

 Sampel segar alga coklat Sargassum sp yang telah dicuci bersih 

ditimbang sebanyak 200 g. Selanjutnya sampel dipotong kecil-kecil dan diangin-

anginkan diatas selembar koran dengan bantuan kipas angin agar kadar air 

berkurang. Ekstraksi dilakukan menggunakan metode maserasi, yaitu merendam 
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Sargassum sp dengan pelarut campuran etanol dengan methanol (75% : 25%) 

dengan perbandingan sampel : pelarut yaiu 1 : 3 untuk menarik senyawa-

senyawa aktif yang terkandung dalam Sargassum sp. Maserasi dilakukan selama 

3 kali 24 jam dengan mengganti pelarut baru tiap 24 jam untuk mengoptimalkan 

penarikan senyawa-senyawa aktif tersebut. Setiap 24 jam dilakukan penyaringan 

sebelum mengganti larutan menggunakan kertas saring Whatman No.1. Hasil 

maserasi dari hari pertama sampai hari terakhir dicampur menjadi satu dalam 

botol gelap dan disimpan dalam kulkas agar ekstrak tidak cepat rusak lalu 

dilakukan pemekatan. Pemekatan menggunakan rotary evaporator vacuum pada 

suhu 400C dan 100 rpm dan menjadi ekstrak kasar. Ekstrak kasar kemudian 

disemprotkan N2 (Nitrogen) agar kering dan campuran pelarut yang mash tersisa 

menghilang. 

3.4.2 Penambahan Gum Arab dan Maltodekstrin Terhadap Ekstrak 
Sargassum sp (Purwaningsih et al., 2011 yang telah dimodifikasi) 

 Penambahan Gum Arab dan Maltodekstrin terhadap ekstrak Sargassum 

sp. pada penelitian ini menggunakan metode freeze drying yang bersuhu -450C 

selama 48 jam (24 jam putaran pertama dan 24 jam putaran kedua). Bahan 

tambahan pada penelitian ini menggunakan gum arab (12%, 16%, 8%) dan 

maltodekstrin (8%, 4%, 12%), dimana sampel A tanpa bahan tambahan, sampel 

B dengan penggunaan ekstrak sebanyak 3% ditambah Maltodekstrin : Gum Arab 

12% : 8%, sampel C dengan ekstrak sebanyak 3% dan penambahan 

Maltodekstrin : Gum Arab 8% : 12% dan sampel D dengan ekstrak sebanyak 3% 

dan penambahan Maltodekstrin : Gum Arab 4% : 16%. Untuk sampel dengan 

penambahan Maltodekstrin : Gum Arab, tiap perlakuan dimasukkan ke dalam 

botol kaca bening bervolume 120 mL dan dihomogenkan menggunakan 

magnetik stirrer selama 30 menit dengan kecepatan 1000 rpm. Proses 

selanjutnya larutan campuran dikeringkan menggunakan freeze dryer dan 
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dihaluskan menggunakan mortar dan alu untuk selanjutnya dilakukan pengujian 

JFK dan aktifitas antioksidan. 

3.5 Parameter Uji 

 Parameter uji yang digunakan pada penelitian ini adalah sebaran ekstrak 

Sargassum sp (pengamatan dengan Scanning Electron Microscopy), kandungan  

florotannin keseluruhan, dan aktifitas antioksidan. 

3.5.1 Uji Jumlah Florortannin Keseluruhan (Koivikko et al., 2005) 

 Uji JFK menggunakan metode TPC (Total Polyphenol Content). Pada uji 

total florotannin digunakan bahan berupa reagen Folin-Ciocalteu 50% dan 20% 

Na2CO3 serta sebagai standar digunakan Floroglusinol dimana kadar florotannin 

tiap g ekstrak dinyatakan setara dengan mg floroglusinol. 

3.5.1.1 Pembuatan Larutan Standar (Koivikko et al., 2005) 

 Floroglusinol diambil dari stok yang ada sebanyak 1 mg lalu dijadikan 

larutan induk dengan konsentrasi 1000 ppm dengan cara menambahkan larutan 

aquadest sebanyak 1 mL. Kemudian dari stok yang ada dibuat larutan dengan 

tingkat konsentrasi yang berbeda yaitu : 2.5, 5, 10, dan 20 ppm dengan 

menggunakan rumus V1 x M1 = V2 x M2, untuk perhitungan pembuatan 

konsentrasi floroglusinol dapat dilihat pada Lampiran 6. Larutan dengan 

konsentrasi yang berbeda tersebut masing-masing dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi berbeda dengan bantuan mikropipet. Kemudian tiap tabung reaksi 

ditambahan 1 mL reagen Folin-Ciocalteu 50% dan 2 mL Sodiumkarbonat 

(Na2CO3) 20% lalu dibiarkan berdiri tegak dengan bantuan rak tabung reaksi 

selama 3 menit. Selanjutnya larutan dalam tabung reaksi diinkubasi selama 45 

menit dalam ruangan gelap pada suhu ruangan dan disentrifus selama 5 menit 

pada kecepatan 1700 rpm. Larutan tersebut kemudian diuji nilai serapannya tiap 

konsentrasi dengan menggunakan spektrofotometri UV-vis pada panjang 

gelombang 730 nm dan nilai serapan tersebut diolah dalam program excel 



 

21 
 

sehingga didapat  persamaan garis y = ax + b dengan nilai regresi yang 

diinginkan, dimana persamaan garis tersebut digunakan untuk mengetahui nilai 

JFK pada sampel yang diujikan. 

3.5.1.2 Pengujian Sampel (Koivikko et al., 2005) 

 Ekstrak yang tersimpan di dalam kulkas dikeluarkan lalu didiamkan 

sejenak pada suhu 280 agar suhu ekstrak menjadi normal dan embun yang 

menempel pada botol hilang. Setelah suhu ekstrak menjadi normal, larutan 

ekstrak sebanyak 0,05 mL dilarutkan dalam 4,95 mL aquadest. Larutan tersebut 

kemudian diambil sebanyak 1 mL dengan bantuan pipet serologis ke dalam 

tabung reaksi. Selanjutnya, ditambahkan 1 mL reagen Folin-Ciocalteu 50% dan 2 

mL Sodium karbonat 20% lalu diletakkan tabung reaksi pada rak tabung reaksi 

selama 3 menit dalam keadaan tegak. Setelah itu larutan dalam tabung rekasi 

diinkubasi selama 45 menit dalam ruang gelap yang bersuhu 28 0C yang 

kemudian disentrifus selama 5 menit pada 1700 rpm sehingga terbentuk 2 fase 

berbeda yaitu fase cair pada bagian atas dan fase padat pada bagian bawah 

larutan. Fase cair larutan diambil dan dibaca serapannya pada panjang 

gelombang 730 nm pada alat spektrofotometri UV-Vis. Kemudian nilai serapan 

tiap sampel dimasukkan kedalam persamaan garis y = ax + b, dengan nilai 

serapan dimasukkan sebagai nilai y sehingga didapatkan konsentrasi florotannin 

tiap sampel. 

3.5.2 Uji Antioksidan (Senja et al., 2014) 

3.5.2.1 Pembuatan Larutan Standart (Senja et al., 2014) 

 Uji aktivitas antioksidan dalam penelitian ini menggunakan metode uji 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil). Pada uji ini juga digunakan vitamin C 

sebagai bahan standar kandungan antioksidan dimana aktivitas antioksidan pada 

ekstrak Sargassum sp dinyatakan setara asam askorbat. 
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Abs Kontrol – Abs Sampel 

Abs Kontrol 
X 100% 

 Vitamin C atau asam askorbat ditimbang sebanyak 5 mg dengan 

menggunakan timbangan analitik lalu diencerkan menggunakan larutan methanol 

PA sebanyak 5 mL. Hasil pengenceran ini diberi label konsentrasi sebesar 1000 

ppm dan dijadikan larutan induk yang kemudian dilakukan pengenceran 

bertingkat sehingga menjadi larutan dengan konsentrasi  100, 200 dan 400 ppm, 

untuk perhitungan pembuatan konsentrasi dapat dilihat pada Lampiran 6.. Untuk 

konsentrasi 400 ppm, pengenceran dilakukan dengan cara mengambil larutan 

1000 ppm sebanyak 2000 µL dengan bantuan mikropipet lalu dimasukkan ke 

dalam labu ukur 5 mL, kemudian ditambahkan larutan DPPH yang bertindak 

sebagai radikal bebas sebanyak 1 mL dan ditambahkan methanol PA sampai 

batas. Pada konsentrasi 200 dan 100 ppm berturut dilakukan hal serupa namun 

pengambilan larutan induk (1000 ppm) pada konsentrasi berbeda tersebut 

berturut-turut diambil sebanyak 1000 dan 500 µL. Kemudian tiap konsentrasi 

dibaca nilai serapannya dengan menggunakan spektrofotometri UV-vis, dimana 

nilai serapan yang terbaca akan digunakan untuk mencari nilai inhibisi (%) untuk 

setiap konsentrasinya dengan menggunakan rumus: 

 

 

Nilai inhibisi yang didapat kemudian diolah dalam program Microsoft excel 

sehingga didapatkan persamaan garis y = ax + b, yang akan digunakan untuk 

mencari nilai IC50, dimana nilai y dinyatakan sebesar 50 dan nilai x sebagai IC50  

yang menyatakan konsentrasi larutan sampel yang dibutuhkan untuk mereduksi 

50% DPPH. 

Larutan 0,05 mM DPPH dipersiapkan dengan cara bubuk DPPH 

ditimbang sebanyak 1 mg dengan menggunakan timbangan analitik lalu 

dimasukkan ke dalam labu ukur 50 mL kemudian ditambahkan larutan methanol 

PA sampai pada batasnya. 
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Abs Kontrol – Abs Sampel 

Abs Kontrol 
X 100% 

3.5.2.2 Pengujian Sampel (Senja et al., 2014) 

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan cara sampel diambil 

sebanyak 5 mg dilarutkan dalam larutan methanol p.a sebanyak 5 mL yang 

kemudian dilakukan pengenceran bertingkat sehingga menjadi larutan dengan 

konsentrasi  100, 200 dan 400 ppm, untuk perhitungan pembuatan konsentrasi 

dapat dilihat pada Lampiran 6.. Untuk konsentrasi 400 ppm larutan diambil 

sebanyak 2000 µL lalu dimasukkan ke dalam botol vial yang sudah dikalibrasikan 

dengan labu ukur 5 mL dan ditambahkan larutan DPPH sebanyak 1 mL, lalu 

ditambahkan larutan methanol p.a sampai tanda batas. Larutan campuran 

kemudian diinkubasi di dalam ruangan gelap dengan suhu 270C, lalu pada menit 

30 diukur dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis dengan panjang 

gelombang 517 nm. Untuk sampel dengan konsentrasi 200 dan 100 ppm 

dilakukan hal yang serupa namun pengambilan sampel sebanyak 1000 dan 500 

µL. Hal ini dilakukan pada ekstrak Sargassum sp dengan/tanpa penyalut.. 

Presentase radikal DPPH yang tersisa ditentukan dengan menggunakan rumus : 

 

 

 Nilai-nilai absorbansi yang terbaca pada spektrofotometri UV-Vis untuk 

setiap konsentrasi kemudian dicatat lalu diolah dalam program Microsoft Excel 

sehingga didapatkan kurva dan juga persamaan garis y = ax+b yang akan 

digunakan dalam memperoleh nilai IC (Inhibitor Concentration) dimana y 

dinyatakan sebesar 50 dan nilai x sebagai IC50  menyatakan konsentrasi larutan 

sampel yang dibutuhkan untuk mereduksi 50% DPPH. Aktivitas antioksidan 

setara asam askorbat (AASAA) dinyatakan berdasar rumus: 

 

 

 

AASAA (mg asam askorbat/100 mg ekstrak) = 

 

IC50 asam askorbat 

IC50 sampel 

 

X 100% 
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3.5.3 Pengamatan SEM (Scanning Electron Microscope) 

 Ekstrak Sargassum sp dengan penambahan gum arab dan maltodekstrin 

(2:3, 3:2 dan 4:1) dianalisa menggunakan Scanning Electron Microscope (SEM) 

yang bertipe TM3000 Tabletop Microscope merk Hitachi dengan pembesaran 

250, 400, 1000 dan 2500 kali untuk mempelajari profil morfologi permukaan 

enkapsulat. Partikel sampel ditempelkan pada SEM stubs dengan diameter 10 

mm menggunakan pita perekat dua sisi. Kemudian sampel diamati pada 

pembesaran 250 kali dengan voltase 20 kv. Sebelum melalui lensa 

elektromagnetik terakhir, scanning raster mendefiniskan berkas elektron untuk 

men-scan permukaan sampel. Hasil scan ini tersinkronisasi dengan tabung sinar 

katoda dan gambar sampel akan tampak pada area yang di-scan. Tingkat 

kontras yang tampak pada tabung sinar katoda timbul karena hasil refleksi yang 

berbeda-beda dari sampel. Hal yang sama dilakukan pada pembesaran 400, 

1000 dan 2500 kali. Analisis SEM bermanfaat untuk mengetahui mikrostruktur 

benda padat. Berkas sinar elektron dihasilkan dari filament yang dipanaskan 

yang disebut electron gun. SEM sangat cocok digunakan dalam situasi yang 

membutuhkan pengamatan permukaan kasar dengan pembesaran berkisar 

antara 20 sampai 50.000 kali. 

 



 

4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Uji Jumlah Florotannin Keseluruhan 

 Analisa JFK diawali dengan membuat kurva kalibrasi floroglusinol sebagai 

standart total florotannin karena floroglusinol merupakan monomer unit 

pembangun florotannin yang terdapat pada alga coklat (Fathoni et al., 2013). 

Kurva kalibrasi dihasilkan dari rata-rata nilai absorbansi untuk setiap konsentrasi 

yang dilakukan secara duplo. Kemudian rata-rata nilai analisa JFK Sargassum sp 

pada tiap perlakuan yang diperoleh dimasukkan kedalam persamaan garis kurva 

pada kurva standart floroglusinol dengan persamaan garis y = 0.095x + 0.057 

dengan koefisien korelasi (R2) = 0.999 yang artinya persamaan regresi tersebut 

adalah linier. Hasil yang diperoleh dari perhitungan dinyatakan bahwa nilai JFK 

dalam ekstrak Sargassum sp tiap gram setara dengan mg floroglusinol atau 

mgPE/g (Phloroglusinol Ekuivalent). Data hasil, perhitungan, dapat dilihat pada 

Lampiran 6 dan gambar hasil jumlah florotannin keseluruhan ekstrak Sargassum 

sp dapat dilihat pada Gambar 8. 

Hasil yang didapat dari analisa jumlah florotannin keseluruhan dari 

ekstrak kasar Sargassum sp tanpa penambahan Maltodekstrin : Gum Arab atau 

sampel A, nilai rata-rata JFK adalah sebesar 4,935 mgPE/g sampel, pada 

sampel ekstrak kasar 3% ditambahkan maltodekstrin dan gum arab untuk sampel 

B sebesar 3,8715 mgPE/g, pada sampel C sebesar 3,5065 mgPE/g, dan sampel 

D sebesar 4,718 mgPE/g. Sampel dengan nilai JFK tertinggi adalah sampel A 

tanpa perlakuan penambahan gum arab dan maltodekstrin yaitu sebesar 4,935 

mgPE/g. Pada sampel dengan penambahan gum arab dan maltodekstrin nilai 

JFK tertinggi adalah sampel D sebesar 4,718 mgPE/g , sedangkan nilai JFK 

terendah terdapat pada sampel C dengan nilai 3,5065 mgPE/g. Dari hasil yang 

didapatkan saat pengamatan pada ekstrak ,dengan penggunaan uj statistik 
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ANOVA yang kemudian dilanjutkan uji BNT, penambahan penyalut didapati 

bahwa pada sampel D ,setelah penambahan Maltodekstrin dan Gum Arab, 

besarnya nilai rata-rata JFK tidak berbeda nyata dibandingkan dengan sampel A 

yang tidak ditambahkan Maltodekstrin : Gum Arab dan berbeda nyata dengan 

sampel B dan C. Hal ini disebabkan penambahan gum arab pada konsentrasi 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan maltodekstrin dapat melindungi 

florotannin ekstrak Sargassum sp dengan baik, karena Ca2+ yang dihasilkan gum 

arab mendapatkan kesempatan yang lebih tinggi untuk berikatan dengan 

maltodekstrin yang merupakan bahan penangkap Ca2+ dari pada konsentrasi 

gum arab yang lebih rendah (Mariana et al., 2012, dan Marc et al., 2002), 

sehingga dapat membentuk selaput pelindung yang lebih baik dibandingkan 

dengan sampel B dan C. 

Hasil yang didapat pada sampel A apabila dibandingkan dengan nilai 

rata-rata total polifenol ekstrak etanol biji kakao Purwaningsih et al., (2013) yang 

sebesar 21,043 µg/ml terlihat bahwa kandungan florotannin pada ekstrak 

Sargassum sp. jauh lebih kecil. Hal ini dikarenakan total polifenol yang 

merupakan hasil metabolit sekunder pada tiap jenis tumbuhan jumlahnya 

berbeda (Maharani, 2013) dan menurut Monteiro et al., (2009), kadar polifenol 

pada rumput laut dipengaruhi oleh lingkungan hidupnya. Penggunaan pelarut 

juga dapat menyebabkan perbedaan pada jumlah polifenol, menurut Deore et al., 

(2009) polifenol sangat tergantung pada struktur kimianya. 

Nilai rata-rata JFK pada sampel ekstrak kasar 3% ditambahkan 

Maltodekstrin dan Gum Arab untuk sampel B sebesar 3,8715 mgPE/g, Nilai ini 

apabila dibandingkan dengan penelitian Purwaningsih et al., (2013) dengan 

penggunaan konsentrasi penyalut yang sama nilai TPC sebesar 12,97 µg/ml 

terlihat lebih kecil. Nilai rata-rata JFK pada sampel C sebesar 3,5065 mgPE/g, 

yang apabila dibandingkan dengan hasil penelitian Purwaningsih et al., (2013) 
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juga terlihat lebih kecil. Hal ini terjadi dikarenakan total polifenol pada setiap jenis 

tumbuhan berbeda yang sesuai dengan pernyataan Maharani (2013). 

 

Gambar 8. Rata-rata Jumlah Florotannin Keseluruhan Ekstrak Sargassum sp. 

Hasil yang didapat dari analisa JFK dengan perbedaan perbandingan 

Maltodekstrin : Gum Arab adalah nilai JFK tertinggi terdapat pada sampel D 

sebesar 4,718 mgPE/g , sedangkan nilai JFK terendah terdapat pada sampel C 

dengan nilai 3,5065 mgPE/g. Pada hasil pengamatan untuk sampel B dengan 

perbandingan Maltodekstrin dan Gum Arab (2:3) nilai JFK yang didapat lebih 

besar namun tidak berbeda nyata dari sampel C dengan perbandingan 3 : 2, 

dimana pada sampel B konsentrasi Gum Arab juga lebih besar dibandingkan 

dengan konsentrasi Gum Arab pada sampel C yang juga sesuai dengan 

pernyataan Khasanah et al., (2015), Mariana et al., (2012), dan Marc et al., 

(2002). Namun pada sampel B dan C nilai JFK berbeda nyata dari sampel A 

yang tanpa Maltodekstrin dan Gum Arab. Hal ini diperkirakan terjadi dikarenakan 

Maltodekstrin tidak dapat melindungi ekstrak Sargassum sp dengan baik yang 

disebabkan oleh tingkat  kelarutan yang tinggi pada air dingin yang sesuai 

dengan pernyataan Galuh (2010) bahwa maltodekstrin mengalami disperse 

4,935 

±0,0254 a 

3,8715 

±0,040 b 
3,5065 

±0,071 b 

 

4,718 

±0,121 a 
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cepat , memiliki sifat daya larut yang tinggi maupun membentuk film, sifat 

higroskopis rendah, mampu membentuk body, sifat browning rendah mampu 

menghambat kristalisasi  dan memiliki daya ikat kuat dalam air dingin. Pada 

penelitian ini digunakan metode freeze drying vacuum yang menyebabkan 

maltodekstrin yang memiliki kelarutan tinggi pada suhu dingin juga terangkat 

dengan air pada proses pengeringan. 

4.2 Aktifitas Antioksidan 

 Parameter yang digunakan untuk menunjukan aktifitas antioksidan adalah 

Inhibition Concentration (IC50) yaitu merupakan suatu zat yang dapat 

menyebabkan 50% DPPH kehilangan karakter radikal atau konsentrasi suatu zat 

antioksidan yang penghambatan 50%. Zat yang mempunyai aktifitas antioksidan 

tinggi, akan menangkap radikal bebas semakin kecil, sebaliknya nilai IC50 yang 

rendah menunjukkan kemampuan untuk menangkap radikal bebas semakin 

besar.(Nova, 2014). Nilai IC50 diperoleh dari suatu persamaan regresi linier yang 

menyatakan hubungan antara konsentrasi ekstrak rumput laut coklat Sargassum 

sp (sumbu x) dengan prosentase inhibisi radikal DPPH (sumbu y). Perhitungan 

presentase inhibisi dan IC50 dapat di lihat di Lampiran 7. Grafik hubungan antara 

konsentrasi (ppm) dan prosentase inhibisi dilihat pada Lampiran 7. 

 Dapat dilihat pada gambar, masing – masing ulangan dan sampel 

diketahui bahwa presentase penghambat radikal bebas dengan perbedaan 

konsentrasi sampel, semakin meningkat seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi yang digunakan. Hal ini dapat dikatakan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi maka semakin tinggi dalam peredaman radikal DPPH. Gambar 

hubungan absorbansi dengan konsentrasi sampel untuk tiap sampel dapat dilihat 

pada Lampiran 7. Nilai IC50 aktifitas antioksidan penangkap radikal bebas DPPH 

dapat dilihat pada Gambar 9. 
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Dapat dilihat pada Gambar 9 hasil analisis nilai rata-rata IC50 pada 

sampel A tanpa penambahan Maltodekstrin dan Gum Arab didapatkan hasil 

84,41 ppm, pada sampel B dengan Maltodekstrin : Gum Arab 3:2 memliki nilai 

rata-rata IC50 sebesar 428,01 ppm, pada sampel C dengan Maltodekstrin : Gum 

Arab 2:3 didapatkan hasil 511,11 ppm, pada sampel D dengan Maltodekstrin : 

Gum Arab 1:4 didapatkan hasil 88,605 ppm. 

 

Gambar 9. Nilai Rata-rata IC50 Ekstrak Sargassum sp. dan Vitamin C 

Pada penelitian ini sebagai pembanding menggunakan vitamin C yang 

termasuk antioksidan yang biasa digunakan pada bahan pangan menggunakan 

konsentrasi 100, 200 dan 400 ppm dan rata-rata IC50 yang didapat adalah 69,5 

ppm yang menunjukkan bahwa vitamin C memiliki aktifitas antioksidan yang kuat 

seperti yang  dinyatakan oleh Zuhra (2008), yaitu suatu senyawa dikatakan 

sebagai antioksidan kuat apabila IC50 bernilai antara 50-100 ppm. 

Pengujian aktifitas antioksidan dengan menggunakan radikal bebas 

DPPH merupakan pengujian secara kuantitatif, dimana parameter yang 

digunakan ialah IC50. Nilai IC50 semakin rendah maka semakin tinggi aktifitas 

antioksidan yang terkansung dalam alga coklat Sargassum sp dalam menangkap 
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radikal bebas DPPH. Sebaliknya jika IC50 semakin besar maka semakin rendah 

aktifitas antioksidan yang terkandung dalam alga coklat Sargassum sp dalam 

menangkap radikal DPPH. 

Pada pengujian aktifitas antioksidan terhadap sampel ekstrak Sargassum 

sp dengan/tanpa Maltodekstrin dan Gum Arab didapati bahwa pada sampel A  

dan sampel D memiliki nilai rata-rata IC50 antara 50-100 ppm yang sama dengan 

nilai rata-rata IC50 vitamin C dan dapat dinyatakan memiliki nilai aktifitas 

antioksidan kuat (Zuhra, 2008). Pada sampel D memiliki nilai IC50 yang tidak 

berbeda jauh setelah penambahan Maltodekstrin : Gum Arab (1:4) dengan 

sampel A yang tanpa penambahan Maltodekstrin dan Gum Arab sehingga dapat 

dikatakan bahwa pada penambahan penyalut maltodekstrin dan gum arab 1:4 

dapat melindungi ekstrak dengan baik.  

Pada sampel B dan C dengan penambahan maltodekstrin dan gum arab 

masing-masing 2:3 dan 3:2 memiliki nilai rata-rata IC50 diatas 200 ppm dimana 

nilai rata-rata IC50 pada tiap sampel tersebut adalah 428,01 dan 511,11 ppm. Hal 

ini dapat dikatakan bahwa dengan penambahan pada perbandingan konsentrasi 

tersebut aktifitas antioksidan dikatakan sangat lemah. Zuhra (2008) menyatakan 

apabila nilai IC50 antara 151-200 ppm, senyawa tersebut dikatakan  antioksidan 

lemah. Pada sampel B dan C nilai rata-rata IC50 kedua sampel tersebut terletak 

diatas 200 ppm dan dapat dikatakan antioksidan sangat lemah. Penambahan 

Maltodekstrin dan Gum Arab pada sampel B dan C dapat dikatakan tidak mampu 

melindungi ekstrak dengan baik. 

4.3 SEM (Scanning Electron Microscope) 

 Uji SEM yang dilakukan pada penelitian ini digunakan alat bertipe 

TM3000 Tabletop Microscope merk Hitachi yang dilakukan di Laboratorium 

Sentral Ilmu Hayati (LSIH) Fakultas Pertanian Universitas Brawijaya, Malang. 

Pengujian SEM dilakukan terhadap sampel dengan penambahan Gum Arab dan 
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Maltodekstrin dengan perbandingan 2:3, 3:2 dan 1:4. Perbesaran yang 

digunakan pada pengamatan permukaan sampel adalah 250, 400, 1000 dan 

2500 kali. 

  

  

 

 

 

 

(a) Perbesaran 250           (b) Perbesaran 400 

 

 

 

 

 

(c) Perbesaran 1000              (d) Perbesaran 2500 
Gambar 10. Permukaan Sampel Ekstrak Dengan Maltodekstrin : Gum Arab (2:3)  

Hasil uji SEM terhadap sampel dengan Maltodekstrin : Gum Arab 2:3 

yang dapat dilihat pada Gambar 10 terlihat bahwa ekstrak Sargassum sp 

tersebar pada permukaan. Hal ini diperkirakan tidak akan melindungi florotannin 

yang akan menyebabkan kerusakan karena cahaya maupun reaksi oksidatif. Hal 

ini dapat terjadi diperkirakan karena berat massa pada ekstrak lebih ringan 

daripada penyalut. 

Pada hasil uji SEM untuk sampel dengan Maltodekstrin : Gum Arab 

berbanding 3:2 didapati bahwa pada ekstrak terletak pada permukaan namun 

terkumpul pada satu titik. Hal ini diperkirakan tidak akan melindungi ekstrak 

namun ekstrak yang terletak di bagian terdalam area berkumpulnya ekstrak 

dapat terlindungi dari reeaksi oksidatif dan radiasi cahaya oleh ekstrak yang 
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terletak pada bagian luar. Gambar pengamatan pada uji SEM dengan 

penambahan Maltodekstrin : Gum Arab berbanding 3:2 dapat dilihat pada 

Gambar 11. 

Gambar 11. Permukaan Sampel Ekstrak Dengan Maltodekstrin : Gum Arab (3:2)  

 Pada hasil uji SEM untuk perlakuan terakhir yaitu sampel dengan 

penambahan Maltodekstrin : Gum Arab berbanding 1:4 , sampel tidak terlihat 

pada saat pengamatan namun ada bagian dimana pada pengamatan terbentuk 

bulat seperti bola yang diduga bahwa sampel terlindungi dengan baik. Gambar 

dapat dilihat pada Gambar 12. 

Hal ini diperkirakan sampel dapat dilindungi dengan baik oleh 

penambahan Maltodekstrin dan Gum Arab dari hal-hal yang dapat menyebabkan 

florotannin pada ekstrak rusak seperti reaksi oksidatif dan radiasi cahaya sejalan 

dengan perkataan Supriyadi dan Rujita (2013) bahwa enkapsulasi dapat 

melindungi komponen bahan aktif dari pengaruh lingkungan seperti oksidasi, 

 
(a) Perbesaran 250 

 
(b) Perbesaran 400 

 
(c) Perbesaran 1000 

 
(d) Perbesaran 2500 
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hidrolisis, penguapan atau degradasi oleh panas sehingga memiliki masa simpan 

yang lebih panjang dan kestabilan proses lebih baik. 

 
(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

Gambar 12 Permukaan Sampel Ekstrak Dengan Penyalut Maltodekstrin : Gum 
Arab (1:4) Perbesaran 250 (a), 400 (b), 1000 (c) dan 2500 (d) Kali 

 Pada uji SEM untuk sampel yang ditambahkan dengan berbagai macam 

perbandingan antara gum arab dan maltodekstrin didapati hasil bahwa pada 

sampel dengan perbandingan 1:4 (maltodekstrin : gum arab) ekstrak terlindungi 

secara baik ,dimana pada pengamatan ekstrak dan penyalut terlihat bulat 

berbentuk seperti bola, merupakan perbandingan terbaik pada penelitian ini 

untuk ekstrak florotannin Sargassum sp. Pada perlakuan lainnya yaitu 2:3 dan 

3:2, eksrak tidak terlindungi dengan baik karena terletak pada bagian luar 

penyalut yang menyebabkan florotannin dapat rusak karena faktor-faktor seperti 

oksidasi, hidrolisis, penguapan atau degradasi oleh panas. Hasil SEM pada 

penelitian ini , dengan menggunakan metode Freeze-Drying ditinjau dari 

morfologi permukaannya terlihat kasar apabila dibandingkan dengan hasil 
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penelitian Purwaningsih et al., (2013)  yang dihasilkan dengan metode Spray-

Dryingterlihathalus.



 

5. PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

Kesimpulan yang dapat diperoleh berdasarkan penelitian Pengaruh 

Konsentrasi Penyalut Gum Arab dab Maltodekstrin Terhadap Kandungan 

Florotannin dan Aktifitas Antioksidan Ekstrak Rumput Laut Coklat Sargassum sp 

adalah sebagai berikut : 

 Pada penelitian ini terpilih berdasarkan besaran rata-rata JFK yaitu 

4,935 mgPE/g, IC50 88,605 ppm dan SEM yaitu sampel D dengan 

penyalut Maltodekstrin : Gum Arab (1:4) karena dari ketiga aspek 

tersebut sampel D memiliki nilai terbaik dari sampel lainnya dan 

dapat melindungi florotannin Sargassum sp dengan lebih baik. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan diharapkan ada 

penelitian lanjutan baik itu terkait penambahan enkapsulan lainnya, atau pun 

dengan menambahkan konsentrasi perbandingan antar penyalut terhadap 

ekstrak Sargassum sp. sehingga bioaktifnya dapat terlindungi dengan lebih baik. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagram Alir Proses Maserasi 

 

Rumput Laut Coklat Sargassum sp 

Pemotongan 

Penimbangan dengan berat sebesar 100 g 

Pengekstraksian 1 
Pelarut Etanol : Metanol 

(75% : 25%) sebanyak 

200 mL 

Penyaringan 1 

Filtrat 1 Residu 

Pelarut Etanol : Metanol 

(75% : 25%) sebanyak 

200 mL 

Pelarut Etanol : Metanol 

(75% : 25%) sebanyak 

200 mL 

Pengekstraksian 2 

Pengekstraksian 3 

Filtrat 3 

Filtrat 2 Residu 

Residu 
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Lampiran 2. Diagram Alir Uji Jumlah Florotannin Keseluruhan Ekstrak 

Sargassum sp dan Floroglusinol Ekstrak sebanyak 

1 mL 

1 mL reagen Folin 

Ciocalteu 50% 

2 mL natrium karbonat 

(Na2CO3) 20% 

Tabung Reaksi 

Dibiarkan tegak selama 3 

menit 

Inkubasi pada ruang gelap dengan 

suhu 270 C selama 45 menit 

Sentrifus selama 5 menit pada 448 g 

Pembacaan serapan dengan 

spektrofotometer UV-Vis dengan 

panjang gelombang 730 nm 
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Lampiran 3. Diagram Alir Uji Jumlah Florotannin Keseluruhan Sampel 
Dengan Gum Arab dan Maltodekstrin 

 

Diambil   masing-

masing sebanyak 1 g 

1 mL reagen Folin 

Ciocalteu 50% 

2 mL natrium karbonat 

(Na2CO3) 20% 

Tabung Reaksi 

Dibiarkan tegak selama 3 

menit 

Inkubasi pada ruang gelap dengan 

suhu 270 C selama 45 menit 

Sentrifus selama 5 menit pada 448 g 

Pembacaan serapan dengan 

spektrofotometer UV-Vis dengan 

panjang gelombang 730 nm 

Sampel A Sampel C Sampel B 

Masing-masing dihaluskan 
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Lampiran 4. Diagram Alir Uji Aktifitas Antioksidan 

 

 

 

 

Diambil sebanyak 0,5 mL 

Konsentrasi 

200 ppm 

Ditambahkan masing-masing 1 mL DPPH 0,05 mM 

Dimasukkan botol vial yang sudah ditera 5 mL 

 

Inkubasi pada ruang gelap dengan suhu 270 C selama 30 menit 

Ditambahkan methanol sampai tanda batas 

Pembacaan absorbansi dengan spektrofotometer UV-

Vis dengan panjang gelombang 517 nm 

Diambil   masing-masing sebanyak 5 g 

Dilarutkan dalam 5 mL methanol (1000 ppm) menjadi larutan induk 

Diambil sebanyak 1 mL Diambil sebanyak 2 mL 

Konsentrasi 

100 ppm 

Konsentrasi 

400 ppm 

Dihitung presentase peredamannya 

% Inhibisi =  x 100 % 

Masing-masing dihaluskan 

Sampel B Sampel D Sampel C Sampel A 
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Lampiran 5. Perhitungan Konsentrasi Larutan 

 Perhitungan Pembuatan Larutan DPPH 0,05 mM dalam 50 mL metanol 

Diketahui : Konsentrasi   = 0,05 mM 

    Volume   = 50 mL 

    Mr DPPH (C15H12N5O6) = 394,3 g/mol 

Ditanya : Berapa gram ( ) DPPH yang dibutuhkan? 

M  =      X  

0,05 x 10-3 =       X  

  = 0,00098575 g 

  = 0,9 mg 

  = 1 mg 

 Perhitungan Pembuatan Larutan Induk 1000 ppm 

Diketahui : Sampel  = … mg 

    Volume metanol = 5 mL 

    Konsentrasi  = 1000 ppm 

    1 ppm  =  

    Volume  = 5 mL   1 ppm =  

    1 ppm (1000)  =   (1000) 

    1000 ppm  =  

Jadi untuk membuat larutan induk dengan konsentrasi 1000 ppm dalam 5 mL 

metanol dibutuhkan sampel sebanyak 5 mg. 

 

gram 

Mr 

1000 

Vol 

x 

394,3 

1000 

50 

1 mg 

1000 mL 

0,005 mg 

1000 mL 

0,005 mg 

5 mL 

5 mg 

5 mL 
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 Perhitungan Konsentrasi ( 2,5 ; 5 ; 10 ; 20 ; 100 ; 200 dan 400 ppm) 

Diketahui : Konsentrasi larutan induk = 1000 ppm 

    Volume = 5 mL 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Konsentrasi 2,5 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 2,5 

V1  =  

  = 0,0125 mL 

 

12,5 

1000 

 

 Konsentrasi 5 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 5 

V1  =  

  = 0,025 mL 

 

25 

1000 

 

 Konsentrasi 10 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 10 

V1  =  

  = 0,05 mL 

 

50 

1000 

 

 Konsentrasi 20 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 20 

V1  =  

  = 0,1 mL 

 

100 

1000 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 100 

V1  =  

  = 0,5 mL 

 

500 

1000 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 200 

V1  =  

  = 1 mL 

 

1000 

1000 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

V1 x M1  = V2 x M2 

V1 x 1000 = 5 x 400 

V1  =  

  = 2 mL 

 

2000 

1000 
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Lampiran 6. Data Hasil Analisa Jumlah Florotannin Keseluruhan (JFK) 
 

Sampel Ulangan Absorbansi 
Konsentrasi 

(ppm) 
JFK 

(mgPE/g) 

Rata-rata 
JFK 

(mgPE/g) 

A 
1 0,5195 4,868 4,917 

4,935 
2 0,5229 4,904 4,953 

B 
1 0,4185 3,805 3,843 

3,8715 
2 0,4238 3,861 3,900 

C 
1 0,3821 3,422 3,456 

3,5065 
2 0,3916 3,522 3,557 

D 
1 0,4927 4,586 4,632 

4,718 
2 0,5089 4,756 4,804 

 
 

 
 

 
 
 

 Konsentrasi 

Ulangan 1 

A) y = 0,095x + 0,057      D)  y = 0,095x + 0,057 

 0,5195 = 0,095x + 0,057  0,4927 = 0,095x + 0,057 

 x =    x =  
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 x = 4,868 ppm   x = 4,586 ppm 

B) y = 0,095x + 0,057 

 0,4185 = 0,095x + 0,057 

 x =   

 x = 3,805 ppm 

C) y = 0,095x + 0,057 

 0,3821 = 0,095x + 0,057 

 x =   

 x = 3,422 ppm 

Ulangan 2 

A) y = 0,095x + 0,057      D)  y = 0,095x + 0,057 

 0,5229 = 0,095x + 0,057  0,5089 = 0,095x + 0,057 

 x =    x =  

 x = 4,904 ppm   x = 4,756 ppm 

B) y = 0,095x + 0,057 

 0,4238 = 0,095x + 0,057 

 x =   

 x = 3,861 ppm 

C) y = 0,095x + 0,057 

 0,3916 = 0,095x + 0,057 

 x =   

 x = 3,522 ppm 
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Jumlah Florotannin Keseluruhan 

JFK =  

Ulangan 1 

A) JFK =    

  = 4,917 mgPE/g 

B) JFK =  

  = 3,843 mgPE/g  

C) JFK =  

  = 3,456 mgPE/g 

D) JFK =  

  = 4,632 mgPE/g 

Ulangan 2 

A) JFK =  

  = 4,953 mgPE/g 

B) JFK =  

  = 3,9 mgPE/g 

C) JFK =  

  = 3,557 mgPE/g 

D) JFK =  

  = 4,804 mgPE/g 

 

 

konsentrasi (mg/L) x fp x 10-3 (L/mL) 

bobot sampel (g) x 10-3 (g/mg) 

4,868 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

3,805 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

3,422 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

4,586 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

4,904 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

3,861 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

3,522 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 

4,756 (mg/L) x 1 x 10-3 (L/mL) 

0,99 (g) x 10-3 (g/mg) 
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Rata-rata Jumlah Florotannin Keseluruhan 

Rata-rata =  

 
A) Rata-rata =  

= 4,935 mgPE/g 

B) Rata-rata = 

= 3,8715 mgPE/g 

C) Rata-rata =  

= 3,5065 mgPE/g 

D) Rata-rata =  

= 4,718 mgPE/g 

   

JFKulangan1 + JFKulangan2 

2 

4,917 + 4,953 

2 

3,843 + 3,9 

2 

3,456 + 3,557 

2 

4,632 + 4,804 

2 
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Lampiran 7. Data Hasil Uji Aktifitas Antioksidan dengan Metode DPPH 

Sampel 
Konsentrasi 

(ppm) 
Absorbansi 

U1 
Absorbansi 

U2 
Inhibisi U1 

(%) 
Inhibisi U2 

(%) 
Rerata Inhibisi 

(%) 
IC50 U1 
(ppm) 

IC50 U2 
(ppm) 

Rerata IC50 
(ppm) 

A 

0 0,113 0,115 0 0 0 

85,67 83,15 84,41 
100 0,015 0,013 86,7 88,69 87,695 

200 0,013 0,014 88,5 87,82 88,16 

400 0,01 0,011 91,15 90,43 90,79 

B 

0 0,119 0,12 0 0 0 

432,04 423,98 428,01 
100 0,089 0,091 25,21 24,16 24,685 

200 0,084 0,086 29,41 28,33 28,87 

400 0,067 0,066 43,69 45,00 44,345 

C 

0 0,121 0,124 0 0 0 

528,72 493,5 511,11 
100 0,093 0,095 23,14 23,38 23,26 

200 0,082 0,083 32,23 33,06 32,645 

400 0,079 0,078 34,71 37,09 35,9 

D 

0 0,124 0,118 0 0 0 

86,39 90,92 88,655 
100 0,017 0,018 86,29 84,74 85,515 

200 0,014 0,015 88,71 87,28 87,995 

400 0,012 0,012 90,32 89,83 90,075 

Vit C 

0 0,113 0,115 0 0 0 

68,42 70,58 69,5 
100 0,008 0,009 92,9 92,1 92,5 

200 0,007 0,008 93,8 93,0 93,4 

400 0,006 0,007 94,6 93,9 94,25 
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 Grafik Hasil Uji Aktifitas Antioksidan 
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 Perhitungan % Aktifitas Antioksidan dengan Metode DPPH 

 Rumus % Aktifitas Antioksidan (% Inhibisi) 

 

 

 Perhitungan Aktifitas Antioksidan (% Inhibisi) 

 Ulangan 1 

Sampel A       Sampel B 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

% Aktifitas Antioksidan = 

 

Abs Kontrol – Abs Sampel 

Abs Kontrol 
X 100% 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,119 – 0,119 

0,119 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 25,21 

0,119 – 0,089 

0,119 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 029,41 

0,119 – 0,084 

0,119 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 43,69 

0,119 – 0,067 

0,119 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,113 – 0,113 

0,113 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 86,7 

0,113 – 0,015 

0,113 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 88,5 

0,113 – 0,013 

0,113 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 91,15 

0,113 – 0,010 

0,113 

 

X 100% 
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Sampel C       Sampel D 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,124 – 0,124 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 88,71 

0,124 – 0,014 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 91,12 

0,124 – 0,011 

0,124

5 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 92,74 

0,124 – 0,009 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,121 – 0,121 

0,121 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 23,14 

0,121 – 0,093 

0,121 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 32,23 

0,121 – 0,082 

0,121 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 34,71 

0,121 – 0,079 

0,121 

 

X 100% 
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 Ulangan 2 

Sampel A       Sampel B 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,12 – 0,12 

0,12 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 24,16 

0,12 – 0,091 

0,12 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 28,33 

0,12 – 0,086 

0,12 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 45,00 

0,12 – 0,066 

0,12 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,115 – 0,115 

0,115 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 88,69 

0,115 – 0,013 

0,115 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 87,82 

0,115 – 0,014 

0,115 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 90,43 

0,115 – 0,011 

0,115 

 

X 100% 
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  
Sampel C       Sampel D 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,124 – 0,124 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 100 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 23,38 

0,124 – 0,095 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 200 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 33,06 

0,124 – 0,083 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 400 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 37,09 

0,124 – 0,078 

0,124 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 0 

0,118 – 0,118 

0,118 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 87,28 

0,118 – 0,015 

0,118 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 89,83 

0,118 – 0,012 

0,118 

 

X 100% 

 

 Konsentrasi 0 ppm 

% Inhibisi 

= 

 = 92,37 

0,118 – 0,009 

0,118 

 

X 100% 
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  
Perhitungan Nilai IC50 

Ulangan 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ulangan 2 

 

 Sampel A 

Y = 0,185x – 34,15 

50 = 0,185x – 34,15 

 x =  

  = 85,67 

50 – 34,15 

0,185 

 

 Sampel B 

Y = 0,099x – 7,228 

50 = 0,099x – 7,228 

 x =  

  = 432,04 

50 – 7,228 

0,099 

 
 Sampel C 

Y = 0,078x – 8,76 

50 = 0,078x – 8,76 

 x =  

  = 528,72 

50 – 8,76 

0,078 

 

 Sampel D 

Y = 0,187x – 35,22 

50 = 0,187x – 35,22 

 x =  

  = 79,03 

50 – 35,22 

0,187 

 

 Sampel A 

Y = 0,181x – 34,95 

50 = 0,181x – 34,95 

 x =  

  = 83,15 

50 – 34,95 

0,181 

 

 Sampel B 

Y = 0,103x – 6,33 

50 = 0,103x – 6,33 

 x =  

  = 423,98 

50 – 6,33 

0,103 

 
 Sampel C 

Y = 0,084x – 8,546 

50 = 0,084x – 8,546 

 x =  

  = 493,5 

50 – 8,546 

0,084 

 

 Sampel D 

Y = 0,188x – 34,4 

50 = 0,188x – 34,4 

 x =  

  = 82,97 

50 – 34,4 

0,188 
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