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Abstrak

Pemanfaatan rumput laut dalam industri makanan dan minuman semakin meningkat karena
kandungan nutrisinya yang kaya serta berbagai manfaat kesehatannya. Penelitian ini mengkaji
potensi Wakame (Undaria pinnatifida) sebagai bahan substitusi dalam formulasi minuman sehat.
Meskipun umumnya digunakan dalam hidangan Jepang seperti sup, Wakame jarang dimanfaatkan
dalam pembuatan minuman. Penelitian ini bertujuan mengembangkan minuman berbasis Wakame
yang tidak hanya menyegarkan, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan yang signifikan.
Wakame kaya akan nutrisi penting seperti serat pangan, vitamin, dan mineral yang mendukung
kesehatan pencernaan, meningkatkan daya tahan tubuh, serta membantu pengelolaan berat badan.
Minuman ini akan diformulasikan dengan mencampurkan Wakame yang telah dihidrasi ulang
dengan madu dan sari lemon, guna menciptakan keseimbangan rasa manis dan asam sambil
mempertahankan manfaat kesehatan rumput laut. Penelitian ini akan mengeksplorasi kelayakan
pemanfaatan Wakame dalam produk minuman, menawarkan pilihan baru untuk pengembangan
minuman sehat di Indonesia.

Kata Kunci: Undaria Pinnatifida, Rumput Laut, Minuman Sehat, Nutrisi, Formulasi
Minuman

PENDAHULUAN

Komoditas budidaya perikanan di dunia
didominasi oleh produksi rumput laut.
Berdasarkan volume, rumput laut terdiri hampir
30% dari total produksi budidaya perairan
dunia (Ward et al., 2021). Secara global, total
produksi rumput laut dunia pada tahun 2018
mencapai 32 juta ton berat segar (FAO, 2020;
Kambey et al., 2021). Sebagian besar total
produksi rumput laut di dunia didominasi oleh
negara-negara Asia. Menurut Chopin & Tacon
(2020) negara-negara di Asia berkontribusi
sebanyak 99,5% dari total produksi rumput laut
dunia pada tahun 2018 dengan China sebagai
kotributor teratas menyumbang 57% dan diikuti
oleh Indonesia yang menyumbang 29% total
produksi rumput laut dunia. Indonesia sebagai
negara kepulauan dengan 17.504 pulau dan
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81.000 km panjang garis pantai memiliki
potensi sangat besar bagi pengembangan
komoditas rumput laut. Kegiatan
pengembangan rumput laut telah dilakukan di
seluruh perairan Indonesia mulai dari Nangroe
Aceh Darusalam (NAD) sampai Papua
(Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya KKP,
2015), ditambah dengan kondisi perairan yang
kaya dan beragam dan lokasi Indonesia yang
dekat dengan khatulistiwa di mana matahari
bersinar sepanjang tahun, sehingga budidaya
rumput laut dapat dilakukan tanpa dibatasi
waktu. Selain itu, laut Indonesia juga relatif
tenang dan tidak ada topan atau tornado yang
dapat merusak budidaya rumput laut
(Direktorat Jenderal Perikanan Budidaya KKP,
2024). Semua faktor ini  berkontribusi
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menjadikan Indonesia sebagai salah satu
produsen rumput laut terbesar di dunia, dengan
potensi yang tidak hanya mendukung sektor
agrikultur dan ekonomi lokal, tetapi juga
membuka peluang besar untuk pengembangan
pariwisata berbasis kelautan dan ekowisata.
Keberlanjutan produksi rumput laut dapat
dimanfaatkan sebagai daya tarik wisata
edukasi, seperti pengenalan proses budidaya,
pengolahan, hingga inovasi produk turunan
yang bernilai tinggi, termasuk dalam industri
kuliner sehat yang semakin diminati
wisatawan. Berbagai jenis rumput laut seperti
Gracilaria sp., Eucheuma cottonii, dan
Kappaphycus alvarezii yang telah lama
dimanfaatkan untuk berbagai kebutuhan
pangan maupun non-pangan. Di industri
pangan, rumput laut ini kerap digunakan
sebagai bahan baku pembuatan agar-agar,
karagenan, serta produk lainnya yang
memanfaatkan sifat pengental alami dan
penguat tekstur dalam makanan dan minuman
(Rizkaprilissa, 2023). Menurut  data
Kementerian Kelautan dan Perikanan tahun
2022, budidaya rumput laut Indonesia
menghasilkan 9,23 juta ton yang didominasi
varian Cottonii sebagai bahan karagenan.
disusul jenis rumput laut Sargassum, Gracilaria,
Haliminea, dan Gelidium amanzii. Salah satu
metode penggunaan rumput laut yang paling
populer adalah dengan menggunakannya
sebagai bahan untuk makanan dan minuman
(Gusman et al, 2023) karena rasa dan teksturnya
yang mudah diadaptasikan dalam berbagai
bentuk makanan dan minuman. Contohnya
pada rumput laut Spirulina platensis yang kerap
digunakan dalam minuman yang ditujukan
untuk mereka yang aktif berolahraga (Sadhegi
et al, 2022), dan Eucheumacottonii yang
digunakan dalam bentuk bubuk instan karena
kaya dengan serat yang sehat untuk pencernaan
(Maiola et al, 2015).

Dari segi gastronomi, berbagai studi
tentang manfaat spesies rumput laut seperti
Wakame (Undaria pinnatifida) untuk kesehatan
sudah banyak dilakukan. Wakame (Undaria
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pinnatifida) kaya akan nutrisi penting, seperti
serat pangan, mineral, dan vitamin. Wakame
(Undaria pinnatifida) merupakan kelompok
rumput laut cokelat yang tumbuh di perairan
laut pada kedalaman 0,5-10 meter. Daerah
tumbuh rumput laut cokelat berada di posisi
lebih dalam dibandingkan rumput laut hijau
karena rumput laut hijau membutuhkan cahaya
matahari untuk mendukung proses fotosintesis.
Wakame (Undaria pinnatifida) paling banyak
tumbuh di sekitar perairan Jepang, namun juga
tumbuh di perairan Indonesia seperti di
Sulawesi dan Lombok walau dalam jumlah
sedikit (Lutfiawan, 2015). Wakame (Undaria
pinnatifida) di Indonesia masih kurang
dimanfaatkan secara maksimal terutama
sebagai bahan pangan alternatif yang kaya
kandungan gizinya. Dilihat dari kedalaman
wilayah  tumbuhnya, Wakame (Undaria
pinnatifida) tergolong rumput laut yang dapat
dibudidayakan namun  memiliki  tingkat
kesulitan lebih tinggi dari rumput laut hijau
karena cenderung lebih dalam (Nathaniel,
2023).  Pemilihan ~ Wakame  (Undaria
pinnatifida) sebagai fokus penelitian ini bukan
tanpa alasan. Selain nutrisinya yang melimpah,
Wakame (Undaria pinnatifida) juga merupakan
spesies invasi yang dapat mengancam
pertumbuhan alga lokal. Spesies ini sudah
dilaporkan sebagai satu dari 100 spesies yang
mengancam keanekaragaman hayati oleh
Invasive Species Specialist Group of the World
Conservation Union (IUCN) di tahun 2016.
Penggunaan Wakame (Undaria pinnatifida)

sebagai minuman  akan  memperluas
pemanfaatan spesies ini, dan berpotensi
membuat Wakame (Undaria pinnatifida)

diambil dalam jumlah besar untuk keperluan
komersial, hingga akan membantu metode
mitigasi alami untuk spesies ini.

Polisakarida dalam rumput laut cokelat
seperti Wakame (Undaria pinnatifida) berkisar
antara 37,5% hingga 67,8%, dengan jenis
utama yaitu alginat, fukoidan, dan laminarin.
Alginat, yang kadarnya antara 20% sampai
59%, sering digunakan di industri makanan
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sebagai bahan pengental. Fukoidan, yang
kadarnya berkisar 3,2% hingga 25,7%, adalah
zat bioaktif yang bermanfaat sebagai pencegah
pembekuan darah, antioksidan, antikanker,
antiinflamasi, dan meningkatkan daya tahan
tubuh (Sanjeewa & Jeon, 2017). Laminarin,
atau juga disebut laminaran atau leukosin,
adalah sumber cadangan energi dalam rumput
laut cokelat dan kadarnya berkisar antara 3%
hingga 35%. Laminarin memiliki sifat bioaktif
penting, seperti antioksidan, antitumor,
antiinflamasi, dan pencegah pembekuan darah
(Sanjeewa & Jeon, 2017). Selain polisakarida,
rumput laut cokelat juga mengandung berbagai
nutrisi yang bermanfaat bagi tubuh.

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa
Wakame (Undaria pinnatifida) dikenal sebagai
makanan  yang menyehatkan karena
mengandung berbagai nutrisi penting. Wakame
(Undaria pinnatifida) mengandung serat sekitar
35,3% yang terdiri dari 30% serat larut air dan
5,3% merupakan serat tidak larut air (Pal,
Kamthania, dan Kumar, 2014) dan
mengandung protein sekitar 11-24% (Fleurence
etal , 2018). Beberapa penelitian menunjukkan
bahwa konsumsi rumput laut coklat jenis
Laminaria digitata atau Wakame (Undaria
pinnatifida) dapat menurunkan respon glukosa
darah postprandial pada menit ke-40 dan menit
ke-90, sehingga spesies ini sering digunakan
untuk suplemen untuk anti kanker dan
penurunan berat badan (Kasimala, 2018). Di
dalamnya juga ada polisakarida, polifenol
(seperti  florotanin), pigmen (seperti
fukosantin), vitamin, dan mineral. Kandungan
zat ini bisa sangat bervariasi, tergantung pada
jenis rumput laut, tingkat kematangan, dan
kondisi lingkungan seperti musim, suhu,
salinitas, arus laut, ombak, bahkan kedalaman
air, serta cara penyimpanan dan pengolahannya
setelah dipanen (Afonso et al., 2019).

METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan dua metode
analisis data, yaitu analisis deskriptif dan
analisis laboratorium. Menurut Sugiyono
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5125
(2017), analisis deskriptif adalah metode
statistik yang digunakan untuk

menggambarkan data yang telah dikumpulkan
sebagaimana adanya, tanpa mengubah atau
memodifikasi data tersebut. Metode ini
bertujuan  untuk  membuat  kesimpulan
berdasarkan data yang tersedia tanpa membuat
generalisasi yang berlaku untuk kondisi lain.

Dalam uji hedonik, analisis deskriptif
dilakukan melalui penilaian oleh panelis
terlatih yang mengevaluasi produk berdasarkan
rasa, aroma, tekstur, dan warna. Hasil penilaian
ini dianalisis secara deskriptif dan disajikan
dalam bentuk data kuantitatif. Metode
laboratorium dilakukan melalui eksperimen
untuk menyempurnakan formulasi produk.
Proses ini melibatkan berbagai uji coba hingga
ditemukan takaran bahan yang paling sesual,
sehingga menghasilkan produk akhir yang
memenuhi standar kualitas. Produk yang
dihasilkan kemudian diuji kembali dalam uji
mutu hedonik untuk memastikan bahwa produk
tidak hanya baik secara teknis tetapi juga
disukai oleh panelis.
Potensi dan Masalah

Potensi besar dalam penelitian ini adalah
pemanfaatan Wakame (Undaria pinnatifida)
sebagai bahan utama minuman sehat. Wakame
(Undaria pinnatifida), meskipun kaya akan
nutrisi seperti serat, vitamin, mineral, dan
senyawa bioaktif, hanya mempunyai satu
penelitian yang membahas Wakame (Undaria
pinnatifida) dalam bentuk minuman. Sebagai
salah satu negara produsen rumput laut terbesar
di dunia, Indonesia memiliki peluang besar
untuk  mengeksplorasi  potensi Wakame
(Undaria pinnatifida) tidak hanya sebagai
bahan pangan, tetapi juga untuk mendukung
gaya hidup sehat masyarakat yang semakin
berkembang. Penelitian ini memanfaatkan
Wakame  (Undaria  pinnatifida)  untuk
menciptakan nilai tambah dalam industri food
& beverage di Indonesia.

Masalah yang diidentifikasi adalah
terbatasnya variasi produk berbasis Wakame
(Undaria pinnatifida) di seluruh dunia.
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Kebanyakan Wakame (Undaria pinnatifida)
digunakan untuk hidangan seperti sup atau
salad, sementara pemanfaatannya dalam bentuk
minuman hampir tidak ada. Selain itu,
rendahnya pemahaman masyarakat tentang
manfaat  kesehatan =~ Wakame  (Undaria
pinnatifida) menjadi tantangan utama. Dengan
mengembangkan minuman sehat berbasis
Wakame (Undaria pinnatifida) yang dipadukan
dengan lemon dan madu, penelitian ini
bertujuan untuk mengatasi  kesenjangan
tersebut melalui pendekatan ilmiah berbasis
data empiris.

Metode Penelitian Tahap |

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah 1 bungkus Undaria pinnatifida kering
dengan berat 50gr merk Chung Jung Wan yang
dapat dibeli di supermarket yang menjual
barang-barang impor, Madu dengan merk
Madu Nusantara yang dibeli di e-commerce,
Lemon yang dibeli di toko buah terdekat, dan
air mineral. Alat yang digunakan adalah
baskom, panci stainless steel, kompor merk
Rinnai, blender merk Kris, kain saringan tahu,
gelas ukur, dan gelas minuman kaca.

Penelitian ini akan dilakukan dalam dua
tahap vyaitu penelitian pendahuluan dan
penelitian utama. Penelitian pendahuluan
dilakukan untuk menentukan prosedur dan
takaran yang paling optimal untuk memperoleh
sari gizi dari Wakame (Undaria pinnatifida),
lemon, dan madu yang akan digunakan,
penelitian kedua akan menggunakan prosedur
dan takaran yang dianggap paling optimal tanpa
mengurangi serat gizinya.

Seperti yang sudah disebutkan, penelitian
terdahulu terhadap penggunaan Wakame
(Undaria pinnatifida) untuk minuman nyaris
tidak ada, yang ada hanyalah nilai gizinya
setelah  diproses  (dikeringkan,  direbus,
diasinkan) dan nilai gizinya ketika dikonsumsi
sebagai sup. Namun karena minuman ini tidak

mengalami proses pengasinan dan
penghangatan  berkali-kali ~ seperti  yang
dilakukan  kepada  Wakame  (Undaria

pinnatifida) kering yang digunakan dalam sup,
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dapat diasumsikan bahwa minuman ini
mengandung natrium yang lebih rendah dari
sup Wakame (Undaria pinnatifida), serta
memiliki kandungan gizi yang tidak terlalu
banyak yang hilang dalam proses pembuatan
minuman tersebut.

Metode Penelitian Tahap I1.

Setelah menentukan prosedur dan takaran
terbaik dalam tahap uji coba produk, peneliti
melanjutkan proses dengan melakukan uji
mutu. Uji mutu dilakukan melalui observasi
langsung dan wawancara menggunakan metode
uji rasa serta uji organoleptik kepada panelis
terbatas hingga produk dinyatakan memenubhi
verifikasi. Menurut Ayustaningwarno (2014),
uji  organoleptik adalah metode yang
memanfaatkan indera manusia untuk menilai
berbagai aspek produk, seperti warna, tekstur,
aroma, bentuk, dan rasa. Karena itu, uji ini
sering disebut sebagai penilaian sensorik atau
penilaian menggunakan indera.

Uji organoleptik memiliki peran penting

dalam penelitian produk karena dapat
mendeteksi perubahan pada bahan,
mengevaluasi pengembangan, dan

membandingkan produk dengan kompetitor.
Proses ini menjadi langkah krusial dalam
penelitian ~ dan  pengembangan  untuk
memastikan kualitas produk. Selain itu,
penilaian organoleptik membantu memastikan
bahwa produk memenuhi ekspektasi konsumen
dari segi sensasi rasa dan penampilan.

Untuk mendukung uji mutu hedonik,
kuesioner dibagikan kepada panelis. Kuesioner
ini dirancang untuk mengukur respons panelis
terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur produk
secara terperinci. Data yang diperoleh
kemudian digunakan untuk menyempurnakan
produk sesuai dengan preferensi konsumen.
Berikut nama dan jabatan panelis terbatas
sesuai dengan kriteria sampling yang sudah
dicantumkan.
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Tabel 1.
Daftar nama panelis.
No. Nama Jabatan
Panelis
1. | Cecep Head Bartender Miglia
Sutisna Bar
2. | Kemal Senior Bartender
Hannura Miglia Bar
3. | Joy Camileri | Junior Bartender
Miglia Bar

Sumber : Data olahan sendiri (2024)

Dalam uji mutu hedonik, digunakan skala
Likert enam tingkat sebagai metode
pengukuran. Menurut Sugiyono (2016), skala
Likert umumnya digunakan untuk mengukur
indikator seperti perilaku, pendapat, atau
pandangan seseorang terhadap fenomena sosial
tertentu. Skala Likert dengan rentang 1-6
dipilih karena, seperti yang dijelaskan oleh
Budiarjo (2013, p. 131), skala ini memiliki
validitas dan reliabilitas yang lebih baik
dibandingkan skala dengan rentang 1-4. Selain
itu, Kriyantono (2014, pp. 136-137)
menyebutkan bahwa menghilangkan opsi
tengah dapat mendorong responden untuk
memberikan jawaban yang lebih tegas, karena
pilihan tengah sering digunakan oleh mereka
yang ragu atau tidak tahu. Oleh karena itu,
penelitian ini menggunakan skala Likert 1-6,
dengan Kkategori penilaian sebagai berikut:
Skala 1 = Sangat Tidak Suka, Skala 2 = Tidak
Suka, Skala 3 = Agak Tidak Suka, Skala 4 =
Agak Suka, Skala 5 = Suka, dan Skala 6 =
Sangat Suka. Uji mutu hedonik difokuskan
pada mengukur sejauh mana responden
menyukai atau tidak menyukai produk yang
diuji.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Desain Awal Produk

Desain Awal Produk ini adalah sebuah
minuman sehat dengan 50ml sari, 20ml madu
dan 10 ml lemon. Hasil penelitian produk yang
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dilakukan disajikan dalam sebuah artikel
berjudul "Pengolahan Undaria pinnatifida
sebagai Minuman Sehat." Penelitian ini
mencakup latar belakang, rumusan masalah,
tujuan penelitian, dan manfaat penelitian.
Sampel yang diperlukan adalah 50 responden.
Metode pengumpulan data yang digunakan
melibatkan uji mutu hedonik dan uji hedonik.
Penelitian ini dilakukan dengan menyebarkan
kuesioner untuk menguji rasa, tekstur, warna,
dan bentuk produk. Uji mutu hedonik dilakukan
oleh tiga panelis terlatih menggunakan
kuesioner untuk melakukan uji organoleptik.
Panelis tersebut Cecep Sutisna, Head
Bartender Miglia (panelis terlatin 1), Kemal
Hannura, Senior Bartender Miglia Bar, (panelis
terlatih 2), dan Joy Camilleri, Junior Bartender
di Miglia Bar (Panelis terlatih 3)

Setelah melakukan uji mutu hedonik dan
sudah mendapatkan nilai yang memenuhi
standarisasi dan dinilai layak untuk melakukan
uji  hedonic, maka dilanjutkan dengan
melakukan uji hedonik ke panelis tidak terlatih.
Untuk mengetahui seberapa suka masyarakat
terhadap minuman sehat berbahankan Undaria
pinnatifida,. Melingkupi masyarakat umum
yang ada diberikan produknya kemudian,
memberikan penilaian secara langsung melalui
google form yang diberikan. Hasilnya
menunjukkan bahwa 100% panelis tidak
terlatih menyukai minuman segar ini.

Hasil Pengujian Tahap |

Uji panelis ahli ini dilakukan sebagai
syarat apakah produk yang dibuat ini dapat
dikatakan sudah layak untuk diteliti lebih lanjut
atau belum. Dalam uji panelis ahli ini, peneliti
memilih Cecep Sutisna. Kemal Hannura, dan
Joy Cammilleri  sebagai panelis ahli
dikarenakan cukup berpengalaman di dalam
industri food & beverages, beliau adalah
seorang bartender di bar ternama dengan
pengalaman bertahun-tahun dalam
menciptakan berbagai minuman.
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Paaslis Teksmii Rass  Adoims  Temgilie  Assn fn Mamas  dan Kesiceian
Tarlaiih Lemaa Madu Asr

]

renami beri 3

Sumber : Data olahan sendiri (2024).

Setelah panelis ahli mengisi form tersebut,
peneliti mendapatkan hasil yang kurang baik,
dengan kritik panelis terlatih rata-rata
mengatakan bahwa rasa minuman tersebut
tidak memiliki karateristik tertentu, dengan
aroma amis rumput laut yang masih khas.
Namun nilai yang baik didapatkan dari tekstur
dan tampilan, yang menuai komen positif
tentang kesesuaian tampilan minuman tersebut
sebagai minuman sehat.

Sementara untuk variabel terikat, rata-rata
memiliki pendapat bahwa rasa manis dari madu
dan asam dari lemon dianggap kurang terasa,
sementara keenceran produk dianggap sudah ok
dan dapat diminum dengan mudah. Input yang
diberikan adalah untuk mencoba merebus
Wakame dengan air kelapa/kayu manis, dan
membuat campuran lemongrass syrup dengan
komposisi sereh, air, dan gula, agar rasa dan
aroma amis dari rumput laut dapat lebih
tersamar.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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Dengan hasil uji penelitian pertama ini,
peneliti  memutuskan untuk menyesuaikan
resep dengan input yang diberikan, dan
melakukan uji organoleptik kedua dengan resep
yang baru karena belum mencapai hasil uji
organoleptik yang maksimal.

Revisi Produk |

Peneliti melakukan uji mutu hedonik atau
uji organoleptik yang kedua dengan para
peneliti ahli dikarenakan hasil dari uji mutu
hedonik yang pertama belum sempurna
hasilnya walaupun sudah memenuhi kriteria
lolos dari angka tengah. Peneliti menggunakan
resep baru yang sudah disesuaikan dengan input
para Panelis Ahli. Dari segi rasa, peneliti
menambahkan tambahan lemongrass syrup
agar rasanya lebih manis, dan merebus
Wakame dengan campuran kayu manis agar
aroma dan rasa amisnya lebih tersamarkan.
Peneliti juga meningkatkan komposisi madu
dan lemon agar minuman ini lebih memiliki
karateristik. Dalam uji panelis terlatih kedua
ini, peneliti memilih tiga panelis ahli yang sama
seperti pada uji organoleptik pertama yaitu
Cecep Sutisna. Kemal Hannura, dan Joy
Cammilleri dengan alasan bahwa mereka
adalah bartender di bar ternama dengan
pengalaman  bertahun-tahun dalam ilmu
mixology minuman. Berikut merupakan resep
baru yang digunakan pada uji mutu hedonik.

Bahan:

Rumput laut 100 gr

Kayu manis 25gr

Air 120ml

Madu 40ml

Lemon 20ml (Diencerkan di air 10ml)

Lemongrass syrup 50ml (dibuat

dengan campuran air, sereh, dan gula)

Cara Pembuatan:

1. Rebus rumput laut dengan kayu manis
dengan api kecil selama 5 menit

2. Blender campuran rumput laut yang
sudah durebus dengan air dan madu
dengan kecepatan sedang selama lima
menit sampai membentuk ampas yang
sangat halus.

SourwdE

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
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3. Saring ampas rumput laut dengan
menggunakan kain seringan sampai
tidak ada sisa rumput laut dalam cairan
tersebut.

4. Tuangkan cairan rumput laut dan madu
yang sudah disaring ke dalam gelas.

5. Tuangkan es batu

6. Tuang sari lemon yang
diencerkan dengan air, aduk.

Sistem penilaian uji mutu hedonik kedua

ini sama seperti pada uji mutu hedonik pertama
yaitu dengan mengisi google form yang isi nya
terdapat indikator dari bola ubi isi tersebut.
Indikator bola ubi isi tersebut yaitu rasa,
tekstur, warna, dan tampilan. Panelis
menggunakan ukuran skala likert 1-5, 1 yaitu
nilai terendah dan 5 adalah nilai tertinggi,
dengan angka tengah yaitu 2,5.

Tabel 3. Hasil Uji Mutu Hedonik Il Panelis
Ahli

ane s Mzam dan Mane & Ke-encenan
lekstur Resa Aroma  Tampilan
Linsion Mol

sudah

i 1 | 1 1 4

Sumber : Data olahan sendiri

Setelah melakukan uji hedonik pertama
peneliti melakukan uji hedonik kedua (karena
mengulangi uji mutu hedonik yang pertama
dikarenakan ~ walaupun  hasilnya sudah
menyentuh nilai tengah yaitu 2,5, tetapi peneliti
merasa nilai tersebut bisa disempurnakan lagi
dengan melakukan uji mutu hedonik dan
memang terbukti setelah melakukan uji mutu
hedonik kedua nilai yang dihasilkan lebih baik
daripada uji hedonik pertama.

Dalam Uji Hedonik kedua ini, seluruh
Panelis Terlatih memberikan nilai yang lebih
tinggi, dengan pujian dikhususkan pada aroma
amis rumput laut yang sudah tidak terlalu
terasa, dan menyisakan hanya aroma rumput
yang cenderung segar, dengan rasa manis dan
asam yang jauh lebih menonjol ketimbang
sebelumnya.

Dikarenakan resep sudah dianggap
memenuhi ketentuan, untuk uji mutu hedonik
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berikutnya  peneliti  akan  menyebarkan
minuman tersebut kepada 30 orang Panelis
tidak terlatih, dan mengumpulkan data apakah
minuman tersebut disukai oleh orang-orang
awam.
Hasil Pengujian Tahap 11

Setelah dilakukan uji hedonik yang kedua
maka didapatkan hasil dari 30 panelis tidak
terlatih, yang terdiri dari keluarga penulis,
teman-teman penulis, dan masyarakat umum.
30 panelis tersebut sudah mencoba secara
langsung Minuman Rumput Laut yang dibuat
oleh peneliti dan memberi nilai dengan mengisi
google form yang diberikan secara langsung
agar panelis masih ingat betul rasa minuman
yang baru saja mereka coba.

Tabel 4. Hasil Dari Panelis Yang Tidak

Terlatih
Skala Jumlah Panelis
Sangat suka :5 11
Suka :4 12
Biasa saja 03 7
Tidak suka  :2 0
Sangat tidak suka 1 0

Sumber : Data olahan sendiri (2024).

Berdasarkan hasil uji hedonik 3, minuman
sehat berbahan Wakame ini terbukti diterima
oleh masyarakat umum, rata-rata menyukai
rasanya dan memberikan respons yang bagus
dan tertarik untuk mengetahui lebih jauh begitu
mengetahui bahwa minuman tersebut adalah
minuman sehat.
Pembahasan Produk

Produk akhir yang dihasilkan dalam
penelitian ini adalah Minuman yang berbahan
dasar Wakame yang tidak amis dan memiliki
cita rasa khas. Minuman ini dirancang untuk
memberikan inovasi yang unik dengan
menggunakan rumput laut yang jarang di
gunakan sebagai bahan dasar minuman yaitu
Wakame.
Conclusion

Penelitian ini  berhasil menunjukkan
bahwa Wakame (Undaria pinnatifida) memiliki
potensi besar sebagai bahan baku dalam
pembuatan minuman sehat di Indonesia.
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Wakame (Undaria pinnatifida), yang kaya akan
serat, vitamin, mineral, serta senyawa bioaktif
seperti fucoxanthin dan fukoidan, terbukti
dapat memberikan berbagai manfaat kesehatan,
termasuk meningkatkan daya tahan tubuh,
mendukung metabolisme, dan membantu
proses detoksifikasi. Dalam penelitian ini,
Wakame (Undaria pinnatifida) diolah bersama
madu dan lemon untuk menciptakan minuman
dengan rasa yang seimbang antara gurih, manis,
dan asam, yang berhasil memenuhi preferensi
konsumen. Uji mutu hedonik menunjukkan
peningkatan penerimaan produk setelah
dilakukan  penyesuaian  resep,  seperti
penambahan sirup serai dan perebusan
Wakame (Undaria pinnatifida) dengan kayu
manis untuk menyamarkan aroma khas yang
kurang disukai. Produk akhir dinilai berhasil
dari segi rasa, tekstur, dan manfaat kesehatan,
serta  memiliki  potensi  besar  untuk
dikembangkan lebih lanjut menjadi produk
komersial. Selain itu, penelitian ini juga
berkontribusi dalam pemanfaatan Wakame
(Undaria pinnatifida) sebagai spesies invasif,
menawarkan solusi mitigasi yang efektif
melalui penggunaannya dalam produk inovatif.
Kesimpulannya, penelitian ini tidak hanya
memberikan solusi inovatif untuk diversifikasi
produk minuman sehat, tetapi juga memperkuat
potensi Indonesia sebagai salah satu penghasil
utama rumput laut yang dapat mendukung gaya
hidup sehat konsumen modern. Hasil penelitian
diharapkan menjadi dasar bagi pengembangan
lebih lanjut, baik dalam konteks penelitian
maupun penerapan di industri makanan dan
minuman.

a) Implikasi Teoritis: Penelitian ini
memperluas  pemahaman  tentang
potensi  diversifikasi  penggunaan
rumput laut, khususnya Wakame
(Undaria pinnatifida), dalam industri

makanan dan minuman. Dengan
memadukan Wakame, lemon, dan
madu, penelitian ini  memberikan

kontribusi terhadap teori formulasi
produk berbasis bahan alami yang

b)

tidak hanya berorientasi pada rasa
tetapi juga manfaat kesehatan.
Kandungan vitamin dan mineral dari
Wakame (Undaria pinnatifida)
dipadukan dengan antioksidan alami
dari lemon, serta sifat antibakteri dan
pemanis alami madu, menciptakan
produk dengan nilai kesehatan yang
lebih holistik. Hal ini dapat menjadi
rujukan bagi penelitian lanjutan
mengenai kombinasi bahan pangan
alami dalam menciptakan produk
inovatif. Penelitian ini juga
menawarkan pendekatan baru terhadap
mitigasi  spesies invasif melalui
pemanfaatannya dalam produk
komersial. Hal ini  memberikan
dimensi baru dalam pengelolaan
lingkungan yang tidak hanya berfokus

pada  konservasi tetapi  juga
pemberdayaan sumber daya.
Perspektif ~ ini  dapat  memicu
penelitian-penelitian lain yang

mengintegrasikan keberlanjutan
lingkungan dengan inovasi industri.

Implikasi Praktis: Dari sisi praktis,
penelitian ini menyediakan panduan
bagi pengembangan minuman sehat

berbasis Wakame (Undaria
pinnatifida) yang menarik bagi
konsumen.  Kombinasi  Wakame

(Undaria pinnatifida) dengan lemon
yang kaya vitamin C dan madu sebagai
pemanis alami menciptakan produk
yang tidak hanya segar tetapi juga
memiliki manfaat kesehatan seperti
mendukung daya tahan tubuh,
melancarkan pencernaan, dan
memberikan energi instan. Kombinasi
rasa yang gurih, asam, dan manis juga
menjadikan produk ini mudah diterima
oleh lidah konsumen lokal maupun
internasional. Kandungan alami dari
madu dan lemon, yang sudah dikenal
luas oleh masyarakat, dapat menjadi
daya tarik tambahan dalam pemasaran.
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Lebih jauh lagi, produk ini berpotensi
mendukung promosi wellness tourism
di Indonesia, dengan menghadirkan
minuman sehat yang dapat disajikan di
resort. kesehatan, spa, maupun kafe-
kafe bertema kesehatan. Inovasi ini
sekaligus memperkuat posisi Indonesia
sebagai  produsen bahan alami
berkualitas tinggi di pasar global.

Recommendation

Penelitian ini masih memiliki beberapa
keterbatasan metodis yang perlu diperbaiki
pada usaha replikasi ataupun penelitian lebih
jauh dengan topik serupa.

1)

2)

3)

Penelitian ini menggunakan Wakame
(Undaria pinnatifida) yang telah
dikeringkan dalam kemasan sebagai
bahan utama. Untuk penelitian
lanjutan, disarankan untuk
mengeksplorasi penggunaan Wakame
(Undaria pinnatifida) segar guna
mengetahui apakah terdapat perbedaan
signifikan dalam hal rasa, tekstur,
kandungan nutrisi, maupun daya tarik
produk bagi konsumen. Selain itu,
penelitian dapat menguji perbedaan
metode pengolahan antara Wakame
(Undaria pinnatifida) segar dan kering
untuk menentukan opsi terbaik dalam
formulasi minuman sehat.

Penelitian ini belum membandingkan
efektivitas Wakame (Undaria
pinnatifida) dengan bahan baku alami
lainnya yang memiliki potensi manfaat
kesehatan serupa, seperti spirulina atau
jenis rumput laut lainnya. Penelitian
berikutnya dapat mengeksplorasi
perbandingan ini untuk memperluas
wawasan mengenai diversifikasi bahan
baku dalam industri minuman sehat.
Formulasi dalam penelitian ini hanya
melibatkan kombinasi Wakame, madu,
dan lemon, tanpa mempertimbangkan
tambahan bahan lain seperti jahe, serai,
atau rempah-rempah lain yang juga
memiliki manfaat kesehatan.

4)

5)

6)

Penelitian mendatang dapat mencoba
formulasi dengan bahan tambahan
tersebut untuk meningkatkan rasa dan
manfaat kesehatan produk.

Sampel penelitian ini terbatas pada
panelis dengan jumlah kecil, sehingga
belum cukup mewakili preferensi
pasar yang lebih luas. Disarankan
untuk  melibatkan lebih  banyak
responden dengan latar belakang
geografis dan demografis yang
beragam untuk meningkatkan validitas
hasil.

Studi ini menitikberatkan pada aspek
kesehatan dari minuman berbasis
Wakame (Undaria pinnatifida), tetapi
belum mencakup analisis rinci tentang
efisiensi biaya produksi dibandingkan
harga jual yang potensial. Penelitian
lebih lanjut dapat mencakup studi
kelayakan finansial untuk menilai daya
saing produk ini di pasar lokal maupun
internasional.

Stabilitas produk belum diuji dalam
jangka waktu tertentu untuk melihat
kualitas selama penyimpanan.
Penelitian berikutnya dapat mengukur
daya tahan produk berbasis Wakame
(Undaria  pinnatifida) ini  dalam
berbagai kondisi penyimpanan untuk
memastikan konsistensi rasa, tekstur,
dan manfaat kesehatan.
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