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ABSTRAK 

 

MUHAMMAD EDI KURNIAWAN : 08051381924099. Karakteristik Gel 

Strength, Morfologi dan Total Fenol Pada Ekstrak Karaginan Rumput Laut 

Kappaphycus alvarezii dari Perairan Ketapang, Lampung Selatan 

(Pembimbing : Dr. Muhammad Hendri, ST., M.Si dan Rezi Apri, S.Si., 

M.Si). 

 

Salah satu potensi kekayaan lautan Indonesia adalah rumput laut. K. 

alvarezii merupkan salah satu jenis rumput laut penghasil karaginan (karaginofit). 

Tujuan penelitian ini dilakukan untuk mendapatkan formulasi terbaik karaginan 

berdasarkan faktor suhu, waktu dan konsentrasi KOH. Penelitian ini dilaksanakan 

pada Bulan Desember 2022 hingga Maret 2023. Formulasi sampel ditentukan oleh 

software Design Expert 12 pada menu Central Composite Design (CCD). Sampel 

kemudian diuji gel strength, morfologi dan total fenol. Berdasarkan hasil 

penelitian formulasi terbaik adalah sampel KA6 dengan nilai rendemen 45,4% 

dan gel strength 540,65 g/cm
2
 yang memenuhi standar Food Agriculture 

Organization (FAO) dan total fenol 1.72 mgGAE/g. Optimasi formula ialah suhu 

99.99
 o

C, waktu 60 menit dan konsentrasi KOH 2% dengan nilai desirability 

0.960 menghasilkan nilai rendemen sebesar 42.78%, nilai kekuatan gel sebesar 

581.68 g/cm
2
, dan nilai total fenol sebesar 3.87 mgGAE/g. Perbedaan faktor 

waktu, suhu dan konsentrasi KOH memiliki pengaruh terhadap nilai gel strength, 

struktur morfologi dan total fenol terbukti dengan beragamnya hasil yang 

didapatkan. 

 

Kata Kunci: Karaginan, Rendemen, Gel Strength, Total Fenol, Response 

Surface Methodology 
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ABSTRACT 

 

MUHAMMAD EDI KURNIAWAN : 08051381924099. Characteristics of Gel 

Strength, Morphology and Total Phenol of Carrageenan Extract of Seaweed 

Kappaphycus alvarezii from Ketapang Waters, South Lampung 

(Supervisors : Dr. Muhammad Hendri, ST., M.Si and Rezi Apri, S.Si., M.Si). 

 

One of the potential wealth of Indonesia's oceans is seaweed. K. alvarezii is 

a type of carrageenan-producing seaweed (caraginophyte). The purpose of this 

research was to get the best formulation of carrageenan based on the factors of 

temperature, time and KOH concentration. This research was conducted from 

December 2022 to March 2023. The sample formulation was determined by the 

Design Expert 12 software on the Central Composite Design (CCD) menu. The 

samples were then tested for gel strength, morphology and total phenol. Based on 

the research results, the best formulation was the KA6 sample with a yield value 

of 45.4% and a gel strength of 540.65 g/cm2 which met the Food Agriculture 

Organization (FAO) standard and 1.72 mgGAE/g total phenol. The optimization 

of the formula is a temperature of 99.99 
o
C, 60 minutes and a concentration of 2% 

KOH with a desirability value of 0.960 resulting in a yield value of 42.78%, a gel 

strength value of 581.68 g/cm2, and a total phenolic value of 3.87 mgGAE/g. 

Differences in the factors of time, temperature and concentration of KOH have an 

influence on the value of gel strength, morphological structure and total phenol as 

evidenced by the various results obtained. 

 

Keywords: Carrageenan, Yield, Gel Strength, Total Phenol, Response Surface 

Methodology 
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RINGKASAN 

 

MUHAMMAD EDI KURNIAWAN : 08051381924099. Karakteristik Gel 

Strength, Morfologi dan Total Fenol Pada Ekstrak Karaginan Rumput Laut 

Kappaphycus alvarezii dari Perairan Ketapang, Lampung Selatan 

(Pembimbing : Dr. Muhammad Hendri, ST., M.Si dan Rezi Apri, S.Si., 

M.Si). 

 

Perairan Ketapang memiliki potensi penghasil rumput laut, dikarenakan 

daerah ini memiliki karakteristik perairan yang relatif tenang dan dilindungi 

banyak pulau-pulau kecil. Sehingga tidak terganggu gelombang tinggi dan jauh 

dari pencemaran lingkungan. Budidaya banyak dilakukan di perairan ini adalah 

rumput laut jenis K. alvarezii disebabkan teknik budidayanya yang mudah dan 

murah dengan metode rakit apung. Rumput laut merupakan sumber utama 

penghasil agar-agar, alginat dan karaginan. K. alvarezii merupkan salah satu jenis 

rumput laut penghasil karaginan (karaginofit). Kekuatan gel pada rumput laut K. 

alvarezii memiliki fungsi penting dalam menentukan suatu kualitas karaginan 

yang dihasilkan. 

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Desember 2022 hingga Maret 2023. 

Sampel K. alvarezii akan diambil pada bulan Desember 2022 di Ketapang, 

Lampung Selatan. Pengujian dilakukan di Laboratorium Oseanografi dan 

Instrumentasi Kelautan, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 

Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Bioekologi Kelautan, Fakultas 

Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya. Pada penelitian 

ini meliputi beberapa tahapan diantaranya yaitu, pengukuran parameter, 

pengambilan sampel, penentuan rancangan formulasi, ekstraksi sampel, uji gel 

strength, uji SEM, uji total fenol dan melakukan analisis data. 

Hasil penelitian yang didapatkan menunjukkan nilai rendemen memenuhi 

standar FAO kecuali sampel KA7 sebesar 24%. Pada SEM struktur morfologi 

beragam hasil yang didapatkan. Nilai gel strength hanya sampel KA6 yang 

memenuhi standar FAO sebesar 540,65 g/cm
2
. Pada karagianan terdapat kadar 

total fenol dengan nilai berkisar antara 0.17 – 3.51 mgGAE/g.  



Berdasarkan ANOVA faktor perlakuan suhu, waktu dan konsentrasi KOH 

memiliki pengaruh terhadap nilai respon rendemen, gel strength dan total fenol. 

Hubungan variabel terhadap respon rendemen dimodelkan Y= 32.27 + 7.70A + 

2.50B – 0.1C – 1.90AB + 9.30AC + 11.60BC + 2.64A
2
 – 3.56B

2
 + 3.44C

2
, 

sedangkan nilai gel strength dimodelkan Y= 345.44 + 73.97A + 0.5B + 11.36C + 

34.92AB + 9.08AC + 136.20BC + 83.70A
2
 + 55.21B

2
 – 56.85C

2
 dan nilai total 

fenol dimodelkan Y= 2.20 + 1.06A + 0.05B – 0.59C – 0.64AB + 0.6AC + 0.97BC 

– 0.83A
2
 – 0.3B

2
 + 0.19C

2
. Optimasi formula ialah suhu 99.99

 o
C, waktu 60 menit 

dan konsentrasi KOH 2% dengan nilai desirability 0.960 menghasilkan nilai 

rendemen sebesar 42.78%, nilai kekuatan gel sebesar 581.68 g/cm
2
, dan nilai total 

fenol sebesar 3.87 mgGAE/g. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



LEMBAR PERSEMBAHAN 

 

Puji dan syukur atas izin dan nikmat Allah SWT, karena berkat rahmat dan 

karunia-Nya proses penulisan skripsi penulis yang berjudul “Karakteristik Gel 

Strength, Morfologi Dan Total Fenol Pada Ekstrak Karaginan Rumput Laut 

Kappaphycus alvarezii Dari Perairan Ketapang, Lampung Selatan” ini dapat  

rampung dan diselesaikan dengan sebaik-sebaiknya dalam tempo waktu yang 

sesingkat-singkatnya.  

Adapun dalam proses penyelesaian skripsi ini, banyak sekali pihak yang 

telah berkontibusi, penulis mengucapkan terima kasih banyak yang sebesar-

besarnya kepada semua pihak yang telah membantu baik itu jasa, saran, kritik, 

material, moril dan support demi kelancaran skripsi ini. Teruntuk : 

 Kedua Orang Tuaku yang telah memberikan izin kepada edi untuk 

menempuh jenjang perkuliahan. Kalian adalah motivasi, teladan, tujuan dan 

semangat hidup edi. Terima kasih untuk semua hal baik, nasihat, 

pengalaman hidup, pembelajaran, dan guru terbaik. Sehingga edi bisa 

menjadi sehebat ini, gelar S.Kel edi persembahkan untuk kalian. Kasih 

sayang dan do’a kalian yang menghantarkan edi bisa sejauh ini.  Tanpa 

kalian mungkin edi tidak bisa berada di titik ini. Terima kasih sudah 

menempah dan mendidik edi jadi orang yang taat ibadah, peduli sama orang 

lain, jujur, perhatian, pengertian, bahkan lebih mengutamakan kepentingan 

orang lain diatas kepentingan edi. Bahkan kebahagian orang lain itu lebih 

penting dari kebahagian edi. Suatu kebanggaan yang tak terhingga dapat 

dilahirkan dan dibesarkan oleh kalian. Hidup sederhana mengajarkan edi 

harus dan selalu bersyukur. Teruntuk mamak in syaa Allah bakal edi tepati 

janji yang disampein sebelum kuliah. Predikat Cumlaude (dengan pujian) 

edi persembahkan untuk kalian. 

 Saudara-Saudariku Yuk Lista (Kuncup), Tiara (Kutu), Dwi (Kempet), 

Angga (Tokek) kalian lah keluargaku. Terima kasih telah memberikan 

semangat kepada edi dan menjadi salah satu support system edi. Walaupun 

edi cuek, tapi edi peduli nian samo kalian. Sehat-sehat selalu biar gek kalo 

edi lah sukses, biso bantu kalian terkhusus si Kembar (Dwi dan Angga).  



 Bapak Dr. Muhammad Hendri, S.T., M.Si sebagai dosen pembimbing 1, 

edi mengucapkan terimakasih yang sebesar-besarnya kepada bapak, dimulai 

dari proyek bioteknologi setahun yang lalu, banyak hal yang edi pelajari 

baik dari rumput laut sendiri, bahkan inovasi-inovasi yang luarbiasa yang 

sering dibahas saat  bimbingan. Selain ilmu akademik, edi juga berterima 

kasih atas nasihat, kesempatan dan pelajaran hidup dari bapak. Hal-hal baik 

itu semoga Allah SWT membalas kebaikan bapak dengan berlimpat ganda. 

Suatu kebanggaan tersendiri bagi edi bisa dibimbing langsung oleh bapak 

dan menjadi pengalaman yang sangat berharga. 

 Bapak Rezi Apri, S.Si., M.Si sebagai dosen pembimbing 2, edi ucapkan 

terimakasih yang sebesar-besarnya kepada bapak, yang selalu memberikan 

masukan buat edi bukan hanya materi tentang kuliah tetapi masukan 

mengenai nilai kehidupan, rasa bersyukur hidup di keluarga sederhana, edi 

merasa beruntung mendapatkan pembimbing seperti bapak, semoga ilmu-

ilmu yang telah bapak ajarkan kepada edi menjadi amal jariyah untuk bapak 

dan semoga Allah SWT membalas kebaikan bapak dengan sebaik-baiknya. 

 Dr. M. Hendri, S.T., M.Si, Prof. Dr. Fauziyah, S.Pi, Dr. Rozirwan, M. 

Sc, T. Zia Ulqodry, ST, M. Si., Ph.D, Dr. Riris Aryawaty, ST, M. Si, Dr. 

Wike Ayu E.P., S. Pi, M. Si, Dr. Melki, S. Pi M. Si, Dr. Isnaini, M. Si, 

Dr. Hartoni, S.Pi., M. Si, Gusti Diansyah, S. Pi., M. Sc, Rezi Apri, S. Si., 

M. Si, Fitri Agustriani, S. Pi., M. Si, Ellis Nurjualisti Ningsih, M. Si, 

Heron Surbakti, S. Pi., M. Si, Andi Agussalim, S. Pi., M. Sc, Beta 

Susanto B, M. Si, Anna Ida Sunaryo, Skel., M. Si, sebagai dosen-dosen 

Ilmu Kelautan. Edi ingin mengucapakan terimakasih banyak atas ilmu dan 

pengalaman yang telah diberikan selama proses perkuliahan berlangsung 

kurang lebih 3,10 tahun. Edi juga meminta maaf jika ada perbuatan edi yang 

pernah menyinggung baik disengaja maupun tidak, semoga ilmu-ilmu yang 

telah beliau ajarkan kepada edi menjadi amal jariyah untuk beliau dan 

semoga Allah SWT membalas kebaikan beliau dengan sebaik-baiknya. 

 Pak Marsai (Babe), Pak Minarto dan Kak Edi. Edi ucapkan terimakasih 

banyak bantuan serta dukungannya selama ini. Terimakasih karena telah 



membantu dalam proses pembuatan surat menyurat dan masih banyak lagi, 

semoga Allah SWT membalas kebaikan mereka. 

 Abang Yosi, terima kasih banyak bang sudah ngajari edi dan ngasih tau 

banyak hal tentang rumput laut, karaginan, CCD bahkan bantu edi ke 

Lampung. Terima kasih banyak jugo bang jadi sosok guru, kawan ngobrol, 

dan abang yang baik. Sukses terus buat abang dan semangat Thesis bang. 

Oh iyo, jangan lupo bang undangan nikahnyo wkwk 

 Team Seaweed Pride Karmila, Sakti dan Julian. Arigatou Gozaimasu untuk 

semua hal yang kito lakui bareng-bareng. Suatu pengalaman berharga biso 

satu tim bareng kalian. Teruntuk Karmila, semangat terus kar. Kejer mimpi 

tuh, jangan ngedrakor terus. Dak mungkin nak diingeti terus wkwk. 

Teruntuk Sakti as Top Palembang Yve dan Estes semangat terus ngab. 

Kejer mimpi, inget jangan masuk SGB lagi, cukup 2 minggu be wkwk. 

Teruntuk Julian as Top Global Harley semangat terus ngab. Kejer mimpi 

jadi panglima TNI AL, tapi inget ngab kalo kau jadi panglima tetep aku 

yang jadi pimpinan kau. Karena aku jadi RI-1 wkwk 

 Squad Renang Meli => Grup Hijrah => IKAGUBA Arta, Dilak dan 

Meli. Terima kasih banyak untuk 3 orang ini entah terlalu banyak kebaikan 

yang mereka kasih ke edi. Suatu kebanggaan biso kenal kalian, buat laporan 

bareng, nginep bareng, sahur dan buko puaso bareng bahkan lebaran bareng. 

Teruntuk Hafiz Arta banyak pengalaman bareng-bareng, mulai dari ngobrol 

ML, ngibahi wong, PP bareng ke rumah Oma atau Meli. Walaupun kau 

yang buat laporan paling akhir, pasti diatas jam 8 malem. Seneng biso kenal 

kau ta, btw banyak hal baik yang kau kasih ke aku, semangat dan sukses ta, 

Thankyou brader. Teruntuk Dilak Surbakti orang yang paling baik dari 

kami berempat. Entah lak, bingung aku nak cerito kebaikan kau sangking 

banyaknyo. Makasih banyak buat nih orang, sudah nampung kami pas buat 

laporan, selalu nawari makan, dak pelit, peduli samo kami, tempat cerita 

yang enak. Semangat dan sukses selalu lak, raih mimpi setinggi langit. 

Teruntuk Meli Marselina Binti Bahar orang paling ngeselin sedunia, entah 

punyo masalah pribadi apo budak nih samo aku. Aku tau mel di lembar 

persembahan kau dak ado namo aku, dpp dendem nian caknyo samo aku 



wkwk. Walaupun kau kayak itu ke aku, aku tetep buat namo kau. Mokasih 

lah samo aku. Inget aku yang ngajari kau buat laporan Praktikum Dasin 

samo Penginderaan Jauh, walaupun kau dapet A sedangke aku dapet B dpp 

mel. Salam buat Kang Bahar, jangan sering marah-marah. Salah kawan kau 

mel, malah kami yang keno marah oleh Kang Bahar. Semangat dan Sukses 

buat kau mel, semoga biso lanjut S2. Sehat-sehat selalu guys, semoga kito 

biso kumpul lagi dan jadi orang-orang yang sukses.  

 Pak Raihan dan Kanceku Hatami terima kasih banyak untuk 2 orang ini, 

banyak hal baik yang diberi. Teruntuk Raihan terima kasih banyak pak, 

masih teringat dengan jelas perjuangan awal kita maba dulu. Sampai akhir 

aku yang turun ke dunia perpolitikan kampus. Terima kasih juga sudah 

menampung di apart bahkan kost. Sukses selalu pak, kejer terus mimpi. 

Teruntuk Hatami mokasih banyak nian ce, kaba nih kance aku baek nian. 

Teringat jaman-jaman maba kito ce, semangat skripsian ce selesaikan. 

Kapan-kapan nak maen ke pagar alam bareng sakti samo julian ce. Sukses 

terus kanceku. 

 Alga Mahida bendahara umum BEM KM FMIPA, terima kasih banyak ga 

sudah menjadi sosok pendengar dan pemberi motivasi dan masukan dikala 

permasalahan percintaan. Aku tau ga, kau pasti bosen denger cerito aku 

yang itu-itulah wkwk. Semangat mengejar S.Si semoga biso wisuda bareng 

di bulan Agustus gek. Sukses dan sehat selalu alga. 

 Keluarga Besar Theseus-19 terimakasih banyak atas kebersamaan, 

pengalaman serta kenangan yang telah kita buat bersama dan terimakasih 

untuk kerjasamanya, semoga kalian menjadi lulusan yang terbaik yang 

dapat membanggakan almamater. 

 Warga Ruang Baca terimakasih untuk kebersamaannya, untuk 

perhatiannya dan untuk kenangan yang telah kita buat bersama, harapan aku 

kalian tidak pernah melupakan kenangan kita. Semoga apa yang kalian 

inginkan tercapai, sukses terus untuk kita semua. 

 Teruntuk Semua Orang mohon maaf apabila nama kalian tidak 

dicantumkan dilembar persembahan ini, karena draft ini (-+) 120 lembar 

jadi dibatasi. Terima kasih atas perhatiannya dan harap maklum. 



KATA PENGANTAR 

 

Puji dan rasa syukur penulis persembahkan kepada Allah SWT, atas semua 

nikmat dan pertolongan-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini 

yang berjudul “Karakteristik Gel Strength, Morfologi dan Total Fenol Pada 

Ekstrak Karaginan Rumput Laut Kappaphycus alvarezii dari Perairan Ketapang, 

Lampung Selatan” telah dilaksanakan di Laboratorium Bioekologi Kelautan, 

Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya dan 

Laboratorium Pengolahan Kimia dan Biokimia Hasil Perikanan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Dalam penyusunan skripsi ini, penulis mendapatkan banyak pengetahuan 

dan pengalaman yang didapatkan. Oleh karena itu, penulis tidak lupa 

mengucapkan rasa terima kasih kepada Bapak Dr. Muhammad Hendri, S.T., M.Si 

dan Bapak Rezi Apri, S.Si., M.Si selaku dosen pembimbing dari Jurusan Ilmu 
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I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara maritim yang kaya akan kekayaan sumber 

daya alam hayati dan non hayati. Salah satu potensi kekayaan lautan Indonesia 

adalah rumput laut. Merujuk data Kementerian Kelautan dan Perikanan (2020), 

Indonesia menjadi negara produsen rumput laut terbesar kedua setelah negara 

Tiongkok, dengan nilai eskpor pada tahun 2020 sebesar 195.574 ton mencapai 

nilai USD279,58 juta. Sektor penyumbang ekspor rumput laut adalah budidaya. 

Budidaya rumput laut telah tersebar luas di semua perairan Indonesia. Salah satu 

wilayah perairan Indonesia yang dimanfaatkan untuk budidaya rumput laut adalah 

perairan Ketapang Lampung Selatan (Noor, 2015).  

Perairan Ketapang memiliki potensi penghasil rumput laut, dikarenakan 

daerah ini memiliki karakteristik perairan yang relatif tenang dan dilindungi 

banyak pulau-pulau kecil. Sehingga tidak terganggu gelombang tinggi dan jauh 

dari pencemaran lingkungan (Basiroh et al. 2016). Budidaya banyak dilakukan di 

perairan ini adalah rumput laut jenis K. alvarezii disebabkan teknik budidayanya 

yang mudah dan murah dengan metode rakit apung (Kurniawan et al. 2020). 

Rumput laut adalah salah satu jenis ganggang (algae) yang masuk ke dalam 

kelas makroalgae. Rumput laut termasuk tanaman tingkat rendah yang tidak 

memiliki akar, batang, ataupun daun sejati, hanya menyerupai batang (Firdaus, 

2019). Rumput laut terbagi menjadi tiga jenis berdasarkan pigmennya yaitu 

rumput laut Rhodophyta, Phaeopyhta dan Chloropyhta. Rumput laut merah 

(rhodophyta) merupakan sumber penghasil karaginan (Syafitri et al. 2022). 

Rumput laut merupakan sumber utama penghasil agar-agar, alginat dan 

karaginan (Basiroh et al. 2016). K. alvarezii merupkan salah satu jenis rumput 

laut penghasil karaginan (karaginofit). Karaginan berupa senyawa polisakarida 

yang didapatkan dari hasil ekstraksi rumput laut merah (Arfini, 2011). Karaginan 

dapat dimanfaatkan dalam industri makanan, obat-obatan, kosmetik, teksil, cat, 

pasta gigi, mikrokapsul dan nanopartikel. Kekuatan gel pada rumput laut K. 

alvarezii memiliki fungsi penting dalam menentukan suatu kualitas karaginan 

yang dihasilkan (Prihastuti dan Marline, 2019).  



Siregar et al. (2016) menyatakan nilai kekuatan gel pada rumput laut K. 

alvarezii sebesar 454,48 g/cm
2
 dengan perlakuan suhu 80

o
C, waktu 2 jam dan 

KOH 6%. Sedangkan pada penelitian Ega et al. (2016) menunjukkan nilai 

kekuatan gel pada rumput laut K. alvarezii sebesar 449,51 g/cm
2
 dengan 

perlakuan suhu 90-95
o
C, waktu 30 menit dan KOH 12%. Pada penelitian 

Wulandari et al. (2019), didapatkan nilai kekuatan gel sebesar 519,00 g/cm
2
 

dengan perlakuan suhu 90
o
C, waktu 2 jam dan KOH 2%. Selain kekuatan gel, 

diperlukan analisis uji Scanning Electron Microscopy (SEM) memiliki tujuan agar 

dapat melihat struktur morfologi pada sampel setelah proses ekstraksi. 

Sandria et al. (2017) menyatakan struktur morfologi karaginan yang lebih 

kasar dan berserat lipatan berpola, hal ini dikarenakan struktur karaginan 

mengalami penguraian akibat suhu dan waktu selama proses ekstraksi. Pada 

penelitian Bhernama (2019) menunjukkan struktur permukaan karaginan yang 

tidak rata dan adanya gumpalan-gumpalan gel, disebabkan pengaruh KOH. 

Sedangkan penelitian Nurhabibah dan Wida (2021) menunjukkan struktur 

permukaan karaginan yang berlapis-lapis disebabkan karena faktor suhu dan 

waktu. Dilakukan pengujian total fenol untuk mengetahui aktivitas senyawa yang 

terdapat pada sampel yang telah diekstrak. 

Zakaria et al. (2017) menunjukkan kandungan total fenol jenis rumput laut 

K. Alvarezii ialah sebesar 1.88 mgGAE/g. Menurut  penelitian  Masrikhiyah 

(2021), menunjukkan hasil total fenol yang terkandung pada Gracilaria sp. adalah 

4,35-4,49 mgGAE/g. Pada penelitian Komala dan Amir (2021) mendapatkan hasil 

total fenol 107,02 mgGAE/g dari rumput laut jenis E. spinosum. 

Berdasarkan uraian diatas, penelitian tentang gel strength, morfologi dan 

total fenol pada ekstrak karaginan rumput laut K. alvarezii masih belum banyak 

dilakukan dikarenakan belum mendapatkan formulasi terbaik terkhususnya 

berdasarkan faktor waktu, suhu, dan konsentrasi kalium hidroksida (KOH). Selain 

itu lebih banyak penelitian tentang nilai rendemen dan sebatas sampai ekstrak 

karaginan saja. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut. Sehingga 

diharapkan dapat meningkatkan pendapatan pembudidaya, industri rumput laut, 

sekaligus devisa negara. 

 



1.2 Rumusan Masalah 

Pengelolahan rumput laut menjadi karaginan dalam bentuk produk masih 

belum begitu banyak dilakukan, salah satunya jenis rumput laut K. alvarezii. 

Dibutuhkan formulasi yang terbaik, agar didapatkan hasil yang maksimal. 

Terdapat beberapa faktor yang memiliki pengaruh terhadap karakteristik 

karaginan. Faktor-faktor tersebut diantaranya ialah suhu ekstraksi, jenis dan 

konsentrasi pelarut, serta lama waktu ekstraksi yang digunakan. 

Pengoptimalan faktor-faktor di atas dapat diharapkan menghasilkan 

formulasi dengan kualitas mutu yang sesuai terhadap standar yang ditetapkan. 

Sekaligus untuk mengetahui pengaruh faktor-faktor diatas agar dapat menjadi 

rujukan dalam pengolahan sumberdaya berupa olahan karaginan jenis rumput laut 

K. alvarezii. 

Berdasarkan latar belakang yang telah dijelaskan, didapatkan rumusan 

masalah penelitian ini, diantaranya : 

1. Apakah perbedaan faktor waktu, suhu, dan konsentrasi KOH mempengaruhi 

karakteristik gel strength, morfologi dan total fenol pada ekstrak karaginan 

rumput laut K. alvarezii. 

2. Apakah perbedaan waktu, suhu, dan konsentrasi KOH dapat mempengaruhi 

nilai rendemen pada ekstrak karaginan rumput laut K. alvarezii. 

3. Berapakah formulasi terbaik dari perbedaan waktu, suhu, dan konsentrasi KOH 

yang dapat menghasilkan mutu karaginan yang sesuai dengan standar Food 

Agriculture Organization (FAO) berdasarkan paramater mutu rendemen dan 

gel strength. 

 

 

  



Kerangka pikiran penelitian ini disajikan dalam bentuk diagram alir seperti pada 

gambar 1. 
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1.3 Tujuan 

Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah : 

1. Menganalisis pengaruh perbedaan faktor waktu, suhu, dan konsentrasi KOH 

terhadap karakteristik tingkat gel strength, morfologi dan total fenol pada 

ekstrak karaginan rumput laut K. alvarezii. 

2. Menganalisis pengaruh nilai rendemen pada ekstrak karaginan rumput laut K. 

alvarezii terhadap perbedaan faktor waktu, suhu, dan konsentrasi KOH. 

3. Menganalisis formulasi terbaik karaginan yang dihasilkan sesuai dengan 

standar Food Agriculture Organization (FAO) dari perbedaan waktu, suhu, dan 

konsentrasi KOH berdasarkan paramater mutu rendemen dan gel strength. 

 

1.4 Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada pembaca 

mengenai karakteristik tingkat gel strength, morfologi dan total fenol pada ekstrak 

karaginan rumput laut K. alvarezii, sehingga penelitian ini dapat menjadi rujukan 

dalam pengolahan karaginan pada rumput laut K. alvarezii berdasarkan perbedaan 

faktor waktu, suhu dan konsentrasi KOH. 
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