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ABSTRAK 

 

Minuman fungsional merupakan jenis pangan yang tidak hanya mengandung nutrisi, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan, 

termasuk potensi antioksidan dan dukungan untuk pencernaan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formulasi optimal minuman 

fungsional berbahan alginat, dengan fokus pada kapasitas antioksidan dan kandungan serat yang dapat diterima masyarakat. Penelitian 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat variasi perlakuan substitusi alginat: 0%, 0,7%, 1%, dan 1,3%. Parameter 

pengujian meliputi kapasitas antioksidan (menggunakan metode DPPH), kandungan serat pangan, serta uji organoleptik. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi alginat meningkatkan kapasitas antioksidan dan kandungan serat pangan. 

Formulasi terbaik ditemukan pada perlakuan 1,3% alginat, dengan inhibisi antioksidan mencapai 75,11% dan kandungan serat pangan 

tertinggi sebesar 2,17%. Uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan 1,3% juga mendapatkan skor tertinggi untuk warna (3,77), 

meskipun parameter aroma tidak menunjukkan perbedaan signifikan antar perlakuan. Pada parameter rasa, formulasi tanpa 

penambahan alginat (0%) memperoleh skor tertinggi, yakni 3,57 (agak suka). 

 

Kata kunci: alginat; antioksidan; serat pangan 

 

ABSTRACT 

 

Functional beverages are a category of food products that provide essential nutrients and health benefits, such as antioxidant 

properties and digestive support through dietary fiber. This study aims to identify the optimal formulation of an alginate-based 

functional beverage, focusing on acceptable antioxidant capacity and fiber content to consumers. A completely randomized design 

(CRD) with four levels of alginate substitution (0%, 0.7%, 1%, and 1.3%) was employed. Key parameters measured included 

antioxidant capacity using the DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) assay, dietary fiber content, and sensory evaluation. The results 

showed that increasing alginate concentrations increased antioxidant activity and fiber content. The optimal formulation was found 

with the addition of 1.3% alginate, which achieved the highest antioxidant inhibition rate of 75.11% and the highest fiber content at 

2.17%. Sensory evaluation revealed that the 1.3% alginate treatment received the highest score for colour (3.77). At the same time, 

the scent did not show significant differences between treatments, the best taste score was observed in the 0% alginate treatment, with 

a score of 3.57 (moderately liked). 

 

Keywords: alginate; antioxidant; dietary fiber 

 

PENDAHULUAN 

 

Pemilihan bahan pangan dalam kehidupan modern 

tidak lagi hanya didasarkan pada rasa, tetapi juga pada manfaat 

kesehatannya. Pangan yang memiliki fungsi tambahan di luar 

nilai gizinya dikenal sebagai pangan fungsional, yang berperan 

dalam mendukung kesehatan tubuh secara menyeluruh. Tren 

pangan fungsional semakin meningkat, terutama setelah 

pandemi COVID-19 pada tahun 2019 yang mendorong 

konsumen untuk lebih fokus pada kesehatan, khususnya 

produk-produk yang mengandung antioksidan dan dapat 

meningkatkan daya tahan tubuh. Secara global, pasar pangan 

fungsional mengalami pertumbuhan signifikan, dengan nilai 

pasar diperkirakan mencapai 670 miliar USD pada tahun 2024 

(Reynolds, 2021). 

Beberapa penelitian terdahulu telah mengeksplorasi 

berbagai bahan pangan yang dapat digunakan untuk produk 

fungsional. Husni et al. (2015) mengembangkan minuman 

fungsional dari rumput laut Sargassum polycystum dengan 

kapasitas antioksidan 40,02%, sementara Adhayanti dan 

Ahmad (2020) memformulasikan minuman fungsional dari 

kulit buah naga dengan kapasitas antioksidan 40,25%. 

Penelitian lainnya oleh Setyowati dan Suryani (2013) 

menunjukkan bahwa minuman fungsional instan berbahan 

temulawak dan kunyit memiliki kapasitas antioksidan tinggi, 

masing-masing sebesar 80,98% dan 82,72%. Meskipun 
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berbagai bahan nabati telah dipelajari, penelitian yang secara 

khusus memanfaatkan alginat sebagai sumber antioksidan dan 

serat pangan masih terbatas. 

Alginat, yang merupakan polisakarida hasil ekstraksi 

dari alga cokelat (Phaeophyceae), memiliki potensi besar 

sebagai bahan pangan fungsional. Menurut penelitian 

Kelishomi (2016), alginat memiliki kapasitas antioksidan 

hingga 93,21% setelah perlakuan pemanasan tertentu, 

sementara Murdinah (2015) menunjukkan bahwa alginat 

mengandung serat pangan sebesar 65,86%, yang berpotensi 

mendukung kesehatan pencernaan dan mencegah penyakit 

degeneratif. Berdasarkan hal ini, pengaplikasian alginat dalam 

minuman fungsional berpotensi menghasilkan produk yang 

tidak hanya menyegarkan, tetapi juga kaya antioksidan dan 

serat. 

Kebaruan dari penelitian ini terletak pada 

pengembangan formulasi minuman fungsional berbahan dasar 

alginat, yang belum banyak dieksplorasi, terutama terkait 

kombinasi kandungan antioksidan dan serat pangan. Inovasi ini 

dapat menjadi alternatif produk minuman sehat yang 

mendukung kebutuhan harian akan antioksidan dan serat, serta 

memiliki potensi diterima oleh masyarakat. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan 

formulasi terbaik dari minuman fungsional berbahan alginat 

berdasarkan kapasitas antioksidan dan kadar seratnya, serta 

untuk mengevaluasi tingkat penerimaan konsumen terhadap 

produk ini. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan dan Alat 

 Penelitian ini menggunakan bahan utama berupa 

natrium alginat food grade (PT Colloidtek Eka Graha) tanpa 

dilakukan pengujian antioksidan, gula pasir merk Gulaku (PT 

Sugar Group Companies), air mineral merk Gunung (PT Surya 

Lestari Abadi), perisa jeruk merk Lion Brothers (PT Delion 

Citra Dinamika), asam sitrat merk Koepoe Koepoe (PT 

Gunacipta Multirasa), serta jeruk medan yang diperoleh dari 

Pasar Rau, Kota Serang. Untuk uji kapasitas antioksidan, 

digunakan DPPH (Sigma Aldrich), HCl 0,5%, dan ethanol 

95%. Uji serat pangan melibatkan enzim alpha amylase, beta 

amylase, pepsin, NaOH 1N, HCl 1N, dan ethanol 95%. Alat 

yang digunakan pada penelitian ini meliputi memmert UN55, 

spektrofotometer UV VIS Thermo-genesys150, hotplate Stuart 

CR302, dan timbangan analitik USS-DBS 15-2. 

 

Metode  

 Metode penelitian menggunakan rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan empat taraf perlakuan substitusi alginat 

yaitu 0%, 0,7%, 1%, dan 1,3%. Jumlah minimum alginat yang 

disubstitusikan mengacu pada perlakuan terbaik berdasarkan 

aktivitas antioksidan tertinggi pada penelitian Kelishomi 

(2016). Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu tahap 

pemanasan alginat dan penentuan formulasi minuman 

fungsional berdasarkan hasil uji coba yang disesuaikan dengan 

rancangan penelitian. Kemudian dilakukan pengujian kapasitas 

antioksidan dan organoleptik. Proses pemanasan alginat 

mengikuti penelitian Kelishomi (2016), dimana alginat 

dipanaskan dalam oven pada suhu 140°C selama 7,5 jam. 

Penentuan konsentrasi alginat dalam formulasi minuman 

fungsional mengacu pada nilai IC50 tertinggi sebesar 0,28 ppm 

pada konsentrasi 0,7% dari hasil penelitian tersebut.  

 Data hasil pengujian kapasitas antioksidan dan serat 

pangan dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA). Jika 

ditemukan perbedaan yang signifikan, akan dilanjutkan dengan 

uji Duncan sebagai uji lanjut. Pengujian organoleptik dilakukan 

dengan melibatkan 30 panelis dengan skala penilaian 1 sampai 

5 untuk parameter warna, aroma, dan rasa pada minuman. Data 

hasil uji organoleptik, diolah menggunakan uji Kruskal-Wallis. 

Jika terdapat perbedaan yang signifikan, akan dilanjutkan 

dengan uji Man-Whitney. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Berdasarkan hasil ANOVA yang disajikan pada Tabel 

1., penambahan alginat yang dipanaskan dalam minuman 

berpengaruh signifikan terhadap inhibisi antioksidan (P<0,05). 

Peningkatan konsentrasi alginat meningkatkan nilai inhibisi 

antioksidan, dengan nilai tertinggi pada sampel D (75,11%) 

dan terendah pada sampel A (23,60%). Menurut Lailiyah 

(2014), kapasitas antioksidan minuman ini tergolong lemah 

hingga sedang. Namun, nilainya lebih tinggi dibandingkan 

beberapa produk lain seperti teh kombucha bunga telang 

dengan kapasitas antioksidan tertinggi sebesar 38,10% 

(Hasnah, 2023) dan minuman temulawak dengan kapasitas 

antioksidan tertinggi sebesar 73,66% (Ningrum, 2016). 

Pemanasan alginat meningkatkan kapasitas antioksidan karena 

depolimerisasi, yang menurunkan berat molekulnya dan 

meningkatkan kemampuannya menghambat radikal bebas 

(Kelishomi et al, 2016). 

 

Tabel 1. Hasil Anova Kapasitas Antioksidan Minuman 

 Sum of 

square 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

8294,337 4 2073,584 139,534 0,000 

Within 

Groups 

148,608 10 14,861   

Total 8442,945 14    

 

 
Gambar 1. Kapasitas Antioksidan pada minuman dengan 

berbagai konsentrasi Alginat 

 

Menurut Kelishomi et al. (2016), kapasitas 

antioksidan pada alginat dapat meningkat seiring dengan 

berkurangnya berat molekul akibat depolimerisasi, yang 

menghasilkan gugus fungsional baru. Proses pemanasan pada 

alginat menyebabkan depolimerisasi, menghasilkan alginat 

dengan berat molekul lebih rendah dan kapasitas antioksidan 

yang lebih tinggi dibandingkan alginat yang tidak dipanaskan 

(Kelishomi et al, 2016). Berdasarkan Gambar 2, peningkatan 
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konsentrasi alginat yang telah dipanaskan dalam minuman 

fungsional menurunkan absorbansi sampel dan meningkatkan 

persen inhibisi. Peningkatan ini terjadi karena lebih banyak 

senyawa dalam sampel yang mampu menghambat radikal 

bebas DPPH, dimana persen inhibisi mencerminkan 

kemampuan antioksidan dalam mengatasi radikal bebas 

(Pratiwi, 2023). 

 

Serat Pangan Total 

Serat pangan merupakan komponen yang berasal dari 

tumbuhan atau karbohidrat dan tidak dapat dicerna maupun 

diserap di usus kecil, namun bisa mengalami fermentasi, baik 

sebagian maupun seluruhnya, di usus besar (Wahjuningsih, 

2023). Hasil analisis ANOVA yang disajikan pada Tabel 2. 

menunjukkan bahwa penambahan alginat pada minuman 

berpengaruh signifikan terhadap kadar serat pangan dengan 

nilai signifikansi di bawah 0,05. Tidak terdapat perbedaan 

signifikan antara penambahan alginat pada konsentrasi 0,7% 

dan 1%, namun terdapat perbedaan signifikan antara 

penambahan 0% dan 1,3% dibandingkan perlakuan lainnya. 

Pada konsentrasi 0,7% dan 1%, molekul alginat mulai 

membentuk struktur gel yang membatasi serat pangan yang 

dapat larut. Namun, pada 1,3%, perubahan dalam struktur gel 

dan peningkatan viskositas memungkinkan lebih banyak 

alginat tetap tersuspensi dalam larutan, sehingga terjadi 

peningkatan kadar serat pangan yang signifikan.” (Chai et al, 

2025). Gambar 2 memperlihatkan peningkatan kadar serat 

pangan. Minuman tanpa alginat memiliki kadar serat 0,7±0,12, 

sementara penambahan alginat 0,7% dan 1% menghasilkan 

kadar serat masing-masing 1,3±0,20 dan 1,21±0,23. 

Penambahan 1,3% alginat menghasilkan kadar serat tertinggi 

sebesar 2,17±0,12. Alginat adalah polisakarida yang 

diekstraksi dari rumput laut coklat. Alginat mengandung serat 

pangan, baik serat larut maupun serat tidak larut, sehingga 

penambahannya dalam minuman fungsional secara langsung 

berkorelasi dengan peningkatan kadar serat pangan dalam 

minuman tersebut. 

Alginat adalah polisakarida yang diperoleh dari 

ekstraksi rumput laut coklat. Alginat mengandung serat 

pangan, baik yang larut maupun tidak larut, sehingga 

penambahannya dalam minuman fungsional dapat 

meningkatkan kadar serat. Alginat juga diketahui mampu 

menurunkan kadar gula darah dan kolesterol. Menurut 

Brownlee (2015), alginat dapat mempengaruhi penyerapan 

glukosa dan kolesterol, sehingga berpotensi menurunkan risiko 

diabetes tipe II, terutama pada populasi berisiko tinggi, serta 

obesitas, penyakit jantung, dan masalah mata. Penelitian pada 

hewan juga menunjukkan bahwa penambahan alginat dalam 

diet tinggi lemak dan natrium dapat membantu menurunkan 

tekanan darah tinggi. 

 Berbagai penelitian telah menyoroti pentingnya serat 

pangan dalam mendukung kesehatan manusia. Menurut Post et 

al. (2013), serat pangan terbukti mampu memperlambat 

penyerapan glukosa, sehingga dapat membantu mengontrol 

perubahan kadar gula darah, terutama pada penderita diabetes 

tipe 2. Song et al. (2018) juga menemukan bahwa konsumsi 

serat dikaitkan dengan penurunan risiko kanker kolorektal, 

yang diduga disebabkan oleh efek protektif serat terhadap 

keseimbangan mikrobiota usus. 

 

Tabel 2. Hasil Anova Serat Pangan pada minuman 

 Sum of 

square 

Df Mean 

Square 

F Sig. 

Between 

Groups 

3,348 3 1,116 35,991 0,000 

Within 

Groups 

0,248 8 0,031   

Total 3,596 11    

 

 
Gambar 2. Serat Pangan Total pada minuman dengan berbagai 

konsentrasi Alginat 

 

Parameter Organoleptik 

Uji organoleptik menggunakan metode hedonik 

bertujuan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis terhadap 

sampel minuman berbasis alginat. Pada parameter warna 

memainkan peran krusial dalam menilai kualitas dan tingkat 

penerimaan suatu produk pangan. Penilaian mutu bahan 

pangan sering kali didasarkan pada warna, karena aspek visual 

ini adalah yang pertama kali menarik perhatian konsumen 

(Herawati, 2016). Hasil uji organoleptik terhadap minuman 

fungsional berbahan alginat berdasarkan parameter warna 

ditunjukkan pada Gambar 5. Pada parameter aroma dalam uji 

organoleptik dinilai oleh panelis menggunakan indra 

penciuman (Ningrum, 2016). Uji ini bertujuan untuk mengukur 

tanggapan panelis mengenai tingkat kesukaan mereka terhadap 

aroma dari setiap formulasi minuman fungsional yang diuji dan 

ditunjukkan pada Gambar 4. Sedangkan rasa terbentuk sebagai 

respons terhadap rangsangan kimia yang diterima oleh indera 

pengecap pada lidah. Rasa merupakan salah satu aspek penting 

yang berperan dalam menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap suatu produk pangan (Tarwendah, 2017). 

Gambar 3. Parameter Warna 
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Gambar 4. Parameter Aroma 

 

Gambar 5. Parameter Rasa 

 

Tabel 5. Hasil Analisis Kruskal Wallis Uji Organoleptik pada 

minuman 

Test Statistics 

 Warna Aroma Rasa 

Chi-Square 10,252 1,428 10,653 

Df 3 3 3 

Asymp.Sig 0,017 0,699 0,014 

 

Berdasarkan hasil analisis pada parameter warna, hasil 

uji Kruskal-Wallis menunjukkan bahwa penambahan alginat 

mempengaruhi warna minuman secara signifikan (P<0,05), 

dengan sampel D (1,3% alginat) paling disukai karena 

menghasilkan warna yang lebih pekat. Namun, pada parameter 

aroma, penambahan alginat tidak memberikan perbedaan 

signifikan (P>0,05), dengan skor panelis berada di kisaran 

3,20-3,57, menunjukkan respons "agak suka" secara 

umum.Untuk parameter rasa, penambahan alginat secara 

signifikan mempengaruhi kesukaan panelis (P<0,05). Sampel 

A (0% alginat) lebih disukai dibandingkan dengan sampel 

lainnya, karena penambahan alginat yang dipanaskan 

menyebabkan rasa umami yang lebih kuat. Pemanasan alginat 

dapat memicu reaksi Maillard, yaitu interaksi antara asam 

amino dan gula yang menghasilkan senyawa volatil. Senyawa 

ini berkontribusi pada munculnya rasa umami yang kuat serta 

aroma yang khas. Rasa umami tersebut kurang cocok untuk 

minuman fungsional, yang umumnya diharapkan memiliki cita 

rasa segar dan ringan (Nursten, 2005). Penambahan alginat 

berbanding lurus dengan penurunan kesukaan panelis terhadap 

rasa dari minuman fungsional. 

 

 

 

 

KESIMPULAN 

 

Penelitian menunjukkan bahwa peningkatan 

penambahan alginat berbanding lurus dengan kenaikan 

kapasitas antioksidan. Formulasi terbaik adalah dengan 

penambahan 1,3% alginat, yang menghasilkan persentase 

inhibisi antioksidan tertinggi sebesar 75,11% dan kandungan 

serat pangan sebesar 2,17%. Uji organoleptik menunjukkan 

skor warna tertinggi pada konsentrasi alginat 1,3% dengan skor 

3,77 (agak suka), sementara parameter aroma tidak 

menunjukkan perbedaan signifikan, dan rasa terbaik diperoleh 

dari perlakuan tanpa alginat dengan skor 3,57 (agak suka). 

Penambahan alginat terbukti secara signifikan meningkatkan 

kapasitas antioksidan sehingga menjadikannya pilihan 

potensial untuk pengembangan minuman fungsional bagi 

kesehatan. 
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