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ABSTRAK: Gracilaria sp. merupakan rumput laut merah penghasil agar yang banyak digunakan
untuk industri pangan maupun non pangan lainnya. Ekstraksi ini umumnya menggunakan alkali
yang berdampak pada lingkungan dan keamanan bahan pangan. Informasi tentang ekstraksi
perlakuan non alkali di Indonesia untuk industri pangan diduga belum ada sehingga penelitian ini
perlu dilakukan. Tujuan penelitian ini untuk mengkaji apakah ekstraksi non alkali dari Gracilaria sp.
dapat menghasilkan agar, rendemen, kandungan proksimat serta dianalisis FTIR dari kedua lokasi
yang berbeda (laut dan tambak). Metode ekstraksi dilakukan dengan merebus sampel kering
hingga didapatkan agar, yang selanjutnya dikeringkan dan dijadikan tepung. Hasil penelitian
menunjukkan ekstraksi perlakuan non alkali dari kedua lokasi dapat menghasilkan rendemen
dengan nilai rendah (14-15,31%). Kadar air tertinggi (15,40+0,59%) terdapat pada agar sampel
dari laut, kadar abu tertinggi (41,45+0,59%) pada sampel kering dari laut, kadar protein tertinggi
(8,59+0,26%) pada sampel kering dari tambak, kadar lemak tertinggi (0,63+0,13%) pada agar
sampel dari laut, dan karbohidrat tertinggi (67,19+0,86%) pada sampel kering dari tambak. Hasil
FTIR menunjukkan agar mengandung komposisi gugus galaktosa 3,6-anhydro-L-galaktosa.

Kata kunci: Gracilaria sp.; Agar; Ekstraksi Non Alkali; Proksimat; FTIR

Agar Content of Non-Alkaline Extraction of Gracilaria sp. from Different Environment

ABSTRACT: Gracilaria sp. is a red seaweed which is known as an agarophyte and widely used for
food and other non-food industries. Generally agar extraction uses alkali which has an
environmentally impact and food safety. Non-alkaline extraction treatment for food grade is still
under observed in Indonesia. The purpose of this research is to access whether agar extraction of
Gracilaria sp. can be carried out, as well as the amount of agar yield, proximate contents and FTIR
analysis from two different locations. The extraction method is done by boiling a dry sample to
obtain agar, which is then dried and turned into flour. The results showed that the extraction of
non-alkaline treatment could be carried out on Gracilaria sp. with low yield (14-15.31%). The
highest water content (15.40+0.59%) found in agar from dried seaweed form the sea, highest ash
(41.45+0.91%) in dried seaweed from the sea, highest protein (8.59+0.26%) in dried cultured
seaweed, highest fat (0.63+£0.13%) in agar from the sea, and highest carbohydrate (67.19+0.86%)
in dried cultured seaweed. FTIR analysis showed that the agars contained a composition of
galactose groups of 3,6-anhydro-L-galaktose.
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PENDAHULUAN

Agar merupakan sebuah polisakarida kompleks yang umumnya diekstraksi dari Gracilaria
sp., Gelidium sp., Gelidiella sp., Pterocladia sp., dll. Penggunaan 80% sebagai bahan makanan
dan sisanya untuk aplikasi bioteknologi (Saraswaty et al., 2015). Kualitas agar terbaik diperoleh
dari Gelidium dan Gracilaria (Ahmad et al., 2011).

Metode ekstraksi untuk menghasilkan agar umumnya menggunakan pra perlakuan alkali
untuk meningkatkan kekuatan agar (Yousefi et al., 2013) dan fikokoloid (Rhein-Knudsen et al.,
2017). Kekurangan penggunaan alkali (Lee et al., 2016) menghasilkan limbah yang mengandung
zat pemutih (Villanueva & Montano, 2014) dan residu alkali dalam produk konsumsinya
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(Hernandez-Carmona et al., 2013). Metode ekstraksi non alkali dari Gracilaria dengan merebus
dalam air/air suling pada suhu 90-95° C (Ahmad et al., 2011; Sahu & Sahoo, 2013; Yarnpakdee et
al., 2015). Agar jenis ini bukan untuk industri bakteriologis, nhamun digunakan untuk industri
makanan (Torres et al., 2019). Penggunaan agar tanpa alkali perlu dikembangkan di Indonesia
karena produksi Gracilaria yang melimpah.

Perlakuan non alkali dalam proses ekstraksi dapat meningkatkan kandungan agar namun
kajian tentang penggunaan untuk bahan makanan diduga belum ada informasi. Tujuan penelitian
ini untuk memperoleh agar dari Gracilaria sp. secara non alkali, kandungan proksimat dan analisis
FTIR untuk mengetahui penggunaan agar dari kedua lokasi yang berbeda yaitu di tambak dan di
laut.

MATERI DAN METODE

Materi yang digunakan adalah rumput laut Gracilaria sp. yang diambil dari Pantai Pok
Tunggal, Gunung Kidul dan tambak Desa Randusanga, Brebes. Kualitas perairan (suhu, salinitas,
DO, pH, dan kecerahan) diukur. Sampel yang telah diperoleh dicuci untuk menghilangkan garam
dan kotoran, dikeringkan, yang selanjutnya direndam dalam air tawar semalam dalam suhu
ruangan (Al-Nahdi et al., 2015) lalu dikeringkan selama 3 hari.

Pembuatan agar (Yarnpakdee et al., 2015) dilakukan dengan ekstraksi perlakuan non alkali.
Ekstraksi dilakukan dengan merebus sampel yang telah dipotong dalam air mendidih sebanyak
4000 mL pada suhu = 95° C selama 3 jam. Filtrat disaring kemudian dibiarkan membentuk gel
pada suhu ruangan dan didinginkan. Agar dikeringkan hingga diperoleh lembaran kering,
selanjutnya diblender menjadi tepung. Masing-masing ekstraksi dengan 3 ulangan.

Parameter yang diamati hasil rendemen, uji proksimat agar yang meliputi kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, dan karbohidrat. Analisis Fourier Tranform Infrared (FTIR)
dilakukan untuk mengetahui keberadaan gugus-gugus fungsi molekulnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen agar diperoleh dari perbandingan antara berat akhir agar dengan berat awal
rumput laut kering yang diekstraksi. Rendemen yang diperoleh dari laut yaitu 15,31+0,48%,
sedangkan dari tambak yaitu 14+0,15% (Tabel 1).. Hasil ini lebih kecil apabila dibandingkan
dengan standar yaitu 25% (BSN, 2015). Hasil penelitian ini sesuai 9,65-18,64% (Cirik et al., 2010)
dan 9-13,5% (Ahmad et al.,, 2011), namun masih lebih rendah dari 17,1% (Yarnpakdee et al.,
2015). Agar ekstraksi alkali memiliki rendemen lebih tinggi yaitu 23-26% (Yarnpakdee et al., 2015).
Rendahnya rendemen agar hasil ekstraksi perlakuan non alkali diduga agar larut dalam air selama
perendaman pra ekstraksi dan hilang saat dicuci. Agar yang diekstraksi tanpa alkali membuat
thalus lebih lunak dibandingkan dengan alkali. Larutan ini membuat thalus kaku sehingga
menghambat larutnya kandungan agar saat pencucian (Villanueva et al., 2010). Rendahnya
rendemen juga diduga tingginya kadar abu. Kadar abu pada agar yang diperoleh memiliki nilai
tinggi dan melebihi standar (Tabel 2), sehingga dapat menghambat difusi agar dalam air. Tinggi
rendahnya rendemen agar dipengaruhi jenis rumput laut, proses ekstraksi, kondisi lingkungan,
distribusi geografis dan musim panen (Santika et al., 2014; lbrahim et al., 2015). Kadar air tertinggi
terdapat pada agar dari laut yaitu 15,40+0,59% dan terendah pada sampel kering dari tambak
yaitu 9,17+0,50%. Hasil ini sesuai standar mutu yaitu kurang dari 12% dan agar tepung kurang
dari 22% (BSN, 2015). Kadar air rumput laut kering yang diperoleh lebih rendah dibanding dengan
Gracilaria dari laut (Diana et al., 2014; Ate et al., 2017; Kasimala et al., 2017) dan dari tambak
(Cirik et al., 2010; Diana et al., 2014; Uju et al., 2018; Waluyo et al., 2019). Hal ini menunjukkan
kadar air yang diperoleh pada penelitian ini lebih baik dan sesuai dengan standar yang ditentukan.

Kadar abu rumput laut kering dari laut cukup tinggi yaitu 41,45+0,91% pada sampel kering
dari laut, sedangkan terendah 9,17+0,84% pada agar dari tambak. Hasil yang diperoleh lebih tinggi
dibandingkan nilai 20-23% dari laut (Gressler et al., 2010; Ma’ruf et al., 2013; Musa et al., 2017)
dan 7% dari tambak (Uju et al., 2018). Kadar abu yang diperoleh pada agar tepung tidak sesuai
dengan standar baku mutu 6,5% (BSN, 2015). Nilai abu yang diperoleh berbeda dari Jayasinghe
et al., (2016) dengan kadar abu 4,28%. Tingginya kadar abu dipengaruhi oleh kondisi perairan dari

Hasil Kandungan Agar Ekstraksi Non-Alkali Gracilaria sp. (P.W. Andiska et al.)



43394

Journal of Marine Research Vol.8, No.4 November 2019, pp. 387-392

kedua lokasi dengan salinitas tinggi. Kadar abu sampel dari laut lebih tinggi karena salinitasnya
tinggi dibandingkan di tambak. Rumput laut termasuk bahan pangan yang mengandung mineral
cukup tinggi karena mampu menyerap mineral dari lingkungannya (Waluyo et al., 2019). Penyebab
lainnya yaitu masih adanya sisa-sisa karang atau pasir yang terbawa karena kurang bersih saat
pencucian.

Kadar protein rumput laut yang diperoleh cukup tinggi yaitu 8,59+0,26% sampel dari tambak
dan terendah 6,64+0,92% agar dari laut. Kandungan protein ini lebih rendah dari 10,8% (Ortiz et
al.,, 2009). Kadar protein mendekati kandungan 7,9% (Erniati et al., 2016) dan melebihi agar G.
verrucosa yaitu 6% (Jayasinghe et al., 2016). Kandungan protein menurun setelah ekstraksi. Hal
tersebut diduga ekstraksi rumput laut dengan perebusan pra perlakuan non-alkali. Protein dapat
rusak pada suhu tinggi yang menyebabkan perubahan struktur kimia (denaturasi) akibat adanya
perebusan.

Kadar lemak yang diperoleh cukup rendah, dengan nilai tertinggi yaitu 0,63+0,13% pada
agar dari laut dan terendah 0,39+0,12% pada sampel kering dari laut. Kandungan lemak G.
domingensis dan G. birdiae (Gressler et al., 2010), serta G. crassa (Baghel et al., 2014) dilaporkan
lebih dari 1,30%. Hal tersebut menunjukkan lemak yang diperoleh pada kedua sampel kering lebih
rendah. Kadar lemak yang diperoleh masih dalam kisaran 0,15-0,84% (Ahmad et al., 2012). Kadar
lemak agar tergolong rendah dibandingkan dari 1,5% (Jayasinghe et al., 2016). Lemak bersifat
sukar larut dalam air, sehingga rendahnya lemak diduga lemak tidak larut seluruhnya dalam
proses ekstraksi. Kandungan lemak pada rumput laut tergolong rendah dan bervariasi terhadap
jenis rumput laut serta cara ekstraksinya (Rodriguez-Montesinos et al., 2013). Kandungan lemak
meningkat setelah ekstraksi dilakukan. Hal tersebut tidak sesuai (Hanif et al., 2016) bahwa bahan
makanan yang direbus mengalami penurunan kadar lemak.

Karbohidrat yang diperoleh cukup tinggi dengan nilai 67,19+0,86% pada sampel kering dari
tambak dan terendah 41,48+0,59% pada sampel kering dari laut. Kandungan karbohidrat yang
diperoleh dari sampel kering hampir sama dengan nilai 66% (Ortiz et al., 2009) dan G. corticata
yaitu 43% (Rohani-Ghadikolaei et al., 2012). Karbohidrat agar lebih tinggi dari G. verrucosa yaitu
53% (Jayasinghe et al., 2016).

Hasil analisa FTIR kedua agar yang diekstrak memiliki spektrum dengan pita serapan hampir
sama. Pita serapan pada gelombang 4000-1500 cm™ menunjukkan pada gelombang sekitar 3400
cm™ terdapat gugus hidroksil berupa ikatan hidrogen (O-H). Gelombang sekitar 2900 cm™
menunjukkan adanya gugus alkana (CHs; atau CH,) berasosiasi dengan metoksil dan gelombang
sekitar 1600 cm™ terdapat gugus aldehida (-CHO). Pita serapan pada daerah sidik jari yaitu 1500-
400 cm™ menunjukkan pada gelombang sekitar 1380 cm™ terdapat gugus ester sulfat dan
gelombang sekitar 1070 cm™ terdapat struktur senyawa galaktosa pada agar (Abidin et al., 2015).

Tabel 1. Hasil rendemen agar Gracilaria sp.

Lokasi Pengambilan Sampel Rendemen (%)
Pantai Pok Tunggal 15,31 +£0,48
Tambak Rumput Laut Desa Randusanga 14,00 £ 0,15

Tabel 2. Analisis Proksimat Sampel Kering dan Agar Gracilaria sp.

Laut Tambak
Parameter Sampel Kering Agar Sampel Kering Agar
Kadar Air (%) 9,77 £ 0,62 15,40 £ 0,59 9,17 +£ 0,50 15,16 £ 0,44
Kadar Abu (%) 41,45 +0,91 13,30 £ 0,93 14,62 + 0,20 9,17 +0,84
Protein (%) 6,89 £ 0,76 6,64 + 0,92 8,59 + 0,26 8,31+0,11
Lemak (%) 0,39+£0,12 0,63+0,13 0,43+0,1 0,61+0,11
Karbohidrat (%) 41,48 £ 0,59 64,00 + 0,69 67,19 + 0,86 66,76 + 0,55
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Gambar 1. Spektrum FTIR agar dari laut (A) dan agar dari tambak (B)

Hasil analisis FTIR dari kedua lokasi menunjukkan perbedaan. Agar hasil ekstraksi dari
tambak terlihat pada gelombang 1100 cm™ terdapat gugus eter (C-O-C) dan pada 930 cm™
terdapat gugus spesifik 3,6-anhydro-L-galaktosa, sedangkan pada agar hasil ekstraksi dari laut
tidak terdeteksi. Hal ini kurang sesuai (Pereira et al.,, 2013) terdapat gugus spesifik 1,3-B-D-
galaktosa pada 890 cm™ dan sulfat pada 860-830 cm™. Gugus fungsi yang tidak terdeteksi diduga
intensitas spektrum kedua analisis termasuk rendah. Hal tersebut ditunjukkan dari gugus utama
agar yaitu galaktosa yang memiliki transmitan cukup tinggi senilai (19-27%) agar dari laut dan (30-
38%) agar dari tambak. Rendahnya intensitas yang dihasilkan diduga lebih tingginya kadar abu
pada agar hasil ekstraksi dari laut, sehingga beberapa gugus fungsi pada agar tidak terdeteksi.

Hasil diatas menunjukkan kedua hasil agar mengandung komposisi ekstraksi agar pada
umumnya dengan adanya gugus galaktosa yaitu 3,6-anhydro-L-galaktosa (Rasheed et al., 2019).
Agar yang dihasilkan lebih baik digunakan untuk industri makanan atau bahan reaktif dibandingkan
untuk bahan bakteriologis karena masih ditemukannya metoksil dalam agar (Torres et al., 2019).

KESIMPULAN

Hasil penelitian menunjukkan adanya perbedaan pada rendemen, kadar air, kadar abu,
kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat sampel dari kedua lokasi yang berbeda. Agar
yang diperoleh mengandung komposisi agar pada umumnya dan lebih baik digunakan untuk
industri makanan atau bahan reaktif dibandingkan untuk bahan bakteriologis.
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