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Abstrak
Rumput laut hijau jenis Ulva lactuca dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan garam 

rumput laut. Garam rumput laut rendah natrium dan tinggi kalium menjadi alternatif mengurangi penyakit 
hipertensi. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan jumlah/rasio penambahan genjer (Limnocharis 
flava) dalam menghasilkan garam rumput laut yang sesuai standar garam diet untuk penderita hipertensi. 
Parameter yang dianalisis adalah komposisi mineral, kadar natrium klorida (NaCl), aktivitas dan 
kapasitas antioksidan serta cemaran logam berat. Pembuatan garam rumput laut dilakukan dengan cara 
mencampurkan bahan baku dengan akuades perbandingan 1:10, dan dipanaskan pada suhu 40 ºC selama 
10 menit, filtrasi pada suhu 60 ºC selama 30 jam. Ekstrak U. lactuca mengandung IC50 48,64 ppm (DPPH) 
dan kapasitas antioksidan 246,92 µmol/g (CUPRAC). Garam U. lactuca menghasilkan rendemen 32,36%, 
rasio Na:K 1,49; NaCl  23,90%, aktivitas antioksidan 93,24 ppm (DPPH), dan kapasitas antioksidan 129,15 
µmol/g (CUPRAC). Setelah ditambahkan genjer (1:1) dihasilkan rendemen 22,78%, rasio Na:K 0,59; NaCl 
21,05%, aktivitas antioksidan 118,87 ppm (DPPH), dan kapasitas antioksidan 104,07 µmol/g (CUPRAC). 
Penambahan genjer sebesar 50% dapat menurunkan rasio Na:K menjadi 0,59 demikian juga dengan kadar 
NaCl, dengan aktivitas dan kapasitas antioksidan mengalami penurunan relatif kecil. 

Kata kunci : CUPRAC, DPPH,  mineral, natrium klorida

Yellow Velvetleaf (Limnocharis flava) Fortification in Ulva lactuca Seaweed Salt Production for 
Hypertensive Patients

Abstract 
Ulva lactuca can be utilized as a raw material for seaweed salt production. The seaweed salt with 

low sodium and high potassium could be used as an alternative to regular table salt for hypertensive patient. 
This research was aimed to determine the amount/ratio of the addition of  L. flava in production of seaweed 
salt according to dietary salt standards for hypertensive patients. The analyzed parameters were mineral 
composition, NaCl content, heavy metal content, and antioxidant activity of salt U. lactuca seaweed and 
addition of L. flava. The production of seaweed salt started with mixing the seaweed flour with water (1:10), 
heated in water bath shaker at 40 ºC for 10 min, and then subsequently dried at 60 ºC for 30 h. The U. lactuca 
extract had IC50 48.64 ppm (DPPH) and antioxidant capacity 246.92 (CUPRAC). The L. flava extract had 
IC50 138.86 ppm, and antioxidant capacity 116.92 µmol/g.  The U. lactuca salt resulted in a yield 32.36%, 
ratio of Na:K 1.49, NaCl 23.90%, antioxidant activity 93.24 ppm (DPPH), and antioxidant capacity 129.15 
µmol/g (CUPRAC). The U. lactuca:L. flava (1:1) salt resulted in a yield 22.78% ,  a ratio of Na:K 0.59, NaCl 
21.05% , antioxidant activity 118.87 ppm (DPPH), and antioxidant capacity 104.07 µmol/g (CUPRAC). The 
addition of L. flava reduced the Na:K ratio to 0.59 as well as the NaCl levels with relatively small decrease in 
antioxidant activity and capacity.
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PENDAHULUAN 
Rumput laut hijau memiliki kelimpahan 

yang sangat tinggi, khususnya spesies                          
Ulva sp. yang dapat dimanfaatkan sebagai 
pakan abalon (Giri et al. 2015), penganan atau 
kudapan berupa peyek Ulva dan keripik Ulva                                                                                                                    
(Perez et al. 2016, Nurjanah et al. 2018). Rumput 
laut hijau U. lactuca dapat dimanfaatkan 
sebagai pangan olahan nori (Zakariah et al. 
2017), antibakteri, antiviral, antidiabetes, 
antiproliferasi, antikoagulan, dan antiiflamasi  
(Nehal  2014), antikanker (Arsianti et al. 2016), 
dan produksi bioetanol (Sayed et al. 2016).                                                                                                                
U. lactuca juga berpotensi sebagai pakan 
juvenil udang windu hitam (Penaeus monodon) 
(Serrano et al. 2015), penghasil bahan bakar 
terbarukan (Allen et al. 2013). Spesies rumput 
laut U. lactuca dan U. armoricana  dapat 
dimanfaatkan dalam bidang kosmetik sebagai 
pembentuk gel, pelembap, antioksidan, dan 
chelating agent (Oktarina 2017).

Hipertensi tergolong sebagai tekanan 
darah tinggi, dengan tekanan sistolik yang 
menetap di atas 140 mmHg dan tekanan 
diastolik yang  menetap di atas 90 mmHg. 
Hipertensi tergolong penyakit yang dapat 
dicegah dengan mengendalikan faktor risiko 
yang sebagian besar merupakan faktor 
perilaku dan kebiasaan hidup  (Saputra dan 
Anam 2016). Penyebab hipertensi salah 
satunya adalah konsumsi makanan yang 
memiliki kandungan natrium tinggi. Garam 
konsumsi beriodium menurut SNI 3556:2016 
merupakan garam  yang memiliki kandungan 
NaCl minimum 94%. Pencegahan penyakit 
hipertensi ini diperlukan diet garam dengan 
kadar NaCl maksimum 60% (PERMENPERIN 
2014).

Rumput laut dapat dimanfaatkan sebagai 
bahan baku pembuatan garam rumput laut 
(Magnusson et al. 2016; Nurjanah et al. 2018; 
Kurniawan et al. 2019; Nufus et al. 2019; 
Nurjanah et al. 2020). Garam rumput laut 
yang dihasilkan masih memiliki rasio Na:K 
yang tinggi. Rasio mineral Na:K ideal untuk 
diet garam penyakit hipertensi berkisar 0,3–1 
(Magnusson et al. 2016). Nufus et al. (2019) 
melaporkan bahwa garam rumput laut dengan 
perlakuan pemanasan suhu 40, 55, dan 70 oC 
selama 10 dan 30 menit yang menggunakan 
Caulerpa lentilifera menghasilkan rasio 

Na:K 7,50-19,08, dan Halimeda opuntia 
menghasilkan rasio Na:K 7,12–9,45. Hasil 
penelitian Nurjanah et al. (2018) yang 
menggunakan rumput laut U. lactuca pada 
perlakuan pemanasan suhu 40, 55, dan 
70oC selama 10 dan 30 menit menghasilkan 
rasio Na:K 2,95-3,88. Kurniawan et al. 
(2019) dalam penelitiannya terhadap sampel                                                                                            
U. lactuca dengan perlakuan penambahan 
arang aktif pada konsentrasi 0,5; 0,75; 1; 
1,25; dan 1,5% memperoleh rasio Na:K 
garam rumput laut 2,03-3,94. Angka ini 
belum memenuhi standar rasio Na:K untuk 
konsumsi manusia sebagai garam diet bagi 
penderita hipertensi.

Penurunan terhadap rasio mineral 
Na:K garam rumput laut yang tinggi dapat 
dilakukan dengan penambahan bahan 
baku lain yang memiliki kandungan kalium 
tinggi dan natrium rendah. Bahan baku 
yang dapat ditambahkan dalam pembuatan 
garam rumput laut adalah tanaman genjer.                                     
Nurjanah et al. (2014) melaporkan bahwa 
tanaman genjer memiliki kandungan kalium 
6.786,18 mg/100 g dan natrium 574,34 
mg/100 g. Kandungan kalium yang tinggi dan 
natrium yang rendah pada genjer diduga dapat 
menurunkan rasio Na:K yang tinggi pada 
garam rumput laut. Oleh karena itu, perlu 
dilakukan penelitian terhadap penambahan 
genjer dalam pembuatan garam rumput laut 
U. lactuca sehingga mampu menurunkan 
rasio Na:K. Tujuan penelitian ini adalah 
menentukan jumlah/rasio penambahan  
genjer dalam menghasilkan garam rumput 
laut yang sesuai standar garam diet untuk 
penderita hipertensi.

BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah rumput laut U. lactuca yang 
diperoleh dari Pantai Cibuaya, Desa Ujung 
Genteng, Kecamatan Ciracap, Kabupaten 
Sukabumi, Jawa Barat dan tanaman genjer 
yang diperoleh dari Desa Harumsari, 
Kecamatan Cipanas, Kabupaten Lebak, 
Provinsi Banten. Bahan lain yang digunakan 
terdiri dari H2SO4 (Merck), HNO3 (Merck), 
akuades, HCl (Merck), etanol grade pro analys 
(PA) 99,9% (Merck), asam askorbat (Merck), 
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Neocuproine (Sigma-Aldrich), CuCl2·2H2O, 
amonium asetat, dan 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) (Sigma-Aldrich).

Alat yang digunakan terdiri dari 
timbangan analitik tipe 21 0-LC (Adam, 
Amerika Serikat), AAS (Atomic Absorbtion 
Spectrofotometer) (Shimatzu AA-700), spectro 
UV-Vis RSS spectrophotometer (UV-2500), 
dan oven (Memmert, Jerman).

Metode Penelitian 
Penelitian ini meliputi pengambilan dan 

preparasi sampel rumput laut U. lactuca dan 
genjer. Tahapan selanjutnya yaitu pengeringan, 
penghalusan, dan ekstraksi rumput laut                      
U. lactuca dan genjer, kemudian dilanjutkan 
dengan pembuatan garam rumput laut                                                                                                              
U. lactuca dan U. lactuca : L. flava (1:1). 
Preparasi sampel dilakukan dengan 
membersihkan U. lactuca dari pasir, kotoran, 
dan tumbuhan lain yang  yang menempel 
menggunakan air laut, sedangkan genjer 
dibersihkan menggunakan air dari tanah, 
kotoran, dan organisme lain yang menempel. 
Sampel selanjutnya dikeringanginkan  selama 
5  hari dan dehidrator suhu 40˚C selama 
4 jam, dihaluskan menggunakan blender 
selama ±30 detik. Pembuatan garam rumput 
laut mengacu pada penelitian yang dilakukan 
oleh Magnusson et al. (2016). Pembuatan 
garam rumput laut terdiri dari U. lactuca 
dan U. lactuca : L. flava (1:1). Penggunaan 
tepung rumput laut sebanyak 60 g ditambah 
akuades dengan konsentrasi 1:10. Campuran 
dipanaskan di waterbath shaker suhu 40 ˚C 
selama 10 menit, disaring  dengan double filter  
yaitu dengan kain belacu ukuran 500 mesh 
dan kertas saring (Whatman 42) ukuran 0,45 
μm dikeringkan menggunakan oven listrik 
suhu 60 ˚C selama 30 jam. Garam rumput 
laut dianalisis rendemen, komposisi mineral, 
rasio Na:K, kadar logam berat, kadar NaCl, 
aktivitas antioksidan (DPPH), dan kapasitas 
antioksidan (CUPRAC).

Analisis rendemen 
Perhitungan nilai rendemen diperoleh 

dari perbandingan total ekstrak dan garam 
rumput laut yang dihasilkan dengan jumlah 
bahan baku yang digunakan. Perhitungan 
rendemen bertujuan untuk menghitung 

persentase ekstrak kasar dan garam rumput 
laut yang diperoleh.

Analisis mineral dan residu logam 
berat 

Analisis mineral dan logam berat 
mengacu pada AOAC (2005). Pengujian 
mineral terdiri atas kalsium (Ca), natrium 
(Na), magnesium (Mg), kalium (K), dan besi 
(Fe) serta kadar logam berat timbel (Pb), 
merkuri (Hg), arsen (As), dan kadmium (Cd). 
Pengujian dilakukan dengan menimbang 
sampel sebanyak 10 g dimasukkan ke dalam 
erlenmeyer dan ditambah 5 mL HNO3, 
kemudian campuran didiamkan selama 1 jam 
pada suhu ruang di ruang asam, dipanaskan 
dengan hot plate dengan suhu 120 ˚C selama 
4 jam, selanjutnya ditambah 0,4 mL H2SO4 
dan dipanaskan di atas hot plate ±1 jam. 
Campuran selanjutnya ditambah 2–3 tetes 
larutan campuran HCl dan HNO3 dengan 
perbandingan 2:1 hingga campuran berubah 
warna dari cokelat ke kuning tua dan berubah 
menjadi kuning muda, setelah ada perubahan 
warna, pemanasan masih dilanjutkan selama 
10–15 menit. Sampel dipindahkan, kemudian 
didinginkan dan ditambah 2 mL akuades dan 
0,6 mL HCl. Campuran dipanaskan kembali 
selama ±15 menit agar dapat larut, larutan 
hasil pengabuan basah ditera ke dalam labu 
takar 100 mL menggunakan air demineral. 
Hasil pengabuan basah selanjutnya dianalisis 
dengan Atomic Absorption Spectrophotometer 
(AAS). Panjang gelombang mineral kalsium 
422,7 nm; natrium 589,6 nm; magnesium 
285,2 nm; kalium 766,5 nm; besi 248,3 nm; 
dengan limit deteksi berturut-turut 1,77; 0,10; 
0,06; 0,18; dan 0,17 mg/kg. Panjang gelombang 
logam berat Pb 283,3 nm; Hg 253,6 nm; As 
193,7 nm; dan Cd 228,8 nm; dengan limit 
deteksi masing-masing 0,004; 0,004; 0,002; 
dan  0,004 mg/kg.

Analisis kadar NaCl modifikasi 
metode Mohr 

Analisis kadar NaCl mengacu pada Day 
dan Underwood (1989). Prinsip analisis NaCl 
(%) yaitu sampel kering hasil pengabuan 
dititrasi menggunakan perak nitrat. Ion-
ion perak mengendap sebagai perak klorida 
hingga habis dan kelebihan perak diukur 



JPHPI 2020, Volume 23 Nomor 3 Penambahan genjer (Limnocharis flava) pada pembuatan garam, Nurjanah et al.

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 462

dengan kalium kromat. Sampel 5 g diabukan 
seperti pengabuan kadar abu, kemudian 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL, 
ditambah larutan kalium kromat 5% sebanyak 
1 mL, lalu dititrasi menggunakan larutan 
perak nitrat 0,1 M hingga berubah warna 
menjadi orange atau jingga. Persentase NaCl 
dapat dihitung menggunakan rumus berikut:

T x N x 5,85
W

𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀 𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀−𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀 𝐀𝐀𝐀𝐀𝐬𝐬𝐬𝐬𝐬𝐬𝐛𝐛
𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀 𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀

  = 
 

Keterangan:
T = mL titrasi
N = normalitas perak nitrat
W = berat sampel (g)

Analisis aktivitas antioksidan 
(2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
(modifikasi Blois et al. 1958)

Pengujian aktivitas antioksidan 
dimofikasi dari Blois et al. (1958) pada 
beberapa konsentrasi ekstrak kasar yakni 10, 
20, 30, 40, dan 50 ppm dengan asam askorbat 
(vitamin C) pada konsentrasi 1, 2, 3, 4, dan 5 
ppm sebagai standar. Larutan dibuat dengan 
mereaksikan 4,5 mL ekstrak sampel yang telah 
diencerkan dengan etanol, kemudian ditambah 
0,5 mL DPPH, selanjutnya dihomogenkan 
menggunakan vortex 30 detik. Campuran 
diinkubasi pada ruang gelap suhu ruang 
selama 30 menit, selanjutnya absorbansinya 
diukur menggunakan spektrofotometer pada 
panjang gelombang 517 nm. Blangko dibuat 
dengan menambahkan 4,5 mL pelarut etanol 
dengan 0,5 mL larutan DPPH. Aktivitas 
antioksidan dinyatakan dalam persentase 
pengikatan radikal bebas yang dihitung 
dengan rumus berikut:

T x N x 5,85
W

𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀 𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀−𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀 𝐀𝐀𝐀𝐀𝐬𝐬𝐬𝐬𝐬𝐬𝐛𝐛
𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀𝐀 𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀𝐀𝐀𝐛𝐛𝐀𝐀

  = 

Analisis kapasitas antioksidan 
Cupric Reducing Antioxidant Capacity 
(CUPRAC) (modifikasi Apak et al. 
2007)

Pengujian kapasitas antioksidan metode 
CUPRAC dilakukan dengan mencampurkan 
0,3 mL ekstrak sampel dengan 1 mL 
CuCl2·2H2O 0,01 M; 1 mL neokuproin etanolik 
0,0075 M; 1 mL bufer amonium asetat pH 7 1 M; 

dan 0,8 mL akuades. Volume larutan yang 
diperoleh sebesar 4,1 mL, campuran sampel 
dan reagen dihomogenkan menggunakan 
vortex, kemudian diinkubasi pada suhu ruang 
dan kondisi gelap selama 30 menit. Absorbansi 
diukur pada panjang gelombang 450 nm 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 
Kurva standar menggunakan asam askorbat 
dengan konsentrasi 1, 2, 3, 4, dan 5 ppm. Nilai 
absorbansi selanjutnya dikonversi ke dalam 
kapasitas antioksidan yang dinyatakan dalam 
µmol asam askorbat/g. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Rendemen Garam Rumput Laut

Analisis rendemen pada garam rumput 
laut bertujuan untuk melihat bobot akhir 
yang diperoleh dari perlakuan yang diberikan. 
Pembuatan garam rumput laut dilakukan 
dengan dua perlakuan yaitu U. lactuca 
dan U. lactuca : L. flava (1:1). Rendemen 
garam rumput laut yang dihasilkan pada 
kedua perlakuan memiliki perbedaan. Hasil 
rendemen garam rumput laut dapat dilihat 
pada Tablev1. 

Hasil menunjukkan bahwa perlakuan 
yang diberikan berbeda nyata dilihat dari 
nilai p<0,05; sehingga perbedaan kombinasi 
rumput laut U. lactuca dan genjer berpengaruh 
terhadap karakteristik rendemen garam 
rumput laut yang dihasilkan. Rendemen garam 
rumput laut U. lactuca yang dihasilkan lebih 
tinggi dibandingkan dengan rendemen garam 
rumput laut U. lactuca : L. flava (1:1). Hal 
ini diduga disebabkan oleh kadar serat kasar 
yang tinggi pada genjer, sehingga U. lactuca 
yang ditambah dengan L. flava akan menjadi 
kental setelah dicampur dengan akuades, 
diduga pektin mengikat akuades sehingga 
larutan menjadi kental dan filtrat garam yang 
keluar tidak maksimal. Pembuatan garam 
rumput laut dilakukan dengan mengeringkan 
filtratnya, sehingga menghasilkan rendemen 
yang lebih sedikit dibandingkan dengan 
garam U. lactuca. 

Table 1 Yield of Seaweed Salt
Sample Yield

U. lactuca 32.36±1.89a

U. lactuca:L. flava (1:1) 22.78±0.13a
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Penambahan genjer pada pembuatan 
garam U.lactuca dapat menurunkan nilai 
rendemen garam yang dihasilkan. Perbedaan 
rendemen garam rumput laut yang dihasilkan 
juga diduga terjadi karena proses penyaringan 
filtrat yang dilakukan tidak berhasil menyaring 
semua demikian juga proses penggerusan 
garam yang tidak sempurna. Nurjanah et al. 
(2018) meneliti rumput laut U. lactuca yang 
dipanaskan pada waterbath shaker suhu (40, 
55, dan 70 ˚C) selama 10 dan 30 menit dan 
pengovenan selama 24 jam menghasilkan 
rendemen garam rumput laut 24,47–27,13%. 
Penelitian ini yang menggunakan U. lactuca 
yang berasal daru Ujung Genteng mempunyai 
rendemen lebih yaitu mencapai 32,36%.

Komposisi Mineral Garam Rumput 
Laut

Analisis komposisi mineral garam rumput 
laut dilakukan untuk menentukan kandungan 
mineral yang terdapat pada garam rumput 
laut U. lactuca dan U. lactuca : L. flava (1:1). 
Analisis komposisi mineral yang dilakukan 
pada garam rumput laut meliputi Ca, Na, 
Mg, K, dan Fe. Komposisi mineral dari garam 
rumput laut U. lactuca dan U. lactuca : L. flava 
(1:1). dapat dilihat pada Table 2. 

Hasil uji menunjukkan bahwa kadar 
mineral Ca, Na, Mg, K, dan rasio Na:K 
memiliki nilai p<0,05; sehingga perbedaan 
kombinasi rumput laut U. lactuca dan genjer 
berpengaruh terhadap karakteristik mineral 
Ca, Na, Mg, K, dan rasio Na:K garam rumput 
laut yang dihasilkan. Kadar mineral Fe tidak 
berbeda nyata karena nilai p>0,05, sehingga 
perbedaan kombinasi rumput laut U.lactuca 
dan genjer tidak berpengaruh terhadap 

karakteristik mineral Fe garam rumput laut 
yang dihasilkan.

Beberapa dugaan terjadinya penurunan 
Na dan peningkatan K pada garam campuran 
rumput laut dan genjer karena genjer 
mengandung K yang lebih tinggi  yaitu 115,7 
± 1,29 ppm, sehingga secara proporsional 
akan terjadi penurunan Na. Rasio Na:K yang 
dihasilkan garam Ulva lactuca 1,49; sedangkan 
pada garam U. lactuca : L. flava (1:1) 0,59.  
Rasio mineral Na:K pada garam U. lactuca 
lebih tinggi dibandingkan dengan garam 
U. lactuca : L. flava (1:1), dengan demikian 
pencampuran genjer pada garam rumput 
laut dapat menurunkan rasioa Na:K dari 1,49 
menjadi 0,59.

Mineral memiliki peranan yang sangat 
penting bagi tubuh. Mineral kalsium berperan 
dalam pembentukan tulang dan gigi, proses 
fisiologis, dan biokimia dalam tubuh. Mineral 
kalsium dalam cairan ekstraseluler dan 
intraseluler berperan dalam mengatur fungsi 
sel, seperti transmisi saraf, kontraksi otot, 
penggumpalan darah dan menjaga membran 
sel (Pujiastari et al. 2015). Kandungan mineral 
natrium berperan menjaga keseimbangan 
cairan, osmotik, dan asam basa (Laily et al. 
2019). Mineral natrium juga berfungsi untuk 
transmisi impuls saraf dan fungsi sel normal 
(Nurjanah et al. 2013). Fungsi metabolisme 
tubuh magnesium meliputi proses sintesis 
protein, fungsi saraf dan otot, kontrol kadar 
glukosa darah, dan pengontrol tekanan 
darah (Saidah dan Yusup 2016). Mineral 
kalium berfungsi sebagai kation sel, pengatur 
osmotik cairan, dan keseimbangan asam basa 
(Gunawan et al. 2016). Zat gizi besi dalam 
tubuh memiliki peranan penting dalam reaksi 
biokimia yaitu memproduksi sel darah merah 
(Nurjanah et al. 2013).

Rasio mineral Na:K garam rumput laut 
untuk konsumsi manusia sebagai garam 
diet bagi penderita hipertensi  adalah 0,3–1 
(Magnusson et al. 2016). Rasio Na:K pada 
garam U. lactuca mendekati kisaran yang 
sesuai dengan garam diet untuk penderita 
hipertensi, sedangkan  rasio Na:K garam 
U. lactuca : L. flava (1:1)  sudah mencapai 
kisaran yang sesuai dengan asupan kebutuhan 
manusia. Nurjanah et al. (2018) melaporkan 

Table 2 Mineral Composition of Seaweed Salt
Mineral 
(mg/g) U. lactuca U. lactuca:L. flava 

(1:1)
Ca 4.72±0.05a 2.48±0.21b

Na 83.88±0.16a 67.71±0.83b

Mg 2.30±0.12a 1.87±0.04b

K 56.21±1.44b 115.87±1.29a

Fe 0.05±0.01a 0.04±0.01a

Na:K 1.49±0.04a 0.59±0.01b
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bahwa rasio mineral Na:K pada garam rumput 
laut U. lactuca dengan perlakuan suhu 40, 
55, dan 70 ˚C selama 10 dan 30 menit yakni 
2,95–3,88. Penelitian Magnusson et al. (2016) 
terhadap sampel U. onhoi dan U. tepida yang 
dipanaskan pada suhu 25 dan 40 ̊ C selama 10, 
30, dan 24 jam memperoleh rasio Na:K 1,1–
3,2. Angka ini mendekati kisaran kebutuhan 
asupan Na:K untuk konsumsi manusia yaitu 
0,3–1.

Kandungan mineral natrium dan 
kalium memiliki peranan yang berlawanan, 
yaitu natrium memiliki kemampuan untuk 
menaikkan tekanan darah, sedangkan 
kalium menurunkannya, sehingga asupan 
natrium dan kalium dalam tubuh manusia 
harus seimbang (Destri et al. 2018). Natrium 
memiliki hubungan yang sebanding dengan 
timbulnya hipertensi. Semakin banyak jumlah 
natrium dalam tubuh, maka akan terjadi 
peningkatan volume plasma, curah jantung, 
dan tekanan darah. Konsumsi kalium dalam 
jumlah yang tinggi memiliki peranan untuk 
melindungi individu dari hipertensi. Asupan 
kalium yang tinggi dapat menurunkan 
tekanan darah sistolik dan diastolik                                               
(Muliyati et al. 2011). 

Mekanisme kalium dapat menurunkan 
tekanan darah dengan pelebaran pembuluh 
darah, sehingga menyebabkan retensi perifer 
total turun dan meningkatkan output jantung. 
Konsumsi mineral kalium yang banyak akan 
meningkatkan konsentrasinya di dalam 
cairan instraseluler, sehingga cenderung 
menarik cairan dari bagian ekstraseluler dan 
menurunkan tekanan darah (Fitri et al. 2018).

Kadar Logam Berat Garam Rumput 
Laut

Analisis kadar logam berat yang dilakukan 
bertujuan untuk menentukan residu logam 
berat yang terdapat pada garam rumput laut. 
Pengujian kadar logam berat dilakukan pada 

garam rumput laut U. lactuca dan U. lactuca: L. 
flava (1:1) yang meliputi timbel (Pb), merkuri 
(Hg), arsen (As), dan kadmium (Cd). Kadar 
logam berat pada garam rumput laut dapat 
dilihat pada Table 3. 

Hasil uji menunjukkan bahwa kadar 
logam berat Cd berbeda nyata, karena 
nilaip<0,05; sehingga perbedaan kombinasi 
rumput laut U. lactuca dan genjer berpengaruh 
terhadap karakteristik kadar logam berat Cd 
garam rumput laut yang dihasilkan. Table 
3 menunjukkan bahwa logam berat timbal, 
merkuri, dan arsen tidak terdeteksi pada 
kedua sampel garam. Logam berat kadmium 
terdeteksi pada kedua sampel masing-masing 
0,15 mg/kg dan 0,05 mg/kg, serta tidak 
melebihi batas konsumsi. Batas maksimum 
logam berat kadmium (Cd) pada konsumsi 
garam berdasarkan SNI 3556:2016 yaitu 0,5 
mg/kg (BSN 2016).

Residu logam berat yang rendah pada 
garam rumput laut diduga karena bahan 
baku dilarutkan dalam akuades, sehingga 
yang hanya terlarut dalam akuadeslah yang 
menjadi garamnya. Kecuali dalam proses 
penyaringan terbawa residu dalam ukuran 
kecil sehingga kemungkinan terikat, namun 
ini tidak terbawa sehingga penurunan logam 
beratnya besar. Logam berat Pb, Hg, As, dan 
Cd biasanya terikat dalam struktur jaringan, 
sehingga sulit lepas dan kemungkinan masih 
berada dalam residu garam yang dihasilkan. 

Logam berat yang masuk ke dalam 
tubuh dalam jumlah yang berlebihan, 
dapat berubah fungsi menjadi racun bagi 
tubuh jika terakumulasi dalam jangka 
panjang (Sinulingga et al. 2015). Logam 
berat timbal memiliki toksisitas yang tinggi 
terhadap manusia karena dapat merusak 
perkembangan otak anak-anak, pertumbuhan 
sel-sel darah merah, anemia, dan anggota 
tubuh lain (Dewa et al. 2015).  Merkuri 
termasuk logam berat yang paling berbahaya 

Table 3 Heavy Metal Content of Seaweed Salt
Parameter U. lactuca U. lactuca:L. flava (1:1) INS (2016)

Lead (Pb) <0.005 <0.005 Max. 10
Mercury (Hg) <0.005 <0.005 Max. 0.1
Arsecnic (As) <0.002 <0.002 Max. 0.1
Cadmium (Cd) 0.15±0.00a 0.05±0.01b Max. 0.5
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yang dapat menyerang saraf manusia melalui 
peredaran darah (Fatmawati et al. 2011). 
Arsen termasuk logam bersifat sangat toksik 
yang dapat merusak ginjal dan bertanggung 
jawab terhadap berbagai gangguan kesehatan 
kronis, khususnya kanker (Pantow et al. 2018). 
Kadmium merupakan logam berat yang 
sangat toksik setelah merkuri (Rahmadiani 
dan Aunorohim 2013). Kadmium memiliki 
pengaruh terhadap manusia dalam jangka 
waktu panjang serta dapat terakumulasi pada 
tubuh, terutama organ tubuh bagian hati dan 
ginjal (Istarani dan Pandebesie 2014).

Kadar NaCl Garam Rumput Laut
Pengujian NaCl bertujuan menentukan 

kadar natrium klorida pada garam rumput 
laut U. lactuca dan U. lactuca : L. flava (1:1). 
Kadar NaCl garam rumput laut dapat dilihat 
pada Table 4.

Natrium klorida yang sering disebut 
garam dapur dengan rumus molekul NaCl 
termasuk garam ionik yang berasal dari logam 
Na. Garam dapur berperan sebagai bumbu 
masakan dan pengawet makanan (Nasta’in dan 
Wiyarsi 2019).  Hasil uji menunjukkan bahwa 
perlakuan yang diberikan berbeda nyata 
dilihat dari nilai p<0,05, sehingga perbedaan 
kombinasi rumput laut U. lactuca dan genjer 
berpengaruh terhadap karakteristik kadar 
NaCl garam rumput laut yang dihasilkan. 
Hasil pengujian kadar NaCl garam rumput 
laut U. lactuca lebih tinggi dibandingkan 
dengan garam rumput laut U. lactuca : L. flava 
(1:1). Garam rumput laut yang dihasilkan 
memiliki kadar NaCl yang tergolong rendah 

dibandingkan dengan garam konsumsi 
beryodium dan masih berada di bawah 
batas maksimal. Kadar NaCl pada garam 
konsumsi beryodium minimum 94% dengan 
kandungan natrium yang tinggi (BSN 2016), 
sedangkan pada garam diet maksimum 60% 
dengan kandungan Na yang lebih rendah 
(PERMENPERIN 2014). 

Konsumsi natrium dengan kadar tinggi 
tidak disarankan karena dapat menyebabkan 
gangguan pada kesehatan terutama pada 
pasien hipertensi. Cara yang cukup efektif 
untuk mengatasi gangguan penyakit 
hipertensi yakni dengan mengoptimalkan 
komposisi garam dengan cara mengurangi 
kandungan NaCl tanpa mengurangi kualitas 
dan rasa secara sensori (Sumarni et al. 2017).

Aktivitas dan Kapasitas Antioksidan 
Garam Rumput Laut

Aktivitas dan kapasitas antioksidan 
dari garam rumput laut diuji menggunakan 
metode analisis in-vitro meliputi 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) dan Cupric Reducing 
Antioxidant Capacity (CUPRAC). Hasil 
analisis aktivitas dan kapaitas antioksidan 
dapat dilihat pada Table 5.

Table 5 menunjukkan bahwa aktivitas dan 
kapasitas antioksidan memiliki nilai p<0,05 
sehingga perbedaan kombinasi rumput 
laut U. lactuca dan genjer berpengaruh 
terhadap karakteristik aktivitas dan kapasitas 
antioksidan garam rumput laut yang 
dihasilkan. Aktivitas antioksidan garam 
rumput laut U. lactuca dan U. lactuca : L. flava 
(1:1) dengan metode DPPH berturut-turut 
93,24 dan 118,87 ppm. Aktivitas antioksidan 
DPPH garam rumput laut U. lactuca tergolong 
kuat, sedangkan U. lactuca : L. flava tergolong 
sedang. Molyneux (2004) menyatakan bahwa 
suatu senyawa digolongkan mempunyai 
aktivitas antioksidan yang sangat kuat 

Table 4 NaCl Content of Seaweed Salt
Sample Yield

U. lactuca 23.90±0.08a

U. lactuca:L. flava (1:1) 21.05±0.12b

Table 5 Activity and Antioxidant Capacity of Seaweed Salt

Sample

Antioxidant 
Activity Antioxidant Capacity

DPPH (ppm) CUPRAC 
(µmol ascorbic acid/g extract 

U. lactuca 93.24 ± 0.79b 129.15 ± 0.36a

U. lactuca:L. flava (1:1)    118.87 ± 0.64a 104.07  ± 0.60b
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apabila nilai IC50 kurang dari 50 ppm, kuat 
apabila nilai IC50 antara 50–100 ppm, sedang 
apabila nilai IC50 antara 101–150 ppm, dan 
lemah apabila nilai IC50 antara 151–200 
ppm. Kapasitas antioksidan CUPRAC garam 
rumput laut U. lactuca dan U. lactuca : L. flava 
(1:1) berturut-turut adalah 129,15 dan 104,07 
µmol asam askorbat/g ekstrak. Semakin tinggi 
nilai CUPRAC menunjukkan semakin kuat 
aktivitas antioksidannya (Apak et al. 2007).

Hasil aktivitas dan kapasitas antioksidan 
garam rumput laut yang didapatkan diduga 
dipengaruhi oleh pengolahan yang dilakukan 
pada pembuatan garam rumput laut meliputi 
pemanasan pada waterbatch shaker suhu                                                                                                       
40 ̊ C selama 10 menit dan pengeringan dengan 
oven pada suhu 60 ̊ C  selama 30 jam sehingga 
beberapa komponen senyawa-senyawa 
aktif menjadi rusak. Antioksidan bersifat 
sensitif terhadap cahaya dan panas, sehingga 
perlakuan pemanasan dan pengeringan yang 
cukup lama serta penggunaan temperatur 
yang tinggi dapat menurunkan aktivitas 
antioksidan (Husni et al. 2014).

Kemampuan antioksidan dalam 
menangkap radikal bebas DPPH ditandai 
dengan perubahan warna DPPH dari 
ungu menjadi kuning melalui transfer 
elektron. Semakin banyak elektron yang 
disumbangkan, maka warna ungu akan 
semakin memudar dan mendekati warna 
kuning coklat yang menunjukkan tingginya 
kandungan antioksidan ekstrak (Nufus et al. 
2018). Prinsip antioksidan CUPRAC yaitu 
kemampuannya dalam mereduksi kelat 
Cu2+Nc yang berwarna biru toska menjadi 
Cu+Nc yang berwarna kuning yaitu dengan 
menyumbangkan elektron yang dimiliki oleh 
antioksidan (Apak et al. 2007; Nurjanah et al. 
2018)

Nurjanah et al. (2020) dalam penelitiannya 
terhadap rumput laut Sargassum polycystum 
yang diolah menjadi garam rumput laut pada 
pemanasan suhu 40 ˚C selama 10 menit dan 
pengeringan pada suhu 60 ˚C  selama 48 jam 
memperoleh aktivitas antioksidan 77,00 ppm 
(DPPH), sedangkan kapasitas antioksidan 
107,76  µmol troloks/g (CUPRAC).

KESIMPULAN 
Penambahan L. flava 50% (1:1) berhasil 

menurunkan rasio Na:K garam rumput 
laut menjadi 0,59. Garam rumput laut yang 
dihasilkan aman dari cemaran logam berat Pb, 
Hg, dan As, Cd. Persentase NaCl garam rumput 
laut yang dihasilkan sesuai dengan kriteria 
garam diet yaitu di bawah 60%. Aktivitas 
antioksidan (DPPH) garam kombinasi 
rumput laut dan tanaman genjer tergolong 
sedang, dengan kapasitas antioksidan 104,07 
µmol asam askorbat/g ekstrak (CUPRAC).
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