
 

 

1. PENDAHULUAN 
Makanan yang kita konsumsi di masa  

sekarang sudah banyak mengandung bahan – bahan 
tambahan yang apabila di konsumsi dengan kadar 
yang berlebihan akan berdampak buruk bagi tubuh. 
Akibatnya berbagai penyakit bermunculan 
menyerang tubuh kita. Hal itu semua tak luput dari 
adanya radikal bebas.Radikal bebas adalah atom 
atau gugus yang memiliki satu atau lebih elektron 
tidak berpasangan. Radikal bebas juga dijumpai 
pada lingkungan, beberapa logam (contohnya besi 
dan tembaga), asap rokok, obat, makanan dalam 
kemasan, bahan aditif, dan lain-lain (Droge, 2002: 
Stevi G. dkk. 2012). 
 Radikal  bebas ini dapat dihindari dengan 
antioksidan yang dihasilkan oleh tubuh. Akan tetapi 
kadarnya sedikit,melihat dari penyakit – penyakit 
yang diderita oleh manusia sekarang ini, antioksidan 
yang diproduksi oleh tubuh sudah tidak cukup 
melawan radikal – radikal bebas penyebab penykit. 
Hal ini mendorong setiap manusia harus 
membutuhkan tambahan asupan antioksidnan dari 
luar tubuh.Karena salah satu fungsi antioksidan ini 
dapat menghentikan reaksi dari radikal bebas. 
Menurut Kaur dan Kapoor (2001) dalam Maulida 
(2007), berdasarkan cara reaksinya antioksidan 
didefinisikan sebagai komponen yang dapat 
menghentikan rantai radikal bebas pada oksidasi 
lemak dengan cara memberikan electron atau atom 
hydrogen pada lemak yang mengandung radikal 
bebas. 

Maulida R. (2007) Menyatakan sumber 
antioksidan bisa kita dapatkan dari makanan  yang 
kita konsumsi , baik secara alami maupun sintetis. 
Antioksidan yang diperoleh dari asupan makanan 
yang kita konsumsi dapat digolongkan menjadi 2 
bagian yaitu antioksidan zat gizi dan antioksidan non-
gizi selain itu adapun antioksidan yang sering 
digunakan pada bahan pangan seperti butylated 
hydroxytoluene (BHT), Butylated Hydroxyanisole 

(BHA), propyl Gallate (PG) dan Nordihidroquairetic 
Acid (NDGA). 

Penggunaan antioksidan sintesis pada setiap 
bahan pangan harus terkontrol secara baik, karena 
apabila pemakaiannya terlalu berlebihan fungsi 
antioksidan tersebut akan berubah menjadi racun di 
dalam tubuh kita. Sehingga antioksidan alami lebih 
baik digunakan untuk menambah asupan antioksidan 
yang tubuh kita butuhkan.salah satu bahan pangan 
yang menjadi sumber antioksidan alami adalah Alga 
laut (Tri Dewanti. 2006). Peneliti lain juga 
melaporkan  seperti Chew et al (2007), Suresh 
Kumar et al (2008) dan Tao Wang.et al (2009) bahwa 
rumput laut mengandung fenol yang mempunyai 
aktivitas sebagai antioksidan yang ditunjukan oleh 
kandungan fenol dan aktivitas antioksidan pada 
rumput laut tersebut melalui berbagai metode uji. 

Rumput laut adalah tanaman laut yang 
mengandung senyawa fenol yang berfungsi sebagai 
antioksidan, juga kaya akan serat Iodium dan 
mineral-mineral penting lainnya. Selain itu rumput 
laut mengandung senyawa-senyawa fitokimia lainnya 
yang penting untuk kesehatan dan mempertahankan 
mutu pangan.Antioksidan pada rumput laut dapat 
melawan radikal bebas dalam tubuh.dimana radikal 
bebas adalah suatu molekul yang pada orbit 
terluarnya mempunyai satu atau lebih elektron yang 
tidak berpasangan, sifatnya sangat labil dan sangat 
reaktif sehinggah dapat menimbulkan kerusakan 
pada tubuh manusia (Chen et al, 1996 :Fithrani. D, 
2009). Antioksidan sangat bermanfaat bagi 
kesehatan yaitu dapat mencegah antara lain pemicu 
penyakit regeneratif seperti : kanker, jantung, katarak 
, diabetes, hati, penuaan dini  dan antioksidan juga 
dapat mempertahankan mutu produk pangan 
(Silalahi, 2002 : Fithriani. D, 2009). 

 Di perairan Sulawesi utara ini selain memiliki 
potensi di bidang perikanan yaitu jenis dan jumlah 
ikan yang ditangkap , juga mempunyai potensi 
sebagai ladang rumput laut.Dimana salah satu 
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ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk meenentukan total fenol dari ekstrak methanol Caulerpa racemosa kering dan 

mempelajari aktivitas antioksidan yang diekstrak dengan methanol dari rumput laut Caulerpa racemosa kering. Pada 

ekstrak methanol rumput laut Caulerpa racemosa setelah diidentifikasi dengan beberapa uji yang diterapkan seperti (uji total 

fenol,uji aktivitas antioksidan DPPH, uji FRAP dan uji pengkelat ion membuktikan bahwa adanya aktivitas antioksidan 

yang berada didalam ekstrak. Dapat dilihat dari hasil pengujian pada setiap uji yang dilakukan berturut turut : pada uji total 

fenol di dapatkan hasil 1335.59, 2165.62, 2624.62 mg GAE/gr, uji aktifitas antioksidan metode DPPH didapatkan nilai 

(31.33, 31.00, 30.88) % Penghambata, uji FRAP didapatkan nilai berturut - turut 46.76, 46.31, 46.62 mg/ml dan uji pengkelt 

ion didapatkan nilai ( 63.79, 64.22, 65.52)%. Pada pengujian kandungan total fenol tidak berkorelasi positif dengan aktifitas 

antioksidan yang terdapat dalam ekstrak rumput laut Caulerpa racemosa. hal ini dikarenakan tidak semua senyawa fenol 

yang diekstrak dalam pelarut methanol merupakan senyawa fenol yang dapat berfungsi sebagai antioksidan yang dapat 

dilihat pada pengujian aktivitas antioksidan berbanding lurus dengan pengkelat ion.  
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