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Abstrak. Penelitian ini bertujuan mengetahui kandungan ekstrak karagenan dan nutrisi rumput laut Kappaphycus
alvarezii hasil budidaya di perairan Semau Kabupaten Kupang. Metode penelitian yang digunakan adalah metode
deskriptif. Pengambilan sampel berlokasi di Pantai Batu Hopon Kecamatan Semau Kabupaten Kupang dari
tanggal 3 sampai dengan 7 November 2022. Jumah sampel yang digunakan sebanyak 12 sampel. Sampel
dianalisis di Laboratorium Fakultas Peternakan, Kelautan dan Perikanan Undana. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa ekstrak karagenan yang terkandung pada rumput laut K alvarezii tertinggi diperoleh pada lama
pengeringan 3 hari dibandingkan dengan lama pengeringan 1 da 2 hari. Hisil analisis proksimat memperlihatkan
komposisi nutrisi rumput laut K. alvarezii adalah bahan kering 53,317, abu 31,572, bahan organik 8,428, protein
kasar 3,848, lemak kasar 0,564, serat kasar 1,612 dan Bahan Extrak Tanpa Nitrogen (BETN) 62,403. Karagenan
adalah polisakarida yang merupakan salah satu jenis BETN, schingga komposisi nutrisi ini menggambarkan
kandungan karagenan.

Kata kunci : Kandungan nutrisi, karagenan, rumput laut Kappaphycus alvarezii

Pendahuluan

Semakin berkembangnya Ilmu Pengetahuan dan Teknologi (IPTEK), maka pemanfaatan makroalga
bagi kepentingan manusia tidak hanya terbatas pada makanan saja, tetapi juga digunakan sebagai bahan baku
pada industri obat-obatan, tekstil, pasta gigi dan kosmetik. Dengan demikian prospek makroalgae sebagai
komoditi perdagangan akan semakin baik untuk memenuhi kebutuhan pasar di dalam maupun di luar negeri.
Makroalga secara tradisional dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan misalnya ada yang dimakan mentah
seperti lalapan ataupun dibuat sayur, bahkan ada yang dijadikan makanan ternak yaitu dari genus Ulva
(Syamsudin e# al., 2017).

Pembudidayaan rumput laut mempunyai beberapa keuntungan karena dengan teknologi yang
sederhana, dapat dihasilkan produk yang mempunyai nilai ekonomis tinggi dengan biaya produksi yang rendah,
schingga sangat berpotensi untuk pemberdayaan masyarakat pesisit (Ditjenkanbud, 2005). Dalam rangka
mencapai hasil produksi yang maksimal diperlukan beberapa faktor penting yaitu pemilihan lokasi yang tepat,
penggunaan bibit yang baik sesuai kriteria, jenis teknologi budidaya yang akan diterapkan, kontrol selama proses
produksi, penanganan hasil pasca panen rumput laut (Winarno,1990). Pencapaian produksi maksimal budidaya
rumput laut dapat terpenuhi jika didukung dengan lingkungan yang sesuai untuk pertumbuhannya, seperti
substrat, cahaya, unsur nutrient dan gerakan air (Gusrina, 20006 ). Sedangkan penggunaan metode budidaya yang
tepat merupakan salah satu faktor yang dapat menunjang pertumbuhan rumput laut. Rumput laut dapat tumbuh
baik dan mencapai produksi tinggi apabila dibudidayakan pada lokasi yang sesuai serta penggunaan metode
budidaya yang tepat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan nutrisi dan karaginan rumput laut
dari Kappaphycus alvarezii.

Lokasi budidaya dapat mempengaruhi kandungan ekstrak karagenan dan nutrisi yang dihasilkan dari
rumput laut. Hal ini disebabkan oleh perbedaan kondisi lingkungan di setiap lokasi budidaya yang dapat
mempengaruhi pertumbuhan dan kualitas rumput laut. Beberapa faktor lingkungan yang dapat mempengaruhi
kandungan ekstrak karagenan dan nuttrisi pada rumput laut antara lain suhu air, intensitas cahaya, salinitas, dan
kualitas air. Suhu air yang rendah dan salinitas yang tinggi dapat meningkatkan kandungan karagenan pada
rumput laut. Intensitas cahaya yang tinggi juga dapat meningkatkan produksi karagenan pada rumput laut
(Fitriani ez al, 2019). Hasil yang diperoleh diharapkan dapat memberikan informasi baru terutama bagi
pembudidaya dan pengusaha tentang kandungan karagenan dan kadar nutrisi rumput laut Kappaphycus alvarezii
hasil budidaya di perairan Semau Kabupaten Kupang.
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Bahan Dan Metode
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumput laut Kappaphycus alvarezii hasil budidaya di
perairan Semau Kabupaten Kupang. Rumput laut sebagai sampel dikeringkan selama 1, 2 dan 3 hari serta yang
berasal dari proses pengeringan pembudidaya setempat. Pengambilan sampel di Pantai Batu Hopon Kecamatan
Semau Kabupaten Kupang dari tanggal 3 sampai dengan 7 November 2022. Jumlah sampel yang diambil
sebanyak 12 sampel dengan berat masing-masing 100g. Sampel dianilsis di Laboratorium Fakultas Peternakan,
Kelautan dan Perikanan Undana.
a) Preparasi Sampel
Sampel Rumput Kappaphycus alvarezii yang berasal dari Pulau Semau Kabupaten Kupang tetlebih dahulu
dibersihkan dari berbagai kotoran yang menempel (kotoran lumpur, tali rafia, pasir) kemudian dikeringkan
hingga kering 1-2 hari). Rumput Laut Kappaphycus alvarezii yang sudah kering, dihaluskan (blender) hingga
menjadi bubuk (tepung), Kemudian ditimbang,.
b) Pembuatan Tepung Karaginan
Penelitian ini dilakukan dengan membuat karaginan dari rumput laut Kappaphycus alvarezii yang merujuk
pada proses pembuatan karagenan menurut Syah (2007). Proses pembuatan karaginan ini dilakukan dengan
ckstraksi panas dengan penambahan basa dan pengendapan tepung karaginan dengan menggunakan isopropil
alkohol (IPA). Proses pengolahan rumput laut Kappaphycus alvareziz, menjadi karaginan adalah sebagai berkut:
Rumput laut kering diblender menjadi tepung rumput laut, direbus (dickstraksi) menggunakan air sebanyak 40-
50 kali berat rumput laut kering selama 1 jam pada suhu 80-90°C dan pH larutan diatur (pH 8) dengan
menambahkan larutan NaOH 0,1 N. Hasil ekstraksi disaring dengan kain saring yang bersih dan cairan
filtratnya ditampung dalam wadah. Cairan filtrat itu ditambah larutan NaCl 10% sebanyak 5% dari volume
filtrat, dipanaskan sampai suhu 60°C, kemudian dituang ke wadah berisi cairan IPA sebanyak 2 kali volume
filtrat untuk diendapkan dengan cara diaduk selama 10-15 menit schingga terbentuk endapan karaginan.
Endapan karaginan itu ditiriskan dan direndam dalam IPA sampai diperoleh serat karaginan yang lebih kaku.
Serat karaginan dibentuk tipis-tipis, diletakkan dalam wadah tahan panas, dikeringkan dalam cabinet drier
selama 12 jam pada suhu 50-60°C. Selanjutnya diblender dan diayak menjadi tepung berukuran 80 mesh,
kemudian ditimbang tepung karaginan dan dikemas dalam botol serta diberi label. Dilakukan hal yang sama
untuk alkali yang berbeda yaitu KOH 0,1 N.
¢) Analisis Proksimat (Suhartatik e a/., 2018)
1. Penetapan Kadar Air
Sampel rumput laut yang sudah menjadi tepung ditimbang Sebanyak 1-2 gram. Setelah itu didinginkan
dalam disikator dan ditimbang.
Kadar air dihitung dengan Rumus: Kadar air (%)=(A-B)/CXx 100%
Keterangan :
A = Cawan + contoh kering (g)
B = Cawan kosong (g)
C = Bobot contoh (g)
2. Kadar Protein
Sampel rumput laut yang sudah menjadi tepung kemudian ditimbang Sebanyak 0,1 gram. Ujung
kondensor dibilas dengan akuades ( ditampung dalam erlenmeyer). Larutan yang berada dalam
Erlenmeyer dititrasi dengan NaOH 0,02 N hingga diperoleh perubahan warna dari hijau menjadi unggu.
Setelah itu dilakukan penetapan blanko.

Kadar protein kasar (%) = ((a-b) X N x 0,014 X 6,25) / W x 100 %

Keterangan :

a = ml NaOH untuk titrasi blanko
= ml NaOH untuk titrasi contoh

N = Normalitas NaOH

W = bobot contoh ( g)
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3. Kadar Abu
Sampel rumput laut yang sudah menjadi tepung kemudian ditimbang sebanyak 2 gram contoh ditimbang
dalam cawan porselin y4ang telah dikeringkan dan diketahui bobotnya, kemudian diarangkan
menggunakan pemanas Bunsen hingga tidak mengeluarkan asap lagi.

Kadar abu (%)=(A-M)/Lx100%

Keterangan :
A = cawan + contoh kering (g)
M = cawan kosong (g)
L = bobot contoh (g)
4. Kadar Lemak
Sampel rumput laut yang sudah menjadi tepung kemudian ditimbang sebanyak 2 gram contoh bebas air
dickstraksi dengan pelarut organic heksan dalam alat soxlet selama 6 jam.

Kadar lemak (%)=(Bobot lemak)/(Bobot contoh)*x100%

5. Kadar Serat Kasar
Sampel rumput laut yang sudah menjadi tepung kemudian ditimbang sebanyak 2 gram contoh bebas air
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer 500 ml dan ditambahkan 100 ml H2SO4 0,325 N. Campuran tersebut
dihidrolisis dalam otoklaf selama 15 menit pada suhu 105°C dan didinginkan serta ditambahkan NaOH
1,25 N sebanyak 50 ml, kemudian dilakukan hidrolisis kembali dalam otoklaf selama 15 menit. Kadar
serat ditentukan dengan rumus :

Kadar serat kasar (%)=(X-A)/Nx100%

Keterangan :

X = bobot residu serat dalam kertas saring ( g)
A= bobot kertas saring kering (g)

N = bobot bahan awal (g)

Hasil Dan Pembahasan
Kandungan Karagenan

Karagenan adalah sejenis polisakarida yang ditemukan dalam dinding sel rumput laut. Kandungan
karagenan pada rumput laut dapat bervariasi tergantung pada jenis spesies rumput laut, usia panen, serta metode
pengolahan dan ekstraksi yang digunakan. Secara umum, karagenan dapat dibagi menjadi tiga jenis berdasarkan
karakteristik kimianya, yaitu iota, kappa, dan lambda. Kappa karagenan memiliki gugus sulfatasi yang lebih
banyak dan cenderung membentuk gel yang kuat, sementara iota dan lambda karagenan memiliki gugus sulfatasi
yang lebih sedikit dan membentuk gel yang lebih lembut. (Q1 ¢f a/., 2015).

Dari hasil ekstraksi karaginan rumput laut K. alvarezii dengan perlakuan perbedaan lama pengeringan
diperoleh nilai tertinggi pada lama pengeringan 3 hari yaitu sebesar 7,2% dan terendah diperoleh pada rumput
laut hasil pengolahan masyarakat setempat yaitu sebesar 1,8% (Gambar 3).
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Gambear 3. Kadar ekstrak karagenan (%) dari lama hasil pengerigan dan produk Masyarakat

Kualitas karagenan pada rumput laut dipengaruhi oleh berbagai faktor, antara lain jenis spesies rumput
laut. Setiap spesies rumput laut memiliki karakteristik yang berbeda-beda dalam hal komposisi kimia dan
kandungan karagenan. Beberapa spesies rumput laut menghasilkan karagenan dengan kualitas yang lebih baik
daripada spesies lain (Khotimah e @/, 2019). Usia panen, karagenan pada rumput laut diproduksi di dinding
selnya dan kandungan karagenan pada rumput laut biasanya meningkat seiring dengan pertumbuhannya.
Namun, pada tahap tertentu, kandungan karagenan pada rumput laut mulai menurun karena adanya pemecahan
karagenan oleh enzim yang dihasilkan oleh bakteri laut (Fajriyah e a/, 2021). Metode pengolahan dan ekstraksi,
metode pengolahan dan ekstraksi yang tepat sangat penting untuk mendapatkan karagenan berkualitas tinggi.
Proses pengolahan yang salah atau tidak tepat dapat menyebabkan kerusakan pada struktur karagenan dan
mengurangi kualitas karagenan (Khotimah ez a/, 2019). Lingkungan, faktor lingkungan seperti suhu, cahaya, dan
kelembaban dapat memengaruhi kualitas karagenan pada rumput laut. Suhu yang terlalu tinggi atau rendah,
intensitas cahaya yang tidak memadai, atau kadar garam yang tinggi dapat menyebabkan kerusakan pada struktur
karagenan (Riadi ez a/, 2020; Wulandari e a/., 2020).

Menurut Burhanudin (2012), perbedaan kandungan karaginan diduga terjadi karena adanya perbedaan
intensitas cahaya yang diterima dan aktivitas pergerakan air, banyaknya kandungan karaginan yang dihasilkan
juga dipengaruhi oleh musim, habitat, umur tanaman dan metode budidaya. Menurut Fikri dkk., (2015)
perbedaan rata-rata kandungan karaginan pada setiap perlakuan diduga masih dipengaruhi oleh perbedaan
karakteristik ekologis perairan baik itu faktor fisika, faktor kimia, maupun faktor ekologis lainya. West (2001)
menyatakan bahwa jumlah karaginan bervariasi sesuai dengan faktor-faktor ekologis seperti cahaya, nutrisi,
gelombang dan suhu, selain itu dipengaruhi pula oleh gelombang, dukungan pertukaran ion, dan kandungan air
pada saat pengeringan.

Dari hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama proses pengeringan atau pengeringan lebih dari
3 hari telah terjadi penurunan kadar karagenan. Menurut Cian ef a/., (2016), lama pengeringan rumput laut dapat
mempengaruhi kadar karagenan yang terkandung di dalamnya. Namun, lamanya waktu pengeringan yang ideal
akan bergantung pada beberapa faktor seperti kondisi lingkungan, jenis rumput laut, dan metode pengeringan
yang digunakan. Menurut Shimamune ¢ a/, (1995) bahwa Pada umumnya, pengeringan rumput laut dilakukan
dengan metode alami atau dengan menggunakan mesin pengering. Jika menggunakan metode alami, waktu
pengeringan yang diperlukan akan lebih lama dibandingkan dengan menggunakan mesin pengering.
Pengeringan dengan sinar matahari memerlukan waktu sekitar 2-3 hari tergantung pada kondisi cuaca dan suhu
udara. Menurut Fleurence (1999), lamanya waktu pengeringan yang terlalu lama dapat menyebabkan kerusakan
pada karagenan. Oleh karena itu, perlu dilakukan uji coba untuk menentukan waktu pengeringan yang tepat
untuk setiap jenis rumput laut dan metode pengeringan yang digunakan. Dengan waktu pengeringan yang tepat,
kadar karagenan pada rumput laut dapat dipertahankan atau bahkan ditingkatkan.
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Kandungan Nutrisi Rumput Laut Kappaphycus alvarezii

Kandungan nutrisi yang diperoleh melalui ananisis proksimat berupa kadar air, protein, karbohidrat,
lemak, serat kasar, dan kadar abu. Analisis proksimat adalah salah satu metode analisis kimia untuk mengetahui
persentase nutrisi dalam pangan atau pakan berdasarkan sifat kimianya, diantaranya kadar protein, kadar lemak,
serat kasar, kadar air, dan karbohidrat. Analisis proksimat memiliki manfaat sebagai penilaian kandungan suatu
produk pakan terutama pada standar zat makanan yang seharusnya terkandung didalamnya. Sampel analisis
proksimat di ambil dari petlakuan 3 hari pengering dati analisis karaginan karena hasil ekstraksi lebih bagus di
bandingkan dengan perlakuan lainnya.

Hasil analisis proksimat menunjukan kadar karbohidrat tertinggi mencapai 64% dari berat kering.
Beberapa penelitian menunjukkan kadar karbohidrat dalam Kappaphycus alvarezii bervariasi tergantung pada
metode panen, lokasi budidaya, dan kondisi lingkungan. Sebuah penelitian yang dilakukan di Filipina
menunjukkan kadar karbohidrat Kappaphyeus alvarezii yang dihasilkan dari budidaya laut dangkal (1-2 meter)
adalah sekitar 43% dari berat kering, sedangkan kadar karbohidrat dati Kappaphycus alvarezii yang dihasilkan dari
budidaya laut dalam (4-6 meter) adalah sekitar 37% dari berat kering.

Tabel 1. Hasil analisis proksimat

Komponen Satuan Kadar

BK (Bahan Kering) (%) 53,317
Abu (%) 31,572
BO (Bahan Organik) (%) 68,428
PK (Protein kasar) (%BK) 3,848
LK (Lemak kasar) (%BK) 0,564
SK (Serat kasar) (%BK) 1,612
BETN** (%BK) 62,403

Kkal/gr 12,200
Gross Energy**

Kkal/kg 2.904,72
EM** Kkal/kg 2.855,91

Keterangan: BETN: Bahan Extrak Tanpa Nitrogen; EM; Energy Metabolisme **
Sumber: Hasil analisis laboratorium Fakultas Peternakan, Kelautan dan Perikanan Undana

Kandungan karbohidrat pada rumput laut mempengaruhi kualitas karagenan yang dihasilkan. Semakin
tingei kandungan karbohidrat pada rumput laut, maka kualitas karagenan yang dihasilkan akan semakin baik
(McHugh ez al, 2003). Karbohidrat pada rumput laut berperan penting dalam pembentukan gel karagenan
karena merupakan sumber energi bagi bakteri yang terlibat dalam pembentukan karagenan. Selain itu,
kandungan karbohidrat yang tinggi pada rumput laut juga dapat meningkatkan viskositas gel karagenan yang
dihasilkan. Oleh karena itu, dalam budidaya rumput laut untuk produksi karagenan, penting untuk
memperhatikan faktor-faktor yang dapat mempengaruhi kandungan karbohidrat pada rumput laut seperti lokasi
budidaya, lingkungan, dan teknik budidaya yang digunakan (Fitrianingsih e a/., 2015).

Karbohidrat merupakan salah satu jenis gizi yang terbentuk dari molekul karbon, hidrogen dan
oksigen. Karbohidrat mempunyai peranan yang penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan,
misalnya rasa, warna, dan tekstur. Kadar karbohidrat dalam rumput laut Kappaphyeus alvarezii bervariasi
tergantung pada banyak faktor seperti lokasi budidaya, metode pengolahan dan ekstraksi, serta waktu panen.
Namun, secara umum, rumput laut termasuk ke dalam sumber karbohidrat yang baik karena mengandung
banyak jenis karbohidrat seperti agarose, cellulose, dan hemicellulose (Prabowo, ¢7 a/., 2019).

Kadar Protein merupakan salah satu komposisi kandungan nutrisi yang penting bagi kebutuhan sehari-
hari. Protein adalah sumber asam amino yang mengandung unsur-unsur C, H, O, dan N yang tidak dimiliki
lemak atau karbohidrat (Winarno 1996). Protein juga sebagai penentu kualitas dari suatu bahan makanan
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(Anggadireja, dkk. 2003), selain itu protein juga merupakan suatu zat makan yang berfungsi sebagai bahan
bakar, pembentukan struktur, fungsi dan regulasi sel. Protein memiliki peran antara lain sebagai enzim, zat
pengatur pergerakan, pertahanan tubuh, alat pengangkut, dan lain-lain (Ningsih dan Wijanarko, 2018).

Protein merupakan suatu zat makanan yang penting bagi tubuh karena berfungsi sebagai sumber energi,
zat pembangun dan zat pengatur. Komponen protein dalam rumput laut terdapat dalam jumlah yang kecil dan
merupakan komponen pelengkap. Kadar protein dalam rumput laut kering menurut FAO, (1972) dalam Nia
yuliani, (2012) adalah sebesar 1,3 %. Dari hasil analisis proksimat Karaginan rumput laut K. a/varezii memiliki
kandungan protein sebesar 3,848.

Lemak merupakan unsur yang sangat penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. Lemak
merupakan senyawa organik yang terdapat di alam yang tidak terlarut dalam air tetapi larut dalam pelarut
organik non-polar misalnya benzana dan hidrokarbon. Lemak umumnya dibagi menjadi dua jenis, yaitu lemak
hewani dan lemak nabati. Lemak hewani berasal dati hewan dan lemak nabati berasal dari tumbuh- tumbuhan.
Lemak yang akan dibahas pada penelitian ini, yaitu lemak nabati pada makroalga. Umumnya lemak yang di
kandung oleh makroalga sangat sedikit dibandingkan tumbuhan lainnya. Sebagian besar lemak terdiri dari
trigliserida, ester dari gliserol, dan berbagai asam lemak, Lemak juga tidak larut dalam air (Anggadireja, ez al.,
2003).

Kadar lemak yang disyaratkan FAO, (1972). Kandungan lemak dalam pakan bertujuan untuk
mengetahui jumlah lemak yang terdapat pakan tersebut. Kadar air umumnya berhubungan atau berbanding
terbalik dengan kadar lemak, dimana makin rendah kadar air yang dikandung oleh suatu bahan, maka makin
tinggi jumlah kadar lemak yang akan dihasilkan. Dari hasil analisis proksimat Karaginan rumput laut K. alvarezi
memiliki kandungan lemak sebesar 0,564%.

Serat kasar adalah bagian dari pangan yang tidak dapat dihidrolisasi oleh bahan-bahan kimia yang
digunakan untuk menentukan kadar serat kasar yaitu asam sulfat (H2SO4) dan natrium hidroksida (NaOH).
fungsi serat bagi tubuh yaitu dalam makanan untuk mengikat air, selulosa dan paktin, tanpa bantuan serat, fases
hanya mengandung sedikit air, akan lebih lama tinggal didalam usus dan sulit dieckskresikan keluar karena
gerakan paristaltik usus besar menjadi lebih lamban. Serat kasar merupakan bagian dari karbohidrat dan
didefenisikan sebagai fraksi yang tersisa setelah didigesti dengan larutan asam sulfat standar dan sodium
hidroksida . Manfaat mengetahui serat kasar adalah untuk mengetahui mutu serat dari produk yang diolah.
Kandungan serat pada rumput laut yang disyaratkan oleh FAO adalah sebesar 2,7. Dari hasil analisis proksimat
karaginan rumput laut K. alvarezi memiliki Serat kasar sebesar 1,612%.

Kadar abu adalah campuran dari komponen anorganik atau mineral yang terdapat pada suatu bahan
pangan. Kadar abu digunakan untuk melihat baik atau tidak suatu pengolahan dan sebagai penentu nilai gizi
suatu bahan (Winarno 2000). Kadar abu yang dihasilkan pada penelitian, yaitu sebesar K. a/varezii 31,572%.

Kesimpulan

Ekstrak karagenan rumput laut K. a/varezii hasil budidaya di Perairan Pantai Batu Hopon Kecamatan
Semau Kabupaten Kupang bervariasi. Ekstrak karagenan tertinggi diperoleh pada lama pengeringan 3 hari.
Kandungan nutrisi rumput laut K. alvarezi adalah bahan kering 53,317, abu 31,572, bahan organik 8,428,
protein kasar 3,848, lemak kasar 0,504, serat kasar 1,612, karbohidrat 64,016 dan Bahan Extrak Tanpa Nitrogen
(BETN) 62,403.
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