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Pola hidup yang buruk serta terpaparnya radikal bebas ke dalam tubuh

dapat meyebabkan penyakit dan kondisi degeneratif. Antioksidan dapat mencegah
terjadinya stres oksidatif dan berbagai penyakit degeneratif (Werdhasari, 2014).
Caulerpa lentillifera memiliki aktivitas antioksidan yang termaksuk pada kategori
intensitas antioksidan sedang, berpotensi sebagai antioksidan alami (Handayani,
2020). Dilakukan pengembangan olahan Caularpa lentillifera berupa produk
minuman. Formulasi minuman Caulerpa lentillifera telah dilakukan, tetapi
kandungan bioaktifnya mengalami penurunan akibat proses pemasakan. Kolagen
salah satu protein yang fungsinya selain menyusun kulit, tulang, otot, tendon, dan
ligamen, juga meningkatkan aktivitas antioksidan.

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui aktivitas antioksidan,
nilai kesukaan, serta nilai proksimat pada minuman fungsional setelah
penambahan kolagen. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimen
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sebagai rancangan percobaan.
Perlakuan yang digunakan adalah konsentrasi penambahan kolagen, yaitu PO
(0%), P1 (1,875%), P2 (3,75%), P3 (5,625%), dan P4 (7,5%) v/v masing masing
perlakuan diulang sebanyak 4 kali. Parameter utama yang diamati adalah aktivitas
antioksidan (% inhibisi) dari produk. Parameter pendukung yang diamati adalah
nilai organoleptic dan proximat. Analisis data menggunakan Analisis Ragam
(ANAVA) 1 faktor dan untuk mengetahui perlakuan terbaik dilakukan uji lanjut
beda nyata terkecil (BNT) 95%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan kolagen dapat
meningkatkan nilai antioksidan produk minuman fungsional yang ditandai dengan
meningkatnya nilai inhibisi sampel pada reagen DPPH. Penambahan kolagen

menambah nilai manfaat produk.

SUMMARY



ALVITA SALSABILA ASTI. Development of the functional drink (Caulerpa
lentillifera) with the addition of collagen. Advisors Prof. Ir. Mochammad
Amin Alamsjah, M.Si., Ph.D. and Dwi Yuli Pujiastuti, S.Pi., M.P.

Bad lifestyle and exposure to free radicals into the body can cause diseases
and degenerative conditions. Antioxidants can prevent oxidative stress and
various degenerative diseases (Werdhasari, 2014). Caulerpa lentillifera has
antioxidant activity which is included in the moderate antioxidant intensity
category, which has the potential to be a natural antioxidant (Handayani, 2020).
The development of processed Caularpa lentillifera in the form of beverage
products is carried out. The formulation of the Caulerpa lentillifera drink has
been carried out, but its bioactive content has decreased due to the cooking
process. Collagen is a protein whose function, apart from building skin, bones,
muscles, tendons and ligaments, also increases antioxidant activity.

The purpose of this study was to determine the antioxidant activity,
preference value, and proximate value of functional drinks after adding collagen.
The research method used was an experiment with a completely randomized
design (CRD) as the experimental design. The treatment used was the
concentration of collagen addition, namely PO (0%), P1 (1,875%), P2 (3,75%), P3
(5,625%), and P4 (7,5%) v/v, each treatment was repeated 4 times. The main
parameter observed was the antioxidant activity (% inhibition) of the product.
Supporting parameters observed are organoleptic values. Data analysis used 1
factor Analysis of Variance (ANOVA) and to find out the best treatment, a
follow-up test of 95% smallest significant difference was carried out.

The results showed that the addition of collagen could increase the
antioxidant value of functional beverage products as indicated by the increased
inhibition value of the sample on the DPPH reagent. The addition of collagen

also adds to the value of the product's benefits.
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