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ABSTRAK: Rumput laut C. racemosa memiliki nilai ekonomi tinggi dan banyak dimanfaatkan dalam
industri komestik, farmasi, dan pangan. Namun, C. racemosa memiliki masa simpan cukup singkat
karena karakteristiknya mudah layu, berair, dan cepat membusuk. Salah satu cara pengawetan
dengan menambahkan garam dalam air garam yang mampu memperpanjang masa simpan.
Penelitian ini bertujuan menganalisis efektivitas garam krosok dalam meningkatkan kualitas,
penurunan susut bobot dan karakteristik fisik selama penyimpanan. Metode yang digunakan adalah
eksperimental laboratoris dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan konsentrasi
garam krosok perlakuan (10%,20%,30%,40%) dan kontrol. Masing-masing perlakuan dengan 3
ulangan. Hasil penelitian menunjukkan semakin tinggi konsentrasi garam krosok, semakin baik hasil
yang diperoleh dalam menekan laju susut bobot, mempertahankan karakteristik fisik, dan
meningkatkan penerimaan hedonik. Perlakuan garam 30% dan 40% memberikan hasil terbaik
dalam menekan laju susut bobot terkecil 30,62% - 27,62% dibandingkan 10% dan kontrol mencapai
38,44% - 62,20% (p<0,05). Uji karakteristik fisik perlakuan 30% dan 40% menunjukkan warna hijau
mengkilap, segar, dan tekstur elastis kuat. Uji hedonik menunjukkan panelis menyukai konsentrasi
perlakuan warna paling banyak 40% (3,7), aroma 30% (3,57), rasa 30% (3,47), dan tekstur 40%
(3,81).

Kata kunci: Garam krosok; C. racemosa; Susut bobot; Karakteristik fisik; Uji Hedonik

The Role of Coarse Salt as a Natural Preservative Agent in Maintaining the Color and
Texture of Caulerpa racemosa (Forsskal) J. Agardh, 1873

ABSTRACT: The seaweed Caulerpa racemosa has high economic value and is widely utilized in
the cosmetic, pharmaceutical, and food industries. However, C. racemosa has a relatively short shelf
life due to its perishable nature, high water content, and rapid spoilage. One effective preservation
method is soaking in saltwater, which can extend its shelf life. This study aims to analyze the
effectiveness of coarse salt in improving quality, reducing weight loss, and maintaining physical
characteristics during storage. The research employed a laboratory experimental method using a
Completely Randomized Design (CRD) with four treatment concentrations of coarse salt (10%, 20%,
30%, 40%) and a control, each with three replications. The results showed that higher concentrations
of coarse salt led to better outcomes in reducing weight loss, preserving physical characteristics,
and increasing hedonic acceptance. The 30% and 40% salt treatments produced the best results,
minimizing weight loss to 30.62% - 27.62% compared to 10% and the control, which reached 38.44%
- 62.20% (p<0.05). The physical characteristics test for the 30% and 40% treatments showed a
glossy green color, fresh appearance, and strong elastic texture. The hedonic test indicated that
panelists preferred the 40% concentration for color (3.7), the 30% concentration for aroma (3.57)
and taste (3.47), and the 40% concentration for texture (3.81).
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PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan salah satu komoditas unggulan perikanan budidaya di Indonesia yang
berperan penting dalam industri (Aeni et al., 2023). Data FAO (2022) Indonesia menjadi penghasil
produksi rumput laut nomor dua di dunia setelah China dan menguasai pasar rumput laut dunia
(Abubakar, 2016; Asaf et al., 2021). Caulerpa sp. banyak dimanfaatkan dalam berbagai bidang,
seperti kosmetik, obat-obatan, dan pangan (Mambai et al., 2020; Indarjo et al., 2020; Yoga dan
Komalasari 2022). Selain itu, prospek pasar yang tinggi baik di tingkat domestik maupun
internasional membuat komoditas ini sangat diminati dan berpotensi ekonomi cukup besar (lkhsan
et al., 2022). Salah satu jenis yang memiliki prospek pemasaran tinggi adalah C. racemosa (Renal
et al., 2021).

C. racemosa merupakan makanan pendamping berupa sayur mentah dan dikenal sebagai
anggur laut karena bentuknya menyerupai buah anggur (Kenedi et al., 2023). Jenis rumput laut ini
memiliki berbagai nama lokal, seperti lawi-lawi di Sulawesi Selatan, latoh di Pulau Jawa dan
Lombok, serta bulung boni di Bali (Fatmawati et al., 2019; Renal et al., 2021). C. racemosa memiliki
kandungan nutrisi tinggi berupa protein, karbohidrat, serat kasar, vitamin, kalsium, zat besi, dan
antioksidan alami (Yudasmara, 2015; Tapotubon, 2018; Belkacemi et al., 2020; Astuti et al., 2021).
Selain itu, C. racemosa juga mengandung berbagai senyawa aktif seperti saponin dan flavonoid
yang berpotensi sebagai komponen antifungal serta memiliki aktivitas farmakologis, seperti
antiproliferatif, antivirus, antikoagulan, antiradang, antimikroba, dan antikanker (Ramakrishnan et
al., 2015; Ferramosca et al., 2016; Rahman et al., 2019).

C. racemosa memiliki masa simpan yang cukup singkat tergantung pada kondisi penyimpanan
dan perlakuan pascapanen karena karakteristiknya yang mudah layu, berair, dan membusuk (Anwar
et al., 2016; Widiyanti et al., 2023). Kandungan airnya yang tinggi 90%, menyebabkan tanaman ini
mengalami penurunan mutu setelah 3-5 hari hingga kurang dari seminggu pada suhu ruang tanpa
perlakuan khusus (Nurhayati et al., 2021; Lapong et al., 2019). C. racemosa yang tidak terkonsumsi
berpotensi mengalami dekomposisi mikroba, perubahan warna, tekstur layu, keluarnya lendir, dan
penurunan bobot sehingga masa simpannya terbatas (Del et al., 2018; Yudasmara, 2020).

Salah satu upaya mempertahankan umur simpan C. racemosa agar lebih lama adalah melalui
garam atau air garam berkonsentrasi tinggi (Lapong et al., 2019). Penggunaan garam ini mampu
memperpanjang masa penyimpanan dan mengatasi masalah transportasi dalam keadaan segar.
Garam atau brining merupakan metode pengawetan menggunakan garam (NaCl) untuk mengurangi
kadar air dalam bahan pangan dan menghambat pertumbuhan bakteri (Indiarto et al., 2021). Tingkat
salinitas yang tinggi dapat mengawetkan, meskipun produk yang diawetkan berpotensi mengalami
degradasi selama penyimpanan jangka panjang (Wei et al, 2021). Larutan garam berfungsi
menjaga kualitas mikrobiologi makanan segar dengan cara menurunkan kandungan air (Pan-Utai et
al., 2023). Berdasarkan penelitian, perendaman dengan air garam efektif mempertahankan kualitas
dan kesegaran Caulerpa selama berbulan-bulan (Tolentino et al. 2021). Namun, penelitian
mengenai pengaplikasian metode garam pada C. racemosa masih belum banyak dilakukan
sehingga penelitian ini perlu dilakukan.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan penggunaan metode pengawetan dengan garam
dan menentukan konsentrasi yang efektif dalam memperpanjang umur simpan dan menjaga
kesegaran C. racemosa selama penyimpanan. Hasil penelitian ini dapat digunakan untuk
memberikan kontribusi terkait efektivitas penggunaan garam krosok dalam mempepanjang umur
simpan dan sebagai panduan praktis bagi pelaku usaha dan komunitas petani C. racemosa.

MATERI DAN METODE

Materi penelitian ini menggunakan rumput laut C. racemosa yang diperoleh dari Balai Besar
Perikanan Budidaya Air Payau (BBPBAP) Jepara yang berumur 40 hari. Penelitian menggunakan
metode eksperimental laboratorium dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang
digunakan dengan penambahan konsentrasi garam yang berbeda: 0% (sebagai kontrol), A (10%),
B (20%), C (30%), dan D (40%) dengan 3 kali ulangan. Sampel dibersihkan dari kotoran dan
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organisme epifit, memiliki thallus segar, kokoh. Masing - masing perlakuan sebanyak 200 gram
setiap perlakuan (Hilma et al., 2018). Wadah uji dalam penelitian ini meliputi styrofoam box
berukuran 37 x 27 x 16 cm. Media uji yang digunakan berupa air laut steril untuk membersihkan C.
racemosa dan air mineral untuk melarutkan garam. Garam krosok disiapkan dengan menimbang
10gr, 20gr, 30gr dan 40gr (Moniharapon et al., 2022). Pada tahap ini, masing-masing perlakuan
ditambahkan air bersih hingga bervolume 100 ml. Campuran diaduk hingga homogen (Pan-utai et
al., 2023).

Pengujian dilakukan dengan merendam C. racemosa dalam masing-masing larutan
konsentrasi garam 10gr, 20gr, 30gr, dan 40gr. Proses perendaman dilakukan sekali dengan waktu
5 menit pada masing-masing perlakuan (Lako, 2012). Setelah proses perendaman selesai, sampel
ditiriskan dan tidak ada kandungan air yang tersisa untuk tahapan selanjutnya (Yudasmara, 2020)

Sampel disimpan plastik ziplock kemudian disimpan dalam freezer bersuhu 15°C. Sampel
disimpan plastik ziplock bertujuan melindungi dari oksigen, kelembapan, dan meminimalkan adanya
kontak dengan udara langsung selama penyimpanan. Hal ini bertujuan memperpanjang masa
simpan dan mempertahankan kualitas sampel selama penelitian berlangsung (Darmawati et al.,
2022). Pengamatan dilakukan setiap minggu selama 28 hari dan parameter yang diamati berupa,
perhitungan susut bobot, karakteristik fisik, dan uji hedonik.

Pengamatan karakteristik fisik sampel dilakukan setiap minggu selama 28 hari. Pengamatan
fisik dilakukan secara visual dengan melihat warna dan tekstur (Hilma et al., 2018). Pengamatan
warna thallus dilakukan dengan cara mengarahkan sampel ke sumber cahaya untuk mengetahui
warna thallus. Tekstur thallus dinilai dengan menyentuh seluruh bagian thallus untuk menilai
elastisitasnya (Bahmid et al., 2019). Hal ini bertujuan mengetahui adanya perubahan fisik.

Susut bobot merupakan indikator penting untuk menilai kualitas dari sampel selama masa
penyimpanan. Pengukuran dilakukan dengan menimbang berat awal (WO0) sebelum perlakuan dan
berat akhir (W1) setelah perlakuan selesai. Susut bobot dihitung dari selisih kedua berat tersebut
(Megasari dan Mutia, 2019). Persamaan yang digunakan untuk mengukur susut bobot adalah
sebagai berikut:

sp= WO WL 00w
WO 0

Keterangan: Sb = Susut Bobot (%); WO = Bobot Awal (gram); W1 = Bobot Akhir (gram)

Uji hedonik sebanyak 30 panelis semi terlatih yang terdiri dari mahasiswa, pemuda, dan orang
dewasa dipilih menggunakan teknik non-probability sampling. Panelis diminta mengevaluasi sampel
berdasarkan warna, aroma, rasa dan tekstur menggunakan skala hedonik dari “sangat tidak suka”
hingga “sangat suka”. Hasil uji dianalisis untuk menentukan tingkat penerimaan produk tersebut.

Analisis data dilakukan dengan perangkat lunak SPSS, mencakup perhitungan susut bobot.
Uji parametrik dilakukan melalui uji normalitas dan homogenitas. Apabila data terdistribusi normal
dan homogen dilanjutkan dengan analisis sidik ragam atau Analiys of Variants (ANOVA) pada
tingkat kepercayaan 5%. Apabila hasil analisis menunjukkan pengaruh signifikan (P<0.05), uji lanjut
Duncan digunakan untuk membandingkan perbedaan antar kelompok perlakuan (Kalsum et al.,
2020).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil perhitungan susut bobot C. racemosa dengan perbedaan perlakuan konsentrasi
(kontrol), A (10%), B 20%, C (30%) dan D (40%) selama 28 hari masa penyimpanan disajikan pada
(Gambar 1). Berdasarkan (Gambar 1) menunjukkan (kontrol) menghasilkan rerata susut bobot
sebesar 62,20 %, perlakuan A (10%) sebesar 38,44 %, perlakuan B (20%) sebesar 31,52 %,
perlakuan C (30%) 30,62 % dan perlakuan D (40%) 27,62 %.

Hasil perhitungan susut bobot tertinggi diperoleh (Kontrol) yaitu 62,20 + 3,20 %, disusul
perlakuan (A) 38,44 + 4,04 %, (B) 31,52 + 6,31 %, (C) 30,62 + 2,08 %, dan (D) 27,62 £ 0,80 %. Data
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tersebut dapat ditunjukkan dari hasil Analisis Of Varian (ANOVA). Hasil uji Anova menunjukkan
adanya perbedaan nyata antar perlakuan p (<0,05) sehingga tolak Ho dan terima H4. Hal ini diduga
semakin tinggi kadar garam dapat memeperpanjang masa simpan. Hal yang sama sesuai Hansenet
et al., (1995) kadar garam tinggi memperlambat proses pembusukan dan masa simpan produk lebih
lama. Kadar garam tidak langsung mempengaruhi berat, namun berhubungan dengan kadar air.
Pengurangan kadar air menurunkan berat dan meningkatkan mutu dan masa simpannya. Garam
bersifat bakteriostatik terhadap bakteri patogen dan pembusuk. Penggunaan garam berfungsi
sebagai pengawet, penghambat mikroorganisme, dan penambah sifat sensorik. Hal ini tidak berlaku
untuk (kontrol) dan perlakuan A. Hal ini diduga kadar garam rendah tidak mampu menghambat
aktivitas enzim dan mikroorganisme secara signifikan. Sesuai dengan Aristyan et al. (2014), kadar
garam rendah tidak cukup untuk menghambat pertumbuhan mikroba.

Perlakuan B, C, dan D menujukkan lebih baik dibandingkan (kontrol) dan perlakuan A. Hal ini
diduga menjadi penyebab utama tingginya susut bobot pada kontrol dan perlakuan A dibandingkan
perlakuan yang mengandung konsentrasi garam tinggi. Garam berperan dalam menghambat reaksi
enzimatik tertentu yang mempengaruhi warna, tekstur, rasa, dan bobot (Albarracin et al., 2011; Roy
et al., 2021). Ditambahkan Busch et al. (2013), mekanisme utama garam dalam pengawetan
berkaitan dengan proses osmosisnya. Dan semakin banyak garam yang diberikan, semakin besar
tekanan osmosisnya. Konsentrasi tinggi garam menunjukkan semakin besar tekanan osmotik yang
terbentuk. Oleh karena itu, perlakuan D yang memiliki kadar garam tinggi menunjukkan hasil terbaik
dalam menekan susut bobot. Penambahan ion natrium menyebabkan air keluar dari sel bakteri
melalui membran semipermeabel. Hal ini menyebabkan stres osmosis dan berujung pada kematian
atau kerusakan sel (Inguglia et al., 2017). Proses ini dapat menekan pertumbuhan mikroba dan
memperpanjang masa simpan produk (Grummer et al., 2011).

C. racemosa setelah dipanen tetap mengalami respirasi dan menghasilkan energi untuk
metabolisme sekunder, seperti produksi etilen dan degradasi dinding sel sehingga tekstur melunak.
Sedangkan respirasi dan transpirasi menyebabkan penyusutan bobot, lembek, perubahan tekstur,
dan flavor (Gardjito dan Swasti, 2018). Hal ini berpotensi mengalami transpirasi cepat pasca panen,
sehingga teksturnya rusak dan bobotnya menurun (Nursandi, 2014; Yudasmara, 2014). C.
racemosa sebagian besar mengandung kadar air 92,52%. Kandungan air yang tinggi mempercepat
kerusakan, sedangkan kadar air rendah memperpanjang daya simpan (Herawati, 2008; Yudasmara,
2020). Perbedaan nyata antara C. racemosa yang diberi garam dengan yang tidak diberi garam
diduga garam memperlambat laju transpirasi dan respirasi pasca panen.
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Gambar 1. Histogram Susut Bobot C. racemosa selama 28 Hari Masa Penyimpanan

Garam Krosok Sebagai Pengawet Caulerpa racemosa (T.T. Raharjo et al.)



4344

Journal of Marine Research Vol 15, No. 1 Februari 2026, pp. 81-88

Tabel 1. Hasil Rehidrasi Pengamatan Karakteristik Fisik C. racemosa Setelah 28 Hari Masa
Penyimpanan

Perlakuan
B (_20%)

Kontrol

)

A (10%

C (30%) D (40%)

A

—

Pada Tabel 1. menunjukkan peningkatan konsentrasi garam krosok berpengaruh terhadap
warna dan tekstur thallus. Pada kontrol, thallus berwarna hijau tua, lembek, dan berlendir. Perlakuan
10% (A), warna menjadi hijau gelap sedikit kilap dengan tekstur elastis. Pada 20% (B), warna lebih
cerah dengan tekstur elastis, kuat, dan kokoh. Konsentrasi 30% (C) dan 40% (D) menghasilkan
warna hijau cerah mengkilap serta tekstur elastis, kuat, dan segar. Secara keseluruhan garam
krosok membantu mempertahankan kualitas thallus selama penyimpanan.

Pengamatan karakteristik fisik (Tabel 1) setelah rehidrasi, sampel kontrol mengalami
perubahan warna signifikan selama 28 hari penyimpanan, thallus berubah menjadi hijau tua akibat
degradasi tanpa perlakuan penggaraman. Degradasi, perubahan tekstur juga dipengaruhi oleh
enzim yang menguraikan protopektin menjadi pektin, menyebabkan pelunakan. Pada perlakuan A
dan B, perubahan warna tetap terjadi tetapi lebih lambat dibandingkan kontrol, karena kadar garam
rendah tidak cukup menghambat degradasi klorofil dan struktur sel, sehingga warna menjadi pudar
dan tekstur lebih lembek (Tiwari dan Troy, 2015). Sementara itu, perlakuan C dan D menunjukkan
hasil terbaik dengan thallus tetap hijau segar selama penyimpanan. Kadar garam yang tinggi
membantu mempertahankan stabilitas warna (Setiawan et al, 2013) dan meningkatkan nilai
sensoris warna dibandingkan kadar garam lebih rendah.

Berdasarkan dari segi tekstur, sampel kontrol mengalami penurunan kualitas dengan thallus
yang tidak elastis, lembek, dan berlendir. Perlakuan A dan B menunjukkan tekstur elastis namun
sedikit lembek, diduga karena konsentrasi garam yang belum cukup tinggi untuk mengurangi kadar
air secara efektif. Konsentrasi garam mempengaruhi tekstur makanan semakin tinggi kadar garam,
semakin kuat teksturnya karena lebih banyak air yang terdehidrasi. Jika garam terlalu rendah,
proses pengawetan tidak optimal, sehingga thallus lebih mudah mengalami pelunakan dan
pembusukan. Perlakuan C dan D mampu mempertahankan elastisitas thallus dengan tekstur tetap
kuat dan kokoh selama 28 hari penyimpanan. Hal ini diduga garam membantu mengurangi kadar
air dalam jaringan makroalga, mencegah pelunakan dan degradasi tekstur. Daya tahan tekstur
sangat dipengaruhi kadar garam, semakin tinggi konsentrasinya, semakin lama daya tahannya
karena garam dapat menghambat pertumbuhan bakteri.

KESIMPULAN

Pemberian larutan garam dengan konsentrasi berbeda dapat berpengaruh terhadap umur
simpan dan kualitas C. racemosa selama penyimpanan. Hasil uji karakteristik fisik menunjukkan
semakin tinggi konsentrasi garam, semakin menjaga daya simpan C. racemosa. Sementara
konsentrasi garam sebesar 30% dan 40% menunjukkan susut bobot terkecil 30,62 % dan 27,62 %
dibandingkan kontrol dan 10% menujukkan susut bobot terbesar 62,20 % dan 38,44 % (p<0,05).
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