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ABSTRAK: Gracilaria verrucosa merupakan salah satu jenis rumput laut yang berpotensi 
sebagai penghasil agar bernilai tinggi. Senyawa ini banyak digunakan sebagai pengental 
atau penstabil makanan dalam industri makanan. Jenis ini umumnya ditemukan di alam 
maupun dibudidayakan di tambak. Faktor fisik lingkungan dan parameter perairan dapat 
mempengaruhi kualitas agar yang dihasilkan. Informasi tentang kualitas agar dari rumput 
laut yang tumbuh di laut masih sedikit ditemukan, sehingga diperlukan penelitian. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi NaOH terhadap kualitas agar 
G. verrucosa. Metode ekstraksi dilakukan dengan merendam sampel dalam larutan alkali 
(NaOH) hingga didapatkan agar, kemudian dikeringkan dan ditepung. Semua data dianalisis 
secara statistik yaitu normalitas, homogenitas dan two way ANOVA. Hasil ekstraksi agar 
didapatkan rendemen sebesar 18,44-20,35%, kadar air 13,22-15,06%, kadar abu 2,65-6,78% 
serta kekuatan gel 55,18-210,26 g/cm2. Hasil FTIR menunjukkan gugus galaktosa yaitu 3,6-
anhidro-L-galaktosa yang menandakan sampel mengandung komposisi agar. Hasil 
menunjukkan bahwa konsentrasi NaOH berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar abu 
dan kekuatan gel (p<0,05) kecuali kadar air. Semakin tinggi konsentrasi NaOH maka 
rendemen, kadar air, kadar abu dan kekuatan gel akan semakin tinggi. 
 
Kata kunci: Gracilaria verrucosa; Agar; Pelakuan Alkali; Laut, FTIR 
 

The Differences of NaOH on Gracilaria verrucose Greville, 1830 (Florideophyceae : 
Gracilariaceae) 

 
ABSTRACT: Gracilaria verrucosa is one type of seaweed that has the potential to produce of 
high-value agar. This compound is much used as a food thickener or stabilizer in the food 
industry. This species is generally found in nature and cultivated in ponds. Factor of physical 
environmental and water parameter can affect the quality of produced agar. Information about 
quality of agar from seaweed that grows in the sea still rarely found, so research is needed. 
The purpose of this study was to determine the effect of different NaOH concentrations on the 
quality of agar G. verrucosa. The extraction method is done by soaking seaweed in an alkaline 
solution (NaOH) to obtain agar, then dried and turned into flour. All data were analyzed 
statistically with normality, homogenity and two way ANOVA. The results extraction of agar 
obtained yields 18,44-20,35%, water content 13,22-15,06%, ash content 2,65-6,78% and gel 
strength 55,18-210,26 g/cm2. FTIR results showed a galactose group of 3,6-anhydro-L-galactose 
which indicated the sample contained agar composition. The results showed that NaOH 
concentration significantly affected yield, ash content and gel strength (p<0,05) except water 
content. The higher concentration of NaOH therefore the yield, water content, ash content and 
gel strength would be higher.  
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PENDAHULUAN 
 

Rumput laut adalah tumbuhan tingkat rendah yang tidak memiliki akar, batang, dan daun 
sejati, sehingga keseluruhan bagian tubuhnya dikenal dengan thallus (Ferawati et al., 2014). 
Tumbuhan ini memiliki kemampuan membentuk polisakarida berupa alginofit (penghasil alginat), 
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karaginofit (penghasil karaginan) dan agarofit (penghasil agar) dari hasil proses fotosintesis 
(Hendrawati, 2016). G. verrucosa merupakan salah satu penghasil hidrokoloid berupa agar dan 
bersifat euryhaline, yaitu mampu beradaptasi terhadap lingkungan dengan perubahan salinitas 
yang besar (Fadilah dan Pratiwi, 2019). Tingkat salinitas yang dapat ditolerir sebesar 15-50 ppt 
(Rukmi et al., 2012). 

Senyawa ini diperoleh melalui tahap berupa perendaman, ekstraksi, pemisahan agar dengan 
pelarutnya dan proses pengeringan. Setiap tahapan ini mempengaruhi hasil rendemen, kadar air, 
kadar abu dan kualitas gel (Distantina et al., 2007; Insan dan Widyartini, 2012). Proses ekstraksi ini 
dipengaruhi beberapa faktor, salah satunya yaitu konsentrasi alkali (Kusuma et al., 2013). 
Perlakuan alkali bertujuan mendapatkan agar dengan kekuatan gel yang tinggi (Darmawan et al., 
2006). 

Perlakuan alkali dalam proses ekstraksi ini dapat meningkatkan kualitas agar, namun 
informasi tentang kualitas agar dari  tanaman jenis ini yang tumbuh di laut masih sedikit ditemukan. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh pemberian NaOH yang berbeda terhadap kualitas 
agar dari G. verrucosa. 

MATERI DAN METODE 
 

Materi yang digunakan pada penelitian ini adalah rumput laut G. verrucosa dari pantai Pok 
Tunggal, Gunung Kidul, Yogyakarta dan dikeringkan dibawah sinar matahari. Parameter perairan yang 
diamati yaitu suhu, salinitas, DO, pH, nitrat dan fosfat. Metode yang digunakan adalah experimental 
laboratories dengan perlakuan pemberian NaOH (0%, 6%, 8%, 10%) (Praiboon et al. 2006 dan 
Kusuma et al. 2013). 

Sampel yang diperoleh dibersihkan dan dipucatkan dalam 1500 mL Ca(OCl)2 1% selama 2 
jam. Pembuatan agar (Rath dan Adhikary, 2004 modifikasi Praiboon et al., 2006; Kusuma et al., 
2013) dilakukan dengan ekstraksi. Sebanyak 50 g direbus pada suhu ± 80 0C dalam 2000 mL air 
yang ditambahkan NaOH selama 2 jam. Sampel dicuci kemudian diblender dalam 1500 mL 
aquadest dengan penambahan 1 mL CH3COOH dan selanjutnya direbus pada suhu ± 90-95 0C. 
Filtrat disaring dan dibiarkan membentuk gel pada suhu ruang dengan penambahan KCl sebanyak 
12,5 g. Agar yang diperoleh dikeringkan dibawah cahaya matahari kemudian ditepungkan.   

Hasil yang didapat dianalisis secara statistik yaitu uji normalitas, homogenitas dan two way 
ANOVA. Parameter yang diamati adalah hasil rendemen, kadar air, kadar abu dan kekuatan gel. 
Analisis Fourier Tranform Infrared (FTIR) dilakukan untuk mengetahui keberadaan gugus fungsi 
molekulnya. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Rendemen suatu bahan pangan berhubungan dengan nilai ekonomis bahan tersebut. 
Semakin tinggi rendemen suatu produk, maka nilai ekonomisnya akan semakin tinggi (Murdinah et 
al., 2008). Rendemen dihitung berdasarkan perbandingan antara berat tepung agar kering dengan 
berat rumput laut kering yang di ekstraksi. Hasil rendemen yaitu 18,44-20,35% (Tabel 1). Hal ini 
menunjukkan rendemen yang didapat tidak memenuhi standar baku mutu yang lebih dari 25% 
(BSN, 2015). Hasil penelitian ini sedikit lebih tinggi dibandingkan dengan penelitian sebelumnya 
yaitu 6,31-13,89% (Kusuma et al., 2013), 9,33-13,29% (Santika et al., 2014) dan 9,65-10,10% 
(Abidin et al., 2015). Hasil ANOVA menunjukkan peningkatan konsentrasi NaOH berpengaruh 
nyata (p<0,05) terhadap rendemen. Rendemen tertinggi terdapat pada konsentrasi NaOH 10%. 
Tingginya rendemen ini diduga adanya penambahan NaOH yang membuat proses penarikan 
ekstrak agar lebih mudah sehingga mempengaruhi rendemen yang dihasilkan (Santika et al., 
2014). Hasil ini sesuai (Kusuma et al., 2013), bahwa tingginya rendemen diduga penambahan 
pemberian konsentrasi NaOH yang menyebabkan dinding sel rusak sehingga agar yang 
terakumulasi di dinding sel dapat ditarik keluar dengan mudah pada saat proses ekstraksi. Tinggi 
rendahnya rendemen agar juga dipengaruhi jenis rumput laut, proses ekstraksi, kondisi 
lingkungan, distribusi geografis dan musim panen (Santika et al., 2014; Ibrahim et al., 2015). 

Hasil kadar air tepung agar yaitu 13,22-15,06% (Tabel 1). Kadar air tertinggi diperoleh 
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dengan perlakuan NaOH 10%. Kadar air yang diperoleh sesuai (Santika et al., 2014) dan sedikit 
lebih tinggi pada beberapa jenis Gracilaria (Uju et al., 2018; Yolanda & Agustono, 2018). Hal ini 
menunjukkan kadar air yang didapat pada penelitian ini sesuai dengan standar mutu yang 
dianjurkan yaitu kurang dari 22% (BSN, 2015). Penambahan NaOH cenderung menyebabkan 
kadar air mengalami peningkatan. Hal ini diduga proses pengeringan yang dalam penelitian ini 
dengan dioven. Kelebihan dengan menggunakan oven yaitu suhu dapat dikontrol sehingga hasil 
yang diperoleh lebih maksimal karena tidak terjadi penurunan suhu. Hasil ANOVA pada kadar air 
menunjukkan konsentrasi NaOH tidak berpengaruh nyata. Hal ini diduga adanya pengaruh suhu 
(100oC) pada saat pengovenan yang terlalu lama yaitu selama 6 jam, sehingga menyebabkan 
kandungan air dalam sampel banyak berkurang. 

Analisis kadar abu bertujuan mengetahui secara umum kandungan mineral yang terdapat 
pada bahan yang digunakan (Murdinah et al., 2008). Kisaran kadar abu tepung agar yaitu 2,65-
6,78% (Tabel 1). Hasil analisis statistika (ANOVA) menunjukkan peningkatan konsentrasi NaOH 
berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar abu. Kadar abu menurun seiring dengan penambahan 
NaOH. Hal ini diduga kandungan mineral pada tepung agar mengalami pengabuan yang 
sempurna, sehingga berpengaruh terhadap rendahnya hasil yang didapat. Hasil kadar abu yang 
diperoleh pada konsentrasi 6% melebihi batas mutu maksimal, sedangkan pada konsentrasi 8% 
dan 10% sesuai dengan baku mutu yang ditetapkan yaitu maksimal 6,5% (BSN, 2015). Hal 
tersebut sesuai (Insan dan Widyartini, 2012) besarnya nilai kadar abu berkorelasi negatif dengan 
tingkat kemurnian agar dimana semakin tinggi kadar abu menunjukkan tingginya kadar mineral 
(bahan anorganik) sehingga semakin rendah kemurnian agar tersebut. Hal ini diduga faktor 
pencucian yang belum bersih setelah proses ekstraksi dan penyaringan yang kurang sempurna 
sehingga terdapat kotoran yang tidak tersaring dan terbawa. 

Kekuatan gel merupakan salah satu parameter penting untuk mengukur mutu agar. 
Parameter ini digunakan sebagai penentu untuk menggambarkan banyaknya agarosa yang ada 
dalam tepung agar (Firdaus et al., 2015). Kisaran kekuatan gel yang didapat 55,18-210,26 g/cm2 
(Tabel 1). Hasil penelitian ini masih lebih rendah dibandingkan dengan penelitian sebelumnya 
sebesar 493 g/cm2 (Murdinah dan Sinurat, 2011), 144,74-483,89 g/cm2 (Santika et al., 2014) dan 
800-1000 g/cm2 (Yolanda dan Agustono, 2018). Hasil penelitian ini sebagian sudah masuk dalam 
standar mutu yaitu sebesar 150-600 g/cm2. Pada konsentrasi NaOH 10% mendapatkan hasil 
kekuatan gel terbaik sebesar 210,26 g/cm2, sehingga hasil ini termasuk ke dalam standar tersebut, 
sedangkan konsentrasi lainnya belum termasuk dalam standar yang ditetapkan. Hasil analisis 
statistika (ANOVA), hubungan antara peningkatan konsentrasi NaOH diketahui berpengaruh nyata 
(p<0,05) terhadap kekuatan gel. Kekuatan gel cenderung meningkat seiring bertambahnya NaOH. 
Hal tersebut diduga pada proses perlakuan alkali ini, NaOH dapat menghilangkan kandungan 
sulfat yang terdapat pada rumput laut. Kandungan sulfat yang masih tinggi akan menurunkan 
kekuatan gel agar yang dihasilkan (Romenda et al., 2013). 

Pita serapan pada gelombang 4000-1500 cm-1 menunjukkan pada gelombang sekitar 3400 
cm-1 terdapat gugus hidroksil berupa ikatan hidrogen (O-H). Gelombang sekitar 2900 cm-1 
menunjukkan adanya gugus alkana (CH3 atau CH2) berasosiasi dengan metoksil dan gelombang 
sekitar 1600 cm-1 terdapat gugus aldehida (-CHO). Pita serapan pada daerah sidik jari yaitu 1500-
400 cm-1 menunjukkan pada gelombang sekitar 1380 cm-1 terdapat gugus ester sulfat dan 
gelombang sekitar 1070 cm-1 terdapat struktur senyawa galaktosa pada agar (Abidin et al., 2015). 
 

Tabel 1. Kualitas Tepung Agar Gracilaria verrucosa dari Perbedaan Konsentrasi NaOH 
 

Parameter Uji 
Konsentrasi 

0% *) 6% a) 8% a) 10% a) 

Rendemen (%) 18.44 ± 0.31 19.33 ± 0.15 20.15 ± 0.17 20.35 ± 0.17 

Kadar air (%) 13.22 ± 1.71 14.03 ± 1.03 14.81 ± 1.25 15.06 ± 2.79 

Kadar abu (%) 6.28 ± 0.56 6.78 ± 1.51 4.15 ± 0.28 2.65 ± 0.29 

Gel strength (%) 55.18 ± 2.38 141.02 ± 3.57 169.66 ± 1.30 210.26 ± 0.21 
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Keterangan : *) kontrol; a) [NaOH] 

 
Gambar 1. Spektra IR Agar Hasil Ekstraksi Rumput Laut G. verrucosa 

 
 

Hasil analisa FTIR ekstrak agar memiliki beberapa spektrum pita serapan.Spektrum IR pada 

Gambar 1 terlihat pada panjang gelombang 3366,83 cm-1 terdapat gugus hidroksil (O-H). Pada 

panjang gelombang 1634,78 cm-1 adanya gugus keton (C=O) (Dachrianus, 2004). Panjang 

gelombang 1350,23 cm-1 terdapat gugus ester sulfat (S=O) (Abidin et al., 2015). Pada panjang 

gelombang 1100,68 cm-1 terdapat gugus eter (C-O-C) (Dachrianus, 2004) dan pada 950 cm-1 

terdapat gugus spesifik 3,6-anhidro-L-galaktosa (C-O). Hasil tersebut menunjukkan agar 

mengandung komposisi ekstrak agar pada umumnya dengan adanya gugus galaktosa yaitu 3,6-

anhydro-L-galaktosa (Rasheed et al., 2019). 

 
KESIMPULAN 
 

Hasil penelitian menunjukkan peningkatan konsentrasi NaOH memberikan pengaruh (p<0,05) 
terhadap kualitas agar rumput laut Gracilaria verrucosa. Semakin tinggi konsentrasi NaOH maka 
semakin tinggi rendemen (18,44-20,35%), kadar air (13,22-15,06%), kekuatan gel (55,18-210,26 
g/cm2)  dan semakin rendahnya kadar abu (6,78-2,65%).  
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