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ABSTRAK

SAIRA  NARAHAUBUN, NIM. 160302070. Pembimbing |
Dr. Muhammad Rijal, M.Pd dan Pembimbing Il Heni Mutmainah, M.Biotech.
Judul “Pemanfaatan Anggur Laut (Caulerpa racemosa) Sebagai Bahan
Pembuatan Permen Jelly Dalam Menunjang Mata Kuliah Biologi
terapan ”.Fakultas llmu Tarbiyah dan Keguruan IAIN Ambon, 2021.

Anggur laut Caulerpa racemosa merupakan salah satu jenis alga hijau
yang hidup menyebar di beberapa perairan Indonesia. Keberadaan ganggang laut
sangatlah berarti bagi pemenuh ankebutuhan manusia. Desa Fiditan merupakan
wilayah pesisir pantai yang memiliki potensi sumber daya hayati yang berlimpah,
salah satun yaialah alga hijau jenis Caulerpa racemosa yang dapat diolah menjadi
bahan makanan. Namun sampai saat ini inovasi pengolahan anggur laut menjadi
jajanan seperti permen permen jelly masih jarang ditemukan. Tujuan dari
penelitian ini yaitu untuk mengetahui pemanfaatan anggur laut (Caulerpa
racemosa) sebagai bahan pembuatan permen jelly dalam menunjang mata kuliah
Biologi Terapan.

Jenis penelitian ini adalah deskriptif kuantitatif dengan pendekatan
eksperimen laboratorium untuk memperoleh data tentang pemanfaatan anggur laut
(Caulerpa racemosa) sebagai bahan pembuatan permen jelly dalam menunjang
mata kuliah biologi terapan. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium MIPA
IAIN Ambon dan Laboratorium Kimia Dasar Universitas Pattimura
Ambon.Sampel anggur laut (Caulerpa racemosa) diambil dari perairan pantai
desa Fiditan Kecamatan Dullah Utara Kabupaten Maluku Tenggara.

Hasil penelitian menunjukkan kadar protein tertinggi terdapat pada
perlakuan P3 (40% anggur laut) yaitu sebesar 0,9629, sedangkan berdasarkan uji
organoleptikmenunjukkan bahan permen jelly pada perlakuan P2 (30%) anggur
laut lebih disukai dari pada perlakuan P1 (20%) dan P3 (40%). Namun
berdasarkan uji Anova tidak terdapat perbedaan antara perlakuan dengan
perlakuan > 0,05.

Kata Kunci: Permen Jelly, Anggur Laut (caulerpa racemosa).



KATA PENGANTAR
J“ u-"x )J | P

Alhamdulillah segala puji hanya pantas untuk dihaturkan kepada Allah
SWT , tempat kita berteduh, tempat kita memohon pertolongan dan tempat kita
berserah diri, karena limpahan rahmat dan hidayah-Nya sehingga penulis dapat
menyelesaikan skripsi ini. Shalawat serta salam senantiasa tercurah untuk baginda
besar Nabi Allah Muhammad SAW, beserta keluarga, sahabat dan para
pengikutnya yang setia hingga yaumil akhir kelak.

Skripsi ini disusun sebagai salah satu syarat dalam memperoleh gelar
sarjana pendidikan (S.Pd) pada Fakultas Tarbiyah dan llmu Keguruan Program
Studi Pendidikan Biologi Institut Agama Islam Negeri (IAIN) Ambon dengan
judul “pemanfaatan alga hijau (Caulerpa racemosa) sebagai bahan pembuatan
permen jelly dalam menunjang mata kuliah biologi terapan”.

Dalam kesempatan ini penulis tak lupa untuk menyampaikan terima kasih
yang sebesar-besarnya dan penghargaan yang tak terhingga khususnya kepada,
Ayahanda tercinta (Hasan Narahaubun) dan Ibundaku tersayang (Niima
Narahaubun) karena perjuangan, do’a, dukungan serta motivasi yang diberikan
kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan baik.

Tak lupa penulis menyadari bahwa dalam penulisan skripsi ini banyak
sekali tantangan dan hambatan yang dihadapi. Namun atas bantuan serta

dukungan moril maupun materil dari berbagai pihak sehingga penulis dapat



menyelesaikan skripsi ini. Karena itu patutlah penulis menyampaikan terima kasih
dan penghargaan kepada yang terhormat :

1. Rektor IAIN Ambon Dr. Zainal Abidin Rahawarin, M.Si, serta Wakil
Rektor | Bidang Akademik dan Pengembangan Lembaga Prof. Dr. La
Jamaa, MH.I, Wakil Rektor Il Bidang Administrasi Umum, Perencanaan
dan Keuangan Dr. Husin Wattimena, M.Si dan Wakil Rektor |1l Bidang
Kemahasiswaan dan Kerja Sama Dr. M. Fakih Seknun, M.Pd.l.

2.  Dekan Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan Dr. Ridwan Latuapo, M.Pd.I
serta Wakil Dekan | Bidang Akademik dan Pengembangan Lembaga Dr.
Hj. Siti Jumaeda, M.Pd.l, Wakil Dekan Il Bidang Administrasi Umum,
Perencanaan dan Keuangan Corneli Pary, M.Pd dan Wakil Dekan IlI
Bidang Kemahasiswaan dan Kerja Sama Dr. Muhajir Abd Rahman,
M.Pd.1.

3. Surati, M.Pd selaku Ketua Program Studi Pendidikan Biologi dan
Abajaidun Mahulauw, M.Biotech selaku Sekertaris  Program Studi
Pendidikan Biologi.

4.  Dr. Muhammad Rijal, M.Pd dan Heni Mutmainnah, M.Biotech, masing-
masing selaku Pembimbing | dan Pembimbing Il yang telah bersedia
meluangkan waktu dan mengarahkan penulis dalam menyelesaikan skripsi
ini.

5. Surati, M.Pd dan Irvan Lasaiba, M.Biotech selaku penguji I dan penguji 11
yang dengan kerendahan hati telah meluangkan waktu untuk menguji serta
memberikan saran dan kritikan yang berharga bagi kesempurnaan skripsi
ini.

6. Rivalna Rivai, M.Hum, selaku Kepala Perpustakan IAIN Ambon beserta
stafnya yang telah menyediakan berbagai fasilitas literatur yang
dibutuhkan.

7. Kepala Laboratorium MIPA IAIN Ambon Wa Atima, S.Pd, M.Pd beserta

stafnya.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Kepala Kasubag Umum dan seluruh Staf BAK Fakultas Ilmu Tarbiyah dan
Keguruan telah melayani peneliti dengan baik selama dalam proses pendidikan.
Seluruh Staf dan Dosen IAIN Ambon yang telah membekali peneliti dengan ilmu
pengetahuan selama dalam masa perkuliahan.

Nenekku tersayang Busura Narahaubun, Umi Kulsum Difinubun dan kakekku
Samsudin Difinubun yang telah banyak membantu.

Tanteku tersayang Maryam Narahaubun, Esa Narahaubun, Widyasari
Narahaubun dan Bain Yanti Difinubun yang sangat banyak membantu.
Kakak-kakaku tersayang Muhammad S. Difinubun, Zulkifli Hasan
Narahaubun, Sutrisno Soelaiman, Hasna Yaurwulan, Rahmiyati
Lakesmas, yang telah banyak membantu dalam proses penyusunan.
Pamanku tersayang Farne Difinubun, yang telah banyak membantu dalam
proses penyusunan.

Adikku tersayang yang telah membantu dalam penelitian ini (Alwan
Narahaubun dan Salman Narahaubun).

Teman-temanku senasib dan seperjuangan Biologi Angkatan 2016, yang
tidak dapat di sebutkan namanya satu persatu.

Teman-teman PPKT Angkatan 2019 yang tidak dapat di sebutkan
namanya satu persatu.

Sahabatku Ayunda N. Hambara dan Wa Lisma Tomia. Yang suda
membantu dalam proses penelitian ini.

keluaga besar LDK Al-izzah 1AIN Ambon yang tidak dapat disebut
namanya satu persatu.

keluaga besar FCC (Fire Coral Comunity) IAIN ambon.



20. Teman-teman halago yang selalu ada Susi, Ima, Hani, Haula, Fiko, Nia,
Ila, Inda, dan Azkia.

21.  Murobbiqu umi Dilla Patty. yang telah banyak membantu dan memberi
banyak motivasi.

22. Dan tak lupa penulis menyampaikan terima kasih kepada, Abang Azwar
dan Kaka In, Pasangan hebat yang selalu memberikan motivasi dan

dukungan dalam segala pengurusan.

Akhirnya, atas segala kekhilafan kepada semua pihak, baik yang disengaja
maupun tidak, penulis memohon ketulusan hati untuk dapat dimaafkan. Semoga
bantuan, bimbingan dan petunjuk yang diberikan oleh berbagai pihak tersebut,
insya Allah memperoleh imbalan yang setimpal dari Allah SWT. Dengan
demikian penulis berharap semoga skripsi ini dapat memberikan manfaat bagi kita

semua. Amin, Amin Ya Robbal Alamin.

Ambon, Juni 2021

Penulis

Saira Narahaubun




DAFTAR ISl

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ooovvioriinenieessssssssessssssesssssssssssssssssssssssssssssssses i
PENGESAHAN SKRIPSHI ...t i
PERNYATAAN KEASLIAN ..o ii
MOTTO DAN PERSEMBAHAN ...t iv
KATA PENGANTAR ...ttt ettt e e snne e snneeennaee e Y
ABSTRAK ..............gili®... 0. ... ... vii
DAFTAR ISI....... 80 ... &5 o . ... O ..............ccoeneennnnennns iX
BAB | PENDAHULUAN ...ttt 1
A. LatarBelakang.............. 008 BEEN....................... 1

B. Rumusan Masalah...........ccoviiiiiiiiieiiciisiei e 5

C. Batasan Masalah .............coceiviiiiiiiieie s 5

D. Tujuan Penelitian ............coiiiiiiiiie i 5

E. Manfaat PENeltian ....c.....ccoveveeiieieinii e 6

F. Penjelasan Istilah .............c..coooooeivsiiiiiiiiimmne e 6

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..ottt sn st sb e 8
A. Deskripsi RUMPUL LAUL.......c..oviiiieieieie e 8

B. Kondisi Lingkungan Pada Anggur Laut (Caulerpa racemosa)...... 13
Chgermen Jelly........ ... . 0. .00 ...................... ... 21

D. Penilaian Uji Organoleptik .........cccccoooeiieieiieiieineic e 22

BAB 111 METODE PENELITIAN .........oomiieniiiiiiniieessssesss s 28
AENenis PenakifiSie ... S 0. ...................... . B ... 28

B. Waktu dan Tempat Penelitian................cccccooveieeii e ciiesieec e 28

C. Objek Penelitian...........coiiiiiiiiiicee s 28

D. Prosedur PEnelitian ..........cccoceeieiieiiie e 29

E. Teknik Analisis Data ........ccccccvcvereiiiiieiiiiee e siine e sivee s 31

BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .....ooooiiiee e 33

A. Hasil Penelitian .........ccooiiiiiii 33

B. Pembahasan. ... 38






DAFTAR TABEL

Tabel 3.1. Alat PENEHTIAN ...cc.ocveieeecesee e 30
Tabel 3.2. Bahan Penelitian ..........ccccooviiiiiiiiiee s 38
Tabel 3.3. Aspek Penilaian Organoleptik ...........ccccocevivevviiniiiiiiesecece e 40
Tabel 4.1. Kadar Protein Anggur Laut (Caulerpa racemosa) ...........cccccvevenee. 41

Table 4.2. Hasil Uji Organoleptik Permen Jelly Anggur Laut (Caulerpa racemosa)



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1. Anggur Laut (Caulerpa raCemosa) .........ccevvereervereereeriesreesennenns 12
Gambar 4.1 . Hasil Uji Organoleptik Dari Aspek Warna.............cccccoeeeveereennns 13
Gambar 4.2. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Permen Jelly ............... 14
Gambar 4.3. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tektstur Permen Jelly............. 26

Gambar 4.4 Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Permen Jelly ................... 30



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1 Formulir Penilaian Organoleptik............ccoovveiiiiiniieniiisiceee
Lampiran 2. Penilaian Organoleptik (Warna)..........ccccooevenenenenincnenenene,
Lampiran 3. Penilaian Organoleptik (Aroma) .........ccccocevveveeiesieesesieeseseenns
Lampiran 4. Penilaian Organoleptik (TeKStUr) .........cccoovvvvriiiiiiiicieicen
Lampiran 5. Penilaian Organoleptik (Rasa)..........cccuvviveiininieiiinnesieenieseenns
Lampiran 6. Hasil Uji Analisis Warna ............cccccoveiiiiiinesiiie e
Lampiran 7. Hasil Uji Analisis ArOMAa..........ccccvevveieiieeneseeiesieeseseesie e
Lampiran 8. Hasil Uji Analisis TeKSIUr ...........ccoeiieieiie i
Lampiran 9. Hasil Uji AnalisisS RASA ..........cccoierveiiiiienineniienccniee e

Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian ..........ccccocuiieneninnineneneneneeen






BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia sebagai negara kepulauan terletak di antara Samudera Pasifik
dan Samudera Hindia, dan mempunyai tatanan geografi laut yang rumit di lihat
dari topografi dasar lautnya. Dasar perairan Indonesia dibeberapa tempat terutama
di Kawasan Barat, menunjukkan bentuk yang sederhana atau rata dan hampir
seragam. Tetapi di tempat lain terutama di Kawasan Timur, menunjukkan bentuk-
bentuk yang lebih majemuk tidak teratur dan rumit. Salah satu wilayah Indonesia
yang kaya akan keanekaragaman hayati adalah Maluku. Perairan Maluku
merupakan bagian dari Indonesia Timur yang memiliki keadaan fisik yang unik.
Perairan ini terdiri dari laut yang dalam dan dangkal. Provinsi Maluku merupakan
salah satu kepulauan di Indonesia, dengan luas wilayah 581.376 km? yang terdiri
dari luas lautan 527.191 km?dan luas daratan 54.185 km? atau sekitar 90%
merupakan lautan, yang terletak antara 2°30-9° LS, dan 124°-136° BT".

Salah satu perairan laut yang memiliki potensi untuk dikembangkan
adalah zona intertidal, karena daerah ini memiliki berbagai jenis biota laut yang
dapat dimanfaatkan oleh manusia secara langsung. Variasi faktor lingkungan yang
sangat besar di zona intertidal erat hubungannya dengan keadaan faktor fisik dan
biotik. Banyak faktor fisik dan biotik yang mempengaruhi distribusi partikel
maupun kelimpahan organisme bentik daerah intertidal memiliki pantai yang

beranekaragam bentuknya, ada yang berbatu, berpasir, dan juga berkarang.

!Badan Pusat Statistik Propinsi (Maluku 2016), him. 3
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Bentuk-bentuk pantai seperti ini masing-masing memiliki keanekaragaman,
seperti biota laut yang khas yang berkembang dengan sumber didalamnya®.
Rumput laut sebagai komoditas yang prospektif menjadikan usaha
budidayanya semakin cerah, sekaligus menjadi peluang dan tantangan untuk
memacu paket teknologi bagi pengembangannya secara cepat dan tepat dalam
memenuhi permintaan produksi secara kuantitas, kualitas, dan kontinuitas.
Menjawab tantangan dan peluang tersebut pembudidaya dan pemerintah didukung
oleh kondisi wilayah negara kepulauan dengan potensi lahan perairan pesisir dan
pulau-pulau kecil yang sangat luas. Dari luas total negara yang mencapai 8,4 juta
km?, sebagian besar merupakan wilayah perairan yaitu, 6,7 juta km?, sedangkan
wilayah daratan hanya seluas 1,7 juta km? Diperkirakan seluas 1,1 juta hektar
dari wilayah perairan tersebut merupakan lahan potensial bagi pengembangan
budidaya rumput laut, namun belum dimanfaatkan secara optimal dan produktif.
Rumput laut Caulerpa racemosa merupakan salah satu jenis alga hijau
yang hidup menyebar dibeberapa perairan Indonesia. Varietas alga jenis Caulerpa
racemosa termasuk spesies yang belum banyak dibudidayakan, namun alga hijau
ini biasa dikonsumsi sebagai sayuran atau lalapan oleh masyarakat di daerah
tropical.* seperti di desa Fiditan. Keberadaan alga hijau dalam perairan air tawar
seringkali menjadi gulma sebagai penyaing dan gangguang tumbuhan budi daya,

namun alga atau ganggang laut sangatlah berarti bagi pemenuhan kebutuhan

’Sapulete, Keadaan Wilayah di Pesisir Teluk Kotania, Seram Bagian Barat Pada Masa
Lalu dan Sekarang, (Ed.5; Ambon: LIPI Ambon, 2000), him. 43.

®Soesilo, 1. dan Budiman. IPTEK untuk laut Indonesia. (Penyunting : Aryo Hanggono).
Lembaga Informasi dan Study Pembangunan Indonesia (LISPI). Jakarta, Diakses tanggal 20 April
2020.

*Abumie. Rumput Laut Kaya Serat Penuh Manfaat. (Jakarta: PT. Raja Grafindo Persada,
2007), him. 24



manusia, misalnya sebagai bahan makanan, obat obatan, dan sebagai pupuk.
Caulerpa telah dimanfaatkan untuk kebutuhan manusia dengan cara dikonsumsi
sebagai sayuran atau lalapan. Caulerpa merupakan makanan laut di daerah tropik
asia pasifik terutama di Philipina dan Indonesia. Selanjutnya di Jepang dan
Philipina, alga ini dimanfaakan sebagai substansi yang memberikan efek anastetik
dan sebagai bahan campuran untuk obat anti jamur.”

Bron mengemukakan bahwa kekayaan laut dalam bentuk keragaman jenis
flora dan fauna yang ada di alam memiliki nilai yang tinggi dibandingkan dengan
kekayaan alam yang ada di darat, kekayaan jenis biota- biota laut ini banyak
ditemukan di perairan pantai pada air surut. Zona ini memiliki faktor- faktor
lingkungan yang bervariasi dengan berbagai organisme laut serta merupakan
tempat pertumbuhan dan tempat perkembangbiakan®.

Keberadaan alga laut sangat bergantung pada beberapa faktor lingkungan
perairan. Suhu, salinitas, kecepatan arus, keceraha air, kandungan nutrien dan
tekstur tanah merupakan parameter yang sangat menentukan pertumbuhan dan
sintasan Caulerpa. Sebagai contoh, salinitas yang menurun secarah drastis akan
memusnahkan Caulerpa dalam suatu area budidaya. Pada kondisi yang optimum,
biasanya pada musim kemarau, laju pertumbuhan yang ditandai dengan laju
pertambahan panjang stolon bertumbuh cepat. Pertambahan jumlah cabang

berkaitan erat dengan pertambahan panjang stolon, dimana semakin panjang

SPetrus Rani Dkk. Jurnal, 2007. Rumput laut Jenis Caulerpa Dan Peluang Budi Dayanya
di Sulawesi Selatan. Balai Riset Perikanan Budidaya Air Payau, Maros

®Bron, Batthitmetric Distribution ofsea star (Asteroidea) of the northen Oregon coost
fristres Canada, 1972, him. 166



stolon maka semakin banyak cabang-cabang baru. Bertambahnya jumlah pilar
cenderung diikuti dengan munculnya cabang baru.’

Caulerpa racemosa mengandung beberapa jenis metabolit sekunder,
diantaranya glycoglycero lipid dan kelompok enol sebagai anti helmintic
(zat pembunuh cacing), alkaloid dipakai sebagai penurun tekanan darah. Caulerpa
racemosa merupakan makro alga hijau yang sering dimanfaatkan sebagai
makanan bagi masyarakat sekitar pantai, akan tetapi ketersediaannya masih dalam
jumlah yang sangat terbatas dan musiman, karena masih tergantung dari alam dan
belum dibudidayakan secara baik dan benar.?

Desa Fiditan merupakan wilayah pesisir pantai yang memiliki potensi
sumber daya hayati yang berlimpah. Hal ini tergambarkan melalui sumber daya
yang dimiliki, baik sumber daya jenis ikan maupun non ikan. Wilayah pesisir
pantai Desa Fiditan ini memiliki perairan laut cukup luas yang di dalamnya
terdapat berbagai macam sumber daya hayati, sala satunya ialah alga hijau jenis
Caulerpa racemosa yang dapat diolah menjadi bahan makanan seperti salah
satunya yakni dibuat mejadi permen jelly.

Berdasar latar belakang di atas, maka peneliti tertarik untuk melakukan
penelitian dengan judul “Pemanfaatan Anggur Laut (Caulerpa racemosa) Sebagai
Bahan Pembuatan Permen Jelly Dalam Menunjang Mata Kuliah Biologi

Terapan”.

7 Petrus Rani Dkk. Jurnal, 2007. Rumput laut jenis caulerpa dan peluang budi dayanya
di sulawesi selatan. Balai Riset Perikanan Budidaya Air Payau, Maros

8Chew YL, Lim YY, Omar M, Khoo KS. Jurnal, 2008. Antioxidant Activity Of Three
Edible Seaweeds From Two Areas in South East Asia.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang tersebut maka peneliti merumuskan masalah
yaitu bagaimana kualitas permen jelly dari Anggur Laut (Caulerpa racemosa)

dalam menunjang mata kuliah biologi terapan?

C. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui kualitas permen jelly
dari Anggur Laut (Caulerpa racemosa) dalam menunjang mata kuliah biologi

terapan.

D. Batasan Masalah
Untuk mempermuda pembahasan dan menghindari kesalahan dalam
menafsirkan masalah yang terkandung didalam penelitan ini, maka permasalahan
yang dibahas dibatasi dalam:
1. Pengambilan sampel dilakukan di daerah pantai Desa Fiditan, Keacamatan
Dullah Utara, Kota Tual. Luas area berkisar 500 m?.
2. Sampel Alga yang di ambil hanyalah Alga hijau jenis Caulerpa racemosa.
3. ldentifikasi sampel Alga hijau Caulerpa racemosa dilakukan berdasarkan
karakter morfologinya.
4. Pemanfaatan yang dimaksud adalah memanfaatkan alga hijau sebagai bahan
pembuat permen jelly di Desa Fiditan, Keacamatan Dullah Utara, Kota

Tual.



E. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Sebagai pusat informasi bagi masyarakat tentang pengelolahan alga hijau jenis
Caulerpa racemosa sebagai bahan pembuatan permen jelly.

2. Sebagai informasi bagi peneliti untuk mengetahui pemanfaatan alga hijau jenis
Caulerpa racemosa sebagai bahan pembuatan permen jelly.

3. Sebagai pusat informasi untuk lebih mengenal mata kuliah yang berkaitan
dengan pemanfaat hasil laut, hasil darat yang berkaitan langusng dengna mata
kuliah tertentu seperti mata kuliah Biologi Laut, Morfologi Tumbuhan, Biologi

Terapan dan Bioteknologi.

F. Penjelasan Istilah
Agar pembahasan ini tidak keluar dari judul dalam penelitian ini, maka
peneliti memberikan beberapa pengertian judul sebagai berikut:

1. Pemanfaatan merupakan turunan kata dari kata ’manfaat’, yakni Suatu
pemanfaatan sumberdaya alam seperti Alga hijau yang ditemukan di Desa
Fiditan Kecamatan Dullah Utara Kota Tual sebagai bahan pangan.

2. Anggur Laut (Caulerpa racemosa) adalah kelompok alga berdasarkan zat
warna atau pigmentasinya. Dalam taksonomi, semula-mula alga yang tampak
berwarna hijau dimasukkan sebagai salah satu kelas dalam filum/division
Thallophyta, yaitu Chlorophyceae yang ditemukan di Desa Fiditan Kecamatan
Dullah Utara Kota Tual.

3. Permen jelly adalah permen bertekstur yang di proses dengan penambahan

komponen hidrokoloid seperti gula, air, pati, karagenan, gelatin dan lain-lain



yang digunakan untuk medifikasi tekstur sehinga menghasilkan produk yang

S

kenyal




BAB I
METODE PENELITIAN
A. Jenis Penelitian
Penelitian ini bersifat kuantitatif. Penelitian menggunakan metode
eksplorasi yaitu mengadakan pengamatan langsung terhadap Anggur Laut
(Caulerpa racemosa) yang ada di Desa Fiditan Kecamatan Dullah Utara Kota

Tual.

B. Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan di tiga tempat yang berbeda berdasarkan tanggal
dapat dilihat sebagai berikut:

1. Proses pengambilan sampel penelitian ini dimulai pada tanggal 5 Oktober
sampal dengan 5 November 2020 yang berlokasi di Desa Fiditan Kecamatan
Dullah Utara Kota Tual.

2. Proses pembuatan permen jelly berbahan Anggur Laut (Caulerpa racemosa)
dilakukan dilaboratorium MIPA Institut Agama Islam Negeri Ambon pada
tanggal 25 November 2020.

3. Proses analisis protein pada permen jelly berbahan Anggur Laut (Caulerpa
racemosa) dilakukan di Laboratorium Kimia Universitas Pattimura Ambon

pada tanggal 30 November sampai dengan 2 Desember 2020.

C. Objek Penelitian
Objek penelitian ini adalah jenis alga hijau yakni Anggur Laut (Caulerpa

racemosa) yang diambil di lokasi penelitian.



D. Alat dan Bahan
Alat dan bahan yang digunakan dalam penelitian ini tersaji pada berikut:

Table 3.1 Alat penelitian

No Alat Keguanaan
1 | Panci WadahUntuk memasak

2 | Spatula Untuk mengaduk

3 | Kompor Untuk memanaskan

4 | Cetakan Mencetak permen

5 | Blender Menghaluskan alga

6 | Pisau Untuk memotong

Table 3.2 Bahan penelitian

No Bahan Keguanaan
1 | Alga hijau Sebagai sampel penelitian
5 Gula Untuk memberi rasa manis pada permen
jelly
3 | Air Untuk melarutkan
4 Gelatin sapi merek gelita | Sebagai bahan penstabil, pembentuk gel,
pengikat, pengemulsi, dan perekat.
Perisa permen karet Pemberi rasa pada permen
° | (bubble gum)
6 | Pewarna makanan Untuk memberi warnah pada permen jelly

E. Prosedur Penelitian
Adapun langkah-langkah dalam prosedur penelitian sebagai berikut:
1. Pembuatan Permen Jelly Anggur Laut
Rancangan percobaan yang akan digunakan dalam penelitian
menggunakan aspek penilaian organoleptik. Percobaan terdiri dari 3 perlakuan
dengan persentase formula yaitu penambahan anggur laut dengan perlakukan

P1:20%, P2:30% dan P3: 40%. Anggur laut dipanaskan dan ditambah bahan-



bahan lain seperti gula (250 g) dan gelatin (200 g) hingga mengental, setelah itu
tambahkan pewarna makanan (6,2 ml) dan perisa makanan (25 ml). Selama
pemasakan pada suhu 70-80°% pengadukan dilakukan selama 15 menit agar semua
bahan dapat tercampur secara merata. Pemanasan dihentikan setelah adonan
mengental, kemudian dipindahkan kewadah untuk didinginkan. Ketika adonan
telah dingin, pencetakan dapat dilakukan sesuai dengan bentuk yang dikehendaki
(potong kecil-kecil) menyerupai permen.
2. Kriteria Panelis Dalam Pengujian Organoleptik
Pengujian organoleptik terhadap produk permen jelly yang meliputi
warna, tekstur, aroma dan rasa mengunakan skala hedonik. Pengujian ini
mengunakan 30 orang panelis. Adapun aspek penilaian organoleptik dapat
dilihat pada tabel sebagai berikut:
a. Mempunyal pengetahuan tentang uji organoleptic tentang warna, tekstur,
aroma dan rasa.
b. Sehat secara fisik, psikologis dan tidak mempunyai gangguan indera pengecap
dan penglihatan.

c. Mahasiswa Jurusan Pendidikan Biologi dan mahasiswa jurusan lainnya di lingkup
kampus IAIN Ambon.

Tabel 3.3. Aspek Penilaian Organoleptik

Perlakuan Ulangan
Warna Aroma Tekstur Rasa
P1 P1 U1 P1 U2 P1 U3 P1 U4
P2 P2 Ul P2 U2 P2 U3 P2 U4
P3 P3 Ul P3 U3 P3 U3 P3 U4
Keterangan:

P1: penambahan angur laut 20% (1009)
P2: penambahan angur laut 30% (200g)
P3: penambahan angur laut 40% (300g)



F. Analisis Data

Data di peroleh dari 30 orang di ambil dari mahasiswa prodi pendidikan
Biolog dan mahasiswa lainnya di Faluktas Tarbiyah IAIN Ambon. Hasil dari uji
organoleptik di tabulasi kemudian dianalisis menggunakan analisis SPSS

kemudian di tabulasikan dan di analisis secara deskriptif naratif.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kualitas
organoleptik pada parameter warna, rasa, tekstur dan aroma tidak berbeda nyata.
Namun kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (40% anggur laut) yaitu
sebesar 0,9629, sedangkan berdasarkan uji organoleptik menunjukkan bahan
permen jelly pada perlakuan P2 (30%) anggur laut lebih disukai dari pada
perlakuan P1 (20%) dan P3 (40%). Namun berdasarkan uji Anova tidak terdapat

perbedaan antara perlakuan dengan perlakuan > 0,05.

B. Saran
Berdasarkan hasil penelitian, maka saran yang dapat dikemukakan adalah
sebagai berikut:

1. Bagi masyarakat dapat membuat permen jelly anggur laut (Ceulerpa
racemosa) untuk menjadi makanan atau cemilan layak konsumsi sebagai
makanan tambahan atau sebagai produk dagang guna memenuhi kebutuhan
zat gizi dan ekonomi sehari-hari atau sebagai salah atu penunjang ekonomi.

2. Bagi pemerintah, pentingnya untuk melakukan diversifikasi pangan guna
meningkatkan daya tarik masyarakat dalam mengkonsumsi makanan berbasis
pangan lokal yang baik dan bergizi guna memperbaiki status gizi masyarakat.

3. Bagi peneliti selanjutnya, hendaknya memperhatikan teknik pengolahan dalam

pembuatan permen jelly yang meliputi ketepatan komposisi bahan, kesamaan
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dan ketepatan lama fermentasi setiap adonan, inovasi bentuk permen jelly

yang lebuh menarik serta pemanggangan dengan suhu yang tepat dan merata.
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Assalamu ‘alaikum wr.wb.

Sehubungan dengan penyusunan sknpsi “Pemanfaatan Caulerpa racemosa sebagai
Bahan Pembuatan Permen Jelly dalam Menunjang Mata Kuliah Biologi Terapan”
oleh:
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Kepala Pemerintahan Negeri Batumerah Kecamatan Sirimau Kota Ambon dengan ini
menerangkan

=

Nama SAIRA NARAHAUBUN

Bahwa benar vang bersangkutan telah selesai mengadakan penelitian di Negeni Batumerah
dengan judul “Pemanfaatan Caulerpa Racemosa Sebagai Pembuatan Permen Jelly
dalam Menunjang Mata Kuliah Biologi Terapan™

Demikian Surat Keterangan lzin Selesai Penelinan mi kamu buat dan diberikan kepada
vang bersangkutan untuk dapat dipergunakan sebagaimana mestinva, atas bantuannya kami
ucapkan terima kasth.

Batumerah, 06 November 2020
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SURAT _KETERANGAN IZIN PENELITIAN
Nomor - 070.4/¢® /SKIP- BT.M /X /2020

Berdasarkan surat dan Pemenntah Kota Ambon Dinas Penanaman Modal dan
Pelayanan Terpadu Satu Pintu Tertanggal 07 Apnl 2021 perihal Mohon ljin Penelitian,
maka dengan im Pemenntah Negen Batumerah menerangkan bahwa :

1. Nama - SAIRA NARAHALUBUN

Benar yang bersangkutan akan mengadakan Penclitian di Negen Batumerah dengan dalam
rangka Penmeliian (S1) dengan judul “Pemanfaatan Caulerpa Racemosa Sebagai
Pembuatan Permen Jelly dalam Menunjang Mata Kuliah Biologi Terapan”
Pelaksanaan penelitian, agar dapat memperhatikan hal-hal sebaga: benkut

a  Mentaat semua peraturan yang berlaku

b. Surat izin im hanya berlaku untuk kegiatan penelitian

c. Tidak keluar dari lokas: penelitian

d Menjaga keamanan dan ketertiban selama pelaksanaan kegiatan penclitian

¢. Memperbatikan dan mentaati budaya dan adat 1stizdat setempat.

Demikian Surat Keterangan Izin Penelitian i kami buat dan dibenkan kepada mahasiswa
vang bersangkutan untuk dapat dipergunakan sebagaimana mestinya, atas

bantuannya kami ucapkan tenma kasth.

Batumerah, 05 Oktober 2020
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Ketua RT. 05/ RW 17 ambon dengan ini menerangkan.
Nama ; SAIRA NARAHAUBUN
Nim : 160302070

Bahwa benar yang bersangkutan telah selesai melakukan penelitian di arbes stain RT . 05/
RW. 17 desa batu mersh ambon dengan judul ‘PEMANFAATAN ALGA HUAU (Coulerpa
racemosa) SEBAGAI BAHAN PEMBUATAN PERMEN JELLY DALAM MENUNJANG
MATA KULIAH BIOLOGI TERAPAN'

Demikian surat keterangan izin selesai penelitian ini kami buat dan diberikan kepada yang
bersangkutan untuk dapat dipegunakan sebatk mungkin, atas bantuan kami ucapkan terima
kasih.
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