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ABSTRAK

Kappaphycus alvarezii adalah alga merah yang memiliki kandungan karaginan. Pemutusan tali
pengikat K. alvarezii dengan cara menarik saat pemanenan mengakibatkan talus patah. Talus yang
patah akan mengeluarkan getah berkandungan karaginan. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
karakteristik karaginan K. alvarezii berdasar keutuhan talus yang dipanen. Talus utuh, patah dan
campuran K. alvarezii diperoleh saat pelepasan rumput laut dari tali pengikat. Tahapan ekstraksi
karaginan meliputi penimbangan, ekstraksi, netralisasi, perebusan, filtrasi, penjendalan, penirisan,
netralisasi, pengeringan, dan penepungan. Karakteristik karaginan ditentukan berdasar kadar air, abu,
abu tidak larut asam, sulfat, viskositas, kekuatan gel, dan spektrum infra merah. Analisis komponen
utama pada spektra infra merah digunakan untuk membedakan karaktersitik karaginan talus. Hasil
menunjukkan rendemen karaginan dari talus utuh lebih banyak dibanding patah atau campuran
keduanya. Karakteristik karaginan dari ketiga talus masih memenuhi standar karaginan, yaitu: kadar
air 9,91-10,87%, kadar abu 25,22-27,97%, kadar abu tidak larut asam 0,42-0,87%, kadar sulfat
19,91-24,24%, viskositas 47,11- 56,76 cP, dan kekuatan gel 376,62-457,92 g/cm?. Gugus fungsional
karaginan dari ketiga talus tersebut menunjukkan gugus fungsional penciri kappa karaginan yaitu ester
sulfat, 3,6-anhidrogalaktosa dan galaktosa-4-sulfat. Berdasarkan analisis komponen utama spektra
infra merah, talus utuh berbeda dengan talus patah atau campuran talus utuh dan patah. Kesimpulan
menunjukkan karakteristik talus utuh berbeda dari talus patah atau campuran talus patah dan utuh.

Kata Kunci : karaginan, Kappaphycus alvarezii, talus

ABSTRACT

Kappaphycus alvarezii is a red alga containing carrageenan. Termination of the K. alvarezii
binding rope by pulling during harvesting resulted in a broken thallus. A broken thallus will release sap
containing carrageenan. This study aims to obtain the characteristics of K. alvarezii carrageenan based
on the integrity of the thallus harvested. Whole, broken and mixed thallus of K. alvarezii were obtained
when the seaweed was released from the strings. The stages of carrageenan extraction include
weighing, extraction, neutralization, boiling, filtration, coagulation, draining, neutralization, drying and
flouring. Characteristics of carrageenan are determined based on water content, ash, acid-insoluble
ash, sulphate, viscosity, gel strength, and infrared spectrum. Principal component analysis in infrared
spectra was used to distinguish the characteristics of thallus carrageenan. The results showed that
carrageenan yield from intact thallus was higher than broken or a mixture of both. The carrageenan
characteristics of the three thalli still met carrageenan standards, namely: water content 9.91-10.87%,
ash content 25.22-27.97%, acid insoluble ash content 0.42-0.87%, sulphate content 19.91-24.24%,
viscosity 47.11-56.76¢cP, and gel strength 376.62-457.92 g/cm? The carrageenan functional groups of
the three thalli showed the functional groups that characterize kappa carrageenan, namely sulphate
esters, 3,6-anhydrogalactose, and galactose-4-sulphate. Based on the analysis of the principal
component of the infrared spectra, an intact thallus is different from a broken thallus or a mixture of the
intact and broken thallus. The conclusion shows that the characteristics of the intact thallus are different
from a broken thallus or a mixture of the broken and intact thallus.
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PENDAHULUAN

Kappaphycus alvarezii adalah rumput laut yang
talusnya berbentuk silindris, halus, dan bertulang
rawan. Talus bercabang runcing atau tumpul,
ditumbuhi nodul (tonjolan) dan duri lunak/tumpul
dengan percabangan berbentuk selang-seling, tidak
beraturan, dikotomis atau trikotomis. Rumput laut ini
tumbuh melekat pada substrat dengan alat perekat
berupa cakram. Warna alga ini tidak selalu tetap,
terkadang berwarna hijau, hijau kuning abu-abu atau
merah akibat keberadaan dan konsentrasi fikoeritrin
dan faktor cahaya sinar matahari. Pergeseran
warna tersebut dapat merupakan adaptasi kromatik
yaitu penyesuaian antara proporsi pigmen dengan
berbagai kualitas pencahayaan (Rudke et al., 2020).

Rumput laut ini merupakan sumber makanan
yang mengandung nutrisi, antara lain karbohidrat,
protein, serat, mineral, dan pigmen. Alga ini juga
mengandung karaginan, spesifiknya adalah kappa
karaginan. Karaginan merupakan getah rumput
laut yang dapat diekstraksi dengan air atau
larutan basa. Senyawa ini merupakan polisakarida
linier yang terdiri dari lebih dari 1000 galaktosa
dan kopolimer residu 3,6-anhidrogalaktosa.
Salah satu sifat penting dari karaginan adalah
kemampuannya untuk menjadi gel yang reversibel.
Properti ini banyak digunakan dan dikembangkan
dalam industri makanan, kosmetik, dan farmasi.
Rendemen dan sifat karaginan dapat bervariasi
tergantung pada umur panen (Firdaus et al.,
2021), jarak rakit (Asmi et al., 2013), lokasi tumbuh
(Kumayanjati & Dwimayasanti, 2018), kondisi
lingkungan tumbuh (salinitas, kedalaman, nutrisi)
(Aris et al., 2021), dan penanganan pascapanen
(Webber et al., 2012). Penanganan pra dan pasca
panen yang baik akan mendapatkan karaginan yang
sesuai dengan mutu. Salah satu titik kritis produksi
karaginan adalah penanganan pasca panennya
(Alamsyah et al., 2005). Penanganan pascapanen
dimulai sejak setelah tanaman dipanen yaitu
meliputi pelepasan rumput laut dari tali pengikat,
pencucian, pengeringan, pembersihan kotoran
atau garam (sortasi), pengepakan, pengangkutan
dan penyimpanan. Pelepasan rumput laut dari tali
pengikat dengan mematahkan talus merupakan
titik kritis yang berpengaruh pada rendemen dan
karaginan.

Tigabentuk K. alvareziidiperoleh daripanen: utuh,
pecah dan campuran keduanya. Cara pemanenan
rumput laut yang direkomendasikan oleh WWF
adalah tidak memotong talus (WWHF-Indonesia,
2014). Karaginan merupakan polisakarida alami
yang mengisi rongga dalam polisakarida struktural
alga. Dinding sel alga memiliki fungsi pelindung

dan jalur keluar masuknya zat seluler, sehingga
ketika polisakarida struktural dan dinding sel rusak,
senyawa-senyawa dalam sitoplasma akan keluar.
Adanya getah berwarna kecoklatan pada bagian
talus yang patah menunjukkan telah keluarnya
karaginan dari talus (Arisandi et al., 2011).

Karaginan  merupakan  hidrokoloid yang
terkandung dalam K. alvarezii. Karaginan adalah
polimer alami yang mudah dibentuk menjadi gel
dan banyak dikembangkan dalam sector industri
(Rasyid, 2003). Rendemen dan Kkarakteristik
karaginan K. alvarezii tersebut dapat dipengaruhi
oleh kondisi keutuhan talus. Oleh karena itu, perlu
dilakukan pengujian rendemen dan sifat karaginan
dari keragaman keutuhan talus saat pemanenan.
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
karakteristik karaginan K. alvarezii berdasar
keutuhan talusnya saat dipanen.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan pada penelitian
ini adalah K. alvarezii yang diperoleh dari perairan
Wongsorejo, Kabupaten Banyuwangi. Bahan kimia
yang digunakan selama proses ekstraksi karaginan
adalah KOH (Merck), KCI (Sigma-Aldrigh), akuades,
0,1N HCI (Merck), HCI 10%, BaCl, 0,25M (Merck),
dan kertas saring Whatman (no. 42).

Metode

Tahapan pasca panen K. alvarezii meliputi:
pelepasan tali ris, pencucian, penimbangan,
pemurutan, pengeringan, dan penyimpanan.
Rumput laut hasil budidaya dengan metode lepas
dasar sistem patok dari perairan langsung diambil
dengan tangan dengan melepaskan ikatan tali
rumput laut dari pancangnya. Rumput laut yang
masih terikat tali ris dicuci dengan air laut untuk
menghilangkan kotoran yang melekat. Rumput
laut yang sudah bersih ditimbang dan selanjutnya
dipurut. Pemurutan adalah pelepasan tali pengikat
rumput laut dari tali ris dengan melewatkan pada
balok kayu berlubang seukuran tali ris. Penarikan
tali ris melewati balok kayu mengakibatkan rumput
laut terlepas dari tali pengikat. Metode ini sangat
cepat, mudah, dan ekonomis dalam melepas rumput
laut, namun rumput laut yang didapat banyak yang
patah, utamanya yang terikat tali pengikat. Metode
ini disamping mendapatkan talus yang patah, juga
mendapatkan talus utuh dan campuran keduanya.
Selanjutnya talus dikeringkan di bawah sinar
matahari selama 2-3 hari, lalu disimpan dan siap
diekstraksi.
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Ekstraksi

Sebanyak 100 g rumput laut kering dicuci dan
diekstraksi dengan KOH 8% pada suhu 70-80°C
selama 2 jam. Setelah itu dicuci dengan air mengalir
hingga pH menjadi netral. Sampel direbus dalam 2
L air suling pada suhu 90+£5°C selama 2 jam. Filtrat
dikeluarkan dari ekstrak panas dengan kain saring.
Filtrat yang diperoleh direndam dalam larutan KClI
1% yang volumenya dua kali lipat dari filtrat yang
dihasilkan. Kemudian ditiriskan dan dicuci hingga
netral di bawah air mengalir. Kemudian dikeringkan
dalam oven pada suhu 50-60°C. Filtrat kering
dihaluskan dengan blender dan diayak (#100 mesh)
untuk mendapatkan tepung karaginan (Firdaus et
al., 2021). Secara ringkas diagram alir ekstraksi
karaginan dapat dilihat pada Gambar 1.

K. alvarezii

Air/ S Pencucian/
Water Washing

Ekstraksi (70-80°C; + 2 jam)/
Extraction(70-80°C; + 2 hours)

KOH 8% _—

Ar 5
Water

Metode analisis

Karaginan hasil ekstraksi dianalisis parameter
rendemen (Kumayanjati & Dwimayasanti, 2018),
kadar air dan kadar abu (AOAC, 1990), kadar
abu tidak larut asam, kadar sulfat, viskositas, dan
kekuatan gel (Kumayanjati & Dwimayasanti, 2018),
serta spektra infra merah dengan metode Attenuated
Total Reflectance-Fourier Transform Infra-red (ATR-
FTIR).

Analisis data

Data yang diperoleh diuji dengan analisis varian
dan uji beda antar perlakuan dengan metode beda
nyata terkecil. Selang kepercayaan yang digunakan
adalah 5% (Simatupang et al., 2021). Perbedaan

Pencucian sampai pH netral/
Washing to netral pH

Air/
Water >

v

Penyaringan/Filtration —>> Residu/Residue

Perebusan (1:20; 90 + 5°C; £ 2 jam)/
Boiling (1:20; 90 = 5°C; + 2 hours)

Filtrat/Filtrate

KCl 1% ) )
(2 x vol filtrat/filtrate) > (_ Perendaman/immersion

Penyaringan/Filtration

Air/
Water — = Pencucian/Washing

Pengeringan (50-60°C)/
Drying 50-60°C)
Penepungan/Grinding
Karaginan/Carrageenan |:>

Rendemen, kadar air, kadar
abu, kadar abu tak larut asam,
kadar sulfat, viskositas,
kekuatan gel, dan spektra
infra merah/Yields, moisture
content, ash content, acid
insoluble ash content,
sulphate content, viscosity, gel
strenght, and infrared spectra

Gambar 1 Diagram Alir ekstraksi karaginan

Figure 1. Flowchart of carrageenan extraction
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spektra infra merah diuji dengan metode analisis
komponen utama menggunakan perangkat lunak
SPSS (Sharma et al., 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen dan  karakteristik  karaginan
K. alvarezii dari berbagai bentuk talus panen
menunjukkan kesamaan dan perbedaan. Tabel 1
menunjukkan rendemen dan karakteristik karaginan
K. alvarezii dari talus utuh, patah dan campuran
utuh dan patah (p< 0,05).

Rendemen

Rendemen karaginan dari talus utuh berbeda
dengan talus patah dan campuran utuh dan patah
(p< 0,05). Tabel 1 menunjukkan bahwa rendemen
karaginan dari bentuk talus yang berbeda dan
hasil reratanya berkisar 31-35%. Rendemen
karaginan dari talus utuh lebih tinggi dibanding
bentuk talus patah atau campuran utuh dan
patah. Studi sebelumnya menunjukkan bahwa
rendemen karaginan K. alvarezii berkisar antara
20-40% (Firdaus et al., 2021) dan 65-70% (Fathoni
& Arisandi, 2020). Perbedaan hasil tersebut
dimungkinkan adanya perbedaan bentuk talus yang
dipanen. Talus utuh, dinding selnya akan tetap utuh
atau tidak rusak sehingga karaginan tetap berada di

dalam ruang antar polisakarida struktural membran.
Ketika talus patah maka polisakarida struktural talus
akan rusak sehingga karaginan akan keluar. Oleh
karena itu pada sampel yang talus patah kandungan
karaginannya relatif lebih sedikit karena larut dan
keluar bersama getah (Arisandi et al., 2011).

Kadar Air

Kadar air karaginan antar perlakuan
menunjukkan tidak adanya perbedaan (p>0,05).
Tabel 1 menunjukkan bahwa rerata kadar air
karaginan dari bentuk talus yang berbeda berkisar
9,91-10,87%. Kadar air karaginan dari talus utuh
lebih tinggi dibanding bentuk talus patah atau
campuran utuh dan patah. Kadar air karaginan
hasil penelitian ini masih memenuhi baku mutu
kadar air karaginan yaitu kurang dari 12%. Kadar
air karaginan K. alvarezii dari studi sebelumnya
berkisar antara 7 sampai 11% (Diharmi et al., 2019).
Namun kadar air terendah terlihat pada talus yang
patah. Kandungan air yang rendah pada talus
yang patah dimungkinkan oleh peningkatan luas
permukaan evaporasi talus yang terpapar sinar
matahari, angin dan udara kering. Kehilangan air
di permukaan talus dapat terjadi akibat penguapan.
Panas matahari yang menerpa permukaan talus
akan meningkatkan suhu air permukaan talus dan

Tabel 1. Rendemen dan karakteristik karaginan K. alvarezii dari talus utuh, patah dan campuran utuh dan

patah

Table 1. Yield and characteristics of K. alvarezii carrageenan from intact, broken and mixed whole and

broken talus

Kadar abu tak

Btzlnut:Ik Rendemen/ }I(Vla:ii';:rl;l Kadar abu/  larut asam/ Kasdualr :::Lat/ Kekentalan/ Kekuatan gel/
Yields Ash content Acid insoluble p Viscosity  Gel Strength
Talus (%) content (%) ash content content (cP) (glcm?)
forms ° (%) ° A (%) 9
(%)

Utuh/Intact 35.73 £ 1.29° 10.87 £ 0.90° 27.97 £2.912 0.42+0.122 19.91 £0.57% 47.11 £ 4.40° 457.92 + 28.00°
g?;?{g; 31.02+1.34% 9.91+0.44° 2522+2.012 0.87£0.05° 24.24 +1.52° 56.76 + 1.89* 379.17 + 25.172
ACﬂ?gzura”/ 32.37 £1.58° 10.64 £ 0.52° 27.11 £2.08° 0.58 £0.03° 22.45+1.00° 53.77 + 1.39> 376.62 + 19.92°
Standar/ _
Standard Max = 12 15-40 <1 15-40 >5 200-500
- SNI
- FAO

significant differences (p<0.05)
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selanjutnya mempengaruhi pelepasan air dari
permukaan talus dan ruang antar sel. Ketika angin
dengan udara kering mengenai air permukaan sel,
maka air akan terlepas dari permukaan talus dan
menguap ke udara (Dwika et al., 2012).

Kadar Abu

Kadar abu karaginan antar perlakuan
menunjukkan tidak ada perbedaan yang nyata (p>
0,05) dan reratanya berkisar antara 25,22-27,97%.
Rerata kadar abu karaginan yang dihasilkan dari
penelitian ini masih dalam standar yang ditetapkan.
Nilai tertinggi kadar abu didapat pada karaginan
K. alvarezii dari talus utuh (Tabel 1). Penelitian
sebelumnya menunjukkan kadar abu karaginan
sekitar 25-31% (Firdaus et al., 2021). Rumput
laut yang tumbuh di lingkungan bersalinitas tinggi
berkontribusi terhadap tingginya abu rumput
laut. Kadar abu pada rumput laut berasal dari
garam perairan yang melekat pada rumput laut.
Kadar garam perairan budidaya yang pekat
dapat berkontribusi pada pelekatan pada biota
perairannya seperti K. alvarezii, sehingga kadar abu
pada talus segar, talus kering atau karaginannya
tinggi (Simatupang et al., 2021).

Kadar Abu Tahan Asam

Kadar abu tak larut asam karaginan K. alvarezii
dari talus utuh, patah dan campuran utuh dan patah
adalah berbeda satu dengan yang lainnya (p<0,05)
dan reratanya berkisar 0,42-0,87%. Nilai tertinggi
kadar abu tak larut asam didapat pada karaginan
K. alvarezii dari talus patah. Kandungan kadar abu
dari ketiga bentuk talus ini masih memenuhi standar
(Tabel 1). Studi sebelumnya menunjukkan bahwa
kadar abu tak larut asam suatu karaginan adalah
berkisar 0,3-0,5% (Firdaus et al., 2021). Kandungan
abu tak larut asam karaginan yang tinggi pada talus
yang patah dimungkinkan karena terperangkap atau
melekatnya mineral atau logam dari bahan atau alat
pada getah talus. Perlekatan ini berpengaruh pada
peningkatan kadar abu tak larut asam. Kadar abu
yang tidak larut dalam asam merupakan salah satu
kriteria yang penentuan derajat kemurnian produksi
karaginan (Wenno et al., 2012).

Kadar Sulfat

Kadar sulfat diantara perlakuan menunjukkan
perbedaan antara talus utuh dengan talus patah
dan talus campuran utuh dan patah (p<0,05) dan
hasil reratanya berkisar antara 19,91-24,24%.
Kadar sulfat karaginan dalam studi ini memiliki
rerata kadar yang berada dalam standar, namun
diantara perlakuan menunjukkan bahwa kadar sulfat
karaginan pada talus patah adalah paling tinggi.

Studi terdahulu menunjukkan bahwa kadar sulfat
karaginan sebesar 40-55% (Budiyanto et al., 2019).
Keberadaan dan tingginya kadar sulfat karaginan
pada talus patah dimungkinkan oleh penempelan
mineral pada getah patahantalus. Perairan budidaya
K. alvarezii merupakan lingkungan yang tinggi akan
unsur-unsur mineral. Mineral-mineral tersebut
dapat berupa nitrat, fosfat, dan sulfat, dimana
mineral tersebut merupakan substrat pertumbuhan
biota perairan, termasuk rumput laut. Saat talus
rumput laut patah, luas permukaan talus tersebut
akan makin meluas untuk berinteraksi dengan
mineral-mineral tersebut. Getah talus yang patah
dapat juga tertempel mineral yang terlarut dalam
perairan. Kedua hal tersebut dapat meningkatkan
kadar sulfat rumput laut (Ateweberhan et al., 2015)
dan selanjutnya meningkatkan kandungannya pada
karaginan (lrawan, 2021).

Kekentalan

Hasil analisis ragam menunjukkan kekentalan
karaginan K. alvarezii berbeda nyata diantara talus
utuh dengan karaginan talus patah dan campuran
utuh dan patah (p<0,05) dan hasil reratanya
berkisar 47,11-56,76 cP. Kekentalan karaginan K.
alvarezii pada talus utuh paling rendah diantara
talus patah atau campuran talus utuh dan patah.
Secara keseluruhan kekentalan karaginan hasil
penelitian ini memenuhi standar karaginan yaitu
lebih dari 5 cP. Karaginan memiliki kekentalan
sekitar 30,13-44 cP (Wenno et al., 2012). Hasil uji
ini menunjukkan kekentalan karaginan paling tinggi
didapat pada talus patah. Tingginya kekentalan
pada talus yang patah dimungkinkan bertambahnya
kation yang menempel pada talus dari tercampurnya
antara getah berkandungan karaginan yang keluar
dengan mineral atau garam dari perairan. lkatan
mineral dengan karaginan akan meningkatkan
rasio tegangan terhadap regangan. Peningkatan
rasio tersebut akan meningkatkan kekentalan
suatu larutan. Keberadaan dan peningkatan kation
banyak dikaitkan dengan meningkatkan kekentalan
(Saha & Bhattacharya, 2010).

Kekuatan Gel

Hasil analisis ragam menunjukkan kekuatan gel
karaginan K. alvarezii talus utuh berbeda dengan
karaginan talus patah dan talus campuran utuh dan
patah (p<0,05) dan hasil reratanya berkisar 379,17-
457,92 g/lcm?. Secara keseluruhan kekuatan gel
karaginan hasil penelitian ini berada dalam standar
kekuatan gel karaginan. Kekuatan gel karaginan
adalah sebesar 330 g/cm? (Wenno et al. (2012)
dan kekuatan gel karaginan dari K. alvarezii yang
dibudidayakan di beberapa perairan Indonesia
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sekitar 300-700 g/cm? (Simatupang et al., 2021).
Kekuatan gel karaginan talus utuh memiliki nilai
yang terkuat. Hal ini dimungkinkan saat pengeringan
kondisi utuh tidak ada getah karaginan yang keluar
sehingga kandungan karaginannya tinggi yang juga
berpengaruh terhadap tingginya kekuatan gel dari
karaginan. Kekuatan gel karaginan juga dipengaruhi
oleh keberadaan gugus 3,6 anhidrogalaktosa. Makin
banyak gugus tersebut berada dalam karaginan,
maka kekuatan gel karaginannya akan makin tinggi.
Adanya 3,6-anhidrogalaktosa menyebabkan sifat
beraturan dalam polimer dan sebagai akibatnya
akan mempertinggi potensi pembentukan heliks
rangkapnya (Fardhyanti & Julianur, 2015).

Spektra Infra merah

Gambar 2 menunjukkan perbedaan kuatnya
transmitansi spektra inframerah karaginan K.
alvarezii diantara talus utuh, patah dan campuran
utuh dan patah. Panjang gelombang masing-
masing spektra menunjukkan gugus fungsi yang
terkandung dalam kappa karaginan.

Gambar 2 menunjukkan panjang gelombang
spektra infra merah karaginan K. alvarezii dari
berbagai bentuk talus menunjukkan keberadaan
gugus fungsional penciri kappa karaginan, yaitu
gugus ester sulfat, 3,6 anhidrogalaktosa (DA), dan
galaktosa 4 sulfat (G4S). Karakteristik panjang
gelombang gugus fungsi suatu kappa karaginan
didapatkan pada 1210-1260 cm™ sebagai penanda
ester sulfat, daerah spektral 840-850 cm™ adalah
galaktosa-4-sulfat, dan 925-935 cm™ menunjukkan

3,6 anhidrogalaktosa. Kappa karaginan K. alvarezii
memiliki panjang gelombang ester sulfat pada
bilangan gelombang 1258 cm-*, 3,6 anhidrogalaktosa
(AG) pada 937,7 cm™ dan galaktosa 4 sulfat pada
847,7 cm™ (Setijawati et al., 2014). Talus alga yang
utuh memiliki transmitansi infra merah yang lebih
kuat daripada yang patah atau campuran utuh
dan patah. Dalam keadaan utuh, getah karaginan
yang keluar adalah sedikit atau terbatas. Tingginya
kadar akan terbaca cukup kuat transmitansi gugus
fungsionalnya, sehingga keberadaan gugus
fungsional yang dibaca sebagai spektrum infra
merah yang tajam (Medho & Muhamad, 2017).

Analisis Komponen Utama

Gambar 3 menunjukkan analisis komponen uta-
ma spektra infra merah karaginan yang diperoleh
dari bentuk talus yang berbeda. Komponen spektra
infra merah karaginan dari talus utuh berbeda dari
patah dan campuran utuh dan patah.

Hasil uji komunalitas menunjukkan ada dua
faktor yang nilai eigenvalues-nya > 1, artinya ada
dua faktor yang dapat meringkas 18 item dari faktor
spektra infra merah karaginan dari talus utuh,
patah, dan campuran keduanya. Hasil proses rotasi
memperlihatkan bahwa distribusi seluruh komponen
patah dan seluruh komponen campuran utuh dan
patah mempunyai korelasi yang kuat dengan faktor
1 dibanding faktor 2 sehingga kedua komponen
tersebut dapat disebut sebagai faktor 1. Seluruh
komponen utuh mempunyai korelasi kuat dengan
faktor 2 dibanding faktor 1 sehingga komponen

Utuh
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Campuran

Galactose4 sulphate

anhydrog;

h
B

T T T
3500 3000 2500

T
2000
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Gambar 2. Panjang gelombang spektra infra merah karaginan dari K. alvarezii dari berbagai bentuk talus

Figure 2. Carrageenan infrared spectral wavelength of K. alvarezii from various forms of thallus
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Gambar 3. Komponen spektra infra merah karaginan dari talus utuh, patah, dan campuran utuh dan patah

Figure 3.
thallus

utuh ini dapat disebut sebagai faktor 2. Dari ke-18
faktor spektra infra merah yang diamati mendapati
ada dua faktor spektra infra merah karaginan yaitu
faktor 1 berupa faktor patah dan campuran utuh
dan patah, sedang faktor 2 adalah faktor utuh.
Hasil analisis tersebut menunjukkan karaginan
talus patah dan campuran utuh dan patah saling
berhubungan dan berbeda dengan karaginan
talus utuh. Dua komponen utama (PC) pertama
dari plot skor data pada set data ini mewakili
96,21% dari total varians (PC1= 87,44%, PC2=
8,77%). Oleh karena itu, teknik analisis komponen
utama ini berhasil membedakan ketiga jenis
bentuk talus yang digunakan dalam percobaan.
Analisis komponen utama juga digunakan untuk
membedakan karaginan komersial dan antar jenis
karaginan. Hasilnya dapat membedakan jenis-jenis
karaginan tersebut menjadi dua komponen utama
(PC) pertama dari plot skor data (Cerna et al., 2003;
Jurasek & Phillips, 1998).

KESIMPULAN

Analisis komponen utama menunjukkan talus
karaginan utuh memiliki karakteristik yang berbeda
dari talus patah atau campuran dan karaginan utuh
memiliki rendemen 35,73%, kadar air 10,87%,
kadar abu 27,97%, kadar abu tidak larut asam
0,42%, kadar sulfat 19,91%, viskositas 47,11 cP,
dan kekuatan gel 457,92 g/cm?.
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