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ABSTRACT  

Gracilaria sp. is one of the seaweed species that has agar, proximate and pigment content. The 

three contents are widely used in industry, biotechnology and as a good and healthy food. This 

study explores the potential of Gracilaria sp. cultivation along the coast of Ulee Lheue, Banda 

Aceh City, based on agar, proximate and pigment content. The method used in this study for Agar 

analysis is gravimetric and characterized using FTIR, for proximate analysis refers to the 

Association of Official Analytical Chemists (AOAC) standard method. Pigment testing using a 

single maceration method and characterized using UV-Vis. The results obtained showed that the 

agar content of Gracilaria sp. seaweed was 17.1%. For proximate content is 12.46% ash content, 

11.04% water content, 1.63% fat content, 13.32% protein content, and 61.55% carbohydrate 

content. Pigment levels of Gracilaria sp. seaweed were obtained at 5.28%, chlorophyll a levels 

of 3.43 μg⁄g and carotenoid levels of 1.6 μg⁄g. 
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ABSTRAK  

Gracilaria sp. adalah salah satu spesies rumput laut yang memiliki kandungan agar, proksimat 

dan pigmen. Ketiga kandungan tersebut banyak digunakan dalam bidang industri, bioteknologi 

dan sebagai makanan yang baik dan sehat. Penelitian ini menggali potensi budidaya Gracilaria 

sp. di sepanjang pesisir Ulee Lheue, Kota Banda Aceh, berdasarkan kandungan agar, proksimat 

dan pigmen. Metode yang digunakan pada penelitian ini untuk analisis Agar adalah gravimetri 

dan dikarakterisasi menggunakan FTIR, untuk analisis proksimat mengacu pada metode standar 

Association of Official Analytical Chemists (AOAC). Pengujian pigmen menggunakan metode 

maserasi tunggal serta dikarakterisasi menggunakan UV-Vis. Hasil yang diperoleh bahwa kadar 

agar rumput laut Gracilaria sp. sebesar 17,1%. Untuk kadar proksimat yaitu kadar abu 12,46 %, 

kadar air 11,04 %, kadar lemak 1.63 %, kadar protein 13.32%, dan kadar karbohidrat 61,55 %. 

Kadar pigmen rumput laut Gracilaria sp. diperoleh sebesar 5,28 %, kadar klorofil a 3,43 μg⁄g dan 

kadar karotenoid 1,6 μg⁄g. 

 

Kata kunci: Gracilaria sp.; analisis kandungan; Perairan Ulee Lheue 
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PENDAHULUAN 

Gracilaria sp. adalah rumput laut yang sering dijumpai di Indonesia dan 

salah satu spesies yang mempunyai nilai ekonomi yang tinggi, dikarenakan 

kemampuannya untuk menghasilkan agar serta dapat dibudidaya dengan mudah 

(Du  et al., 2016 dan Hernandez, 2017). Rumput laut Gracilaria sp. kaya akan 

kandungan agar, vitamin, protein, karbohidrat, serta mineral dan senyawa bioaktif 

lainnya, menjadikannya sebagai makanan yang baik dan sehat (Kumar et al., 2008). 

Gracilaria sp. telah sebagai sumber utama untuk pengolahan agar, produksi 

makanan, pakan ternak, pupuk, kosmetik, dan juga sebagai bahan obat tradisional 

di banyak negara Asia (Kılınç et al., 2013). 

Kandungan agar dan komposisi proksimat merupakan indikator utama 

dalam menentukan kualitas Gracilaria sp., yang dipengaruhi oleh keberadaan 

pigmen fotosintesis (Ate et al., 2017 dan Trawanda et al., 2013). Pigmen ini 

berkontribusi pada optimalisasi komponen proksimat, sebagaimana ditemukan 

dalam penelitian yang mengaitkan tingginya kadar pigmen dengan kualitas rumput 

laut (Ai dan Banyo, 2011). Gazali et al., (2018) mengonfirmasi bahwa komposisi 

proksimat pada rumput laut mencerminkan kandungan pigmen dalam jumlah 

signifikan, menegaskan peran penting pigmen dalam proses fotosintesis dan 

kontribusinya terhadap kualitas nutrisi rumput laut.  Selain itu, komposisi biokimia 

Gracilaria sp. juga sangat dipengaruhi oleh faktor geografis lingkungan tempatnya 

tumbuh. Rosemary et al., (2019) menyajikan temuan bahwa berbagai faktor 

lingkungan seperti kandungan nutrisi utama yaitu nitrat dan fosfat, suhu, salinitas, 

oksigen terlarut (DO), dan keasaman (pH) mempengaruhi metabolisme, sintesis 

pigmen, komposisi langsung, dan produksi agar Gracilaria spp. Kajian Anton, 

(2017) menunjukkan bahwa Gracilaria sp. tumbuh pada salinitas 20 ppt 

memberikan hasil agar yang lebih tinggi (40,71%) jika dibandingkan dengan 

salinitas 30 ppt (29,58%). Penelitian lainnya juga telah dilakukan oleh Andiska dkk., 

(2019) dimana hasil ekstraksi agar Gracilaria sp. dari laut lebih tinggi 

dibandingkan dari Tambak yang memiliki salinitas relatif lebih rendah. Perairan 

dengan kandungan nutrien tinggi juga akan berpengaruh terhadap kandungan 

proksimat seperti kadar abu (Wenno et al, 2012). Hal ini mengindikasikan bahwa 

faktor lingkungan memiliki pengaruh terhadap rendemen agar yang dihasilkan oleh 

Gracilaria sp. 

Perairan pesisir Aceh merupakan habitat bagi beragam makroalga karena 

kondisi lingkungan yang mendukung, seperti kandungan nutrien yang memadai dan 

tingkat pencemaran laut yang rendah (Gazali et al., 2018). Penelitian Ondara et al., 

(2020)  di Ulee Lheue, Banda Aceh, menunjukkan bahwa kualitas air memenuhi 

standar Keputusan Menteri Lingkungan Hidup No. 51 Tahun 2004 untuk kehidupan 

biota laut. Parameter seperti suhu, TSS, pH, salinitas, DO, BOD5, serta kandungan 
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logam berat dan zat kimia lainnya, berada di bawah ambang batas yang ditetapkan, 

memastikan ekosistem laut tetap mendukung bagi biota.  

Untuk memanfaatkan potensi budidaya rumput laut Gracilaria sp. di 

sepanjang pesisir Ulee Lheue, Kota Banda Aceh, penting untuk mengetahui 

komposisi kimia Gracilaria sp. guna memastikan potensinya sebagai sumber 

pangan, pakan, dan bahan industri. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk 

menganalisis kandungan agar, proksimat, dan pigmen rumput laut Gracilaria sp. di 

pesisir Ulee Lheue, Kota Banda Aceh. 

 

METODE PENELITIAN  

Alat dan Bahan 

Alat alat yang digunakan pada percobaan ini adalah wadah plastik, blender, 

saringan plastik, timbangan (M254Ai - BEL Engineering), spatula, kaca arloji, 

aluminium foil, hotplate stirrer (DLAB Model : MS-H280-Pro), pH meter (Spear 

Eutech Double Junction), termometer, magnetic stirrer, kertas saring (Whatman 

no.41), drying oven (FCD-3000 serials), batang pengaduk, spektrofotometer FTIR 

(PerkinElmer Spectrum Two UATR), cawan porselin, tanur (Thermolyne F48020-

33 Muffle), desikator, cawan petri, heating mantle (Gratech CAP 1000 mL), labu 

lemak (Pyrex), ekstraktor soklet, kondensor soklet, ember plastik, pompa aquarium, 

statif, rotary evaporator (B-ONE RE-1000HN), labu Kjeldahl, batu didih, digestor 

(Gerhardt Kjeldatherm), destilator (Kjeltectm 2100), Gelas kimia (Iwaki), kuvet dan 

spektrofotometer UV-Vis (LAMBDA 365+ PerkinElmer).  

Bahan-bahan yang digunakan pada percobaan ini adalah rumput laut 

Gracilaria sp., Natrium hidroksida (NaOH 5%, 40%), akuades (H2O), asam asetat 

(CH3COOH), Kalium Klorida (KCl), Kloroform (CHCl3), Selenium Reagent 

(Merck 1.04874.0250 KGaA), asam sulfat pekat (H2SO4), ), Asam borat (H3BO3), 

asam klorida (HCl) 0,1048 N, Etil asetat (C4H8O2) dan aseton (C3H6O) 80%. 

 

Lokasi Sampling 

Pengambilan sampel rumput laut Gracilaria sp. dilakukan pada 11:00-

11:45 am. tanggal 09 Desember 2022  di perairan Ulee Lheue Kecamatan Meuraxa 

Kota Banda Aceh. Detail lokasi pengambilan dapat dilihat pada gambar dibawah 

ini. 
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Gambar 1. Citra Satelit Lokasi pengambilan sampel rumput laut Gracilaria sp. 

 

Identifikasi Gracilaria sp. 

Identifikasi taksonomi rumput laut dilakukan dengan metode kunci 

taksonomi pada Laboratorium Biologi Universitas Islam Negeri Ar-raniry Banda 

Aceh. 

 

Preparasi dan Analisis Agar Gracilaria sp. 

Gracilaria sp. dicuci berulang guna menghilangkan pengotor yang melekat 

pada permukaannya, lalu dikeringkan pada suhu ruang (26 ºC) selama 3-5 hari. 

Setelah mengering, Gracilaria sp. dipotong menjadi potongan sekitar 0,5 cm dan 

ditempatkan dalam wadah yang telah dilapisi dengan alumunium foil untuk 

penyimpanan (Yudiati  et al., 2020).  

Metode ekstraksi agar yang digunakan dalam penelitian ini mengacu pada 

metode Yudiati  dkk., (2020). Sampel Gracilaria sp. yang telah dikeringkan 

ditimbang sebanyak 50 g dan kemudian dipanaskan dalam 750 mL NaOH 5% pada 

suhu 85°C selama 1,5 jam. Selanjutnya, dilakukan pencucian berulang 

menggunakan akuades hingga sampel tidak berwarna. Sampel yang telah 

dibersihkan ditambahkan dengan 750 mL akuades dan di blender hingga homogen. 

kemudian diturunkan pH larutan menjadi 6 dengan penambahan asam asetat 

(CH3COOH). Selanjutnya, larutan dipanaskan pada suhu sekitar 90-95°C selama 2 

jam sambil diaduk menggunakan magnetic stirrer. Hasil ekstraksi disaring untuk 

memisahkan filtratnya, kemudian ditambahkan 6 g KCl, diaduk hingga homogen, 
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dan dituangkan pada cetakan. Filtrat dibiarkan membentuk gel pada suhu ruangan. 

Selanjutnya, dilakukan perhitungan persentase agar menggunakan rumus berikut: 

% Rendemen Agar =
Berat agar (g)

berat Gracilaria sp. (g)
 × 100% 

Pengujian FTIR untuk menganalisis gugus fungsional dilakukan dengan 

mengambil serbuk agar kemudian direkam pada bilangan gelombang yaitu 500 – 

4000 cm-1 (Atef  et al., 2014).s 

 

Analisis Proksimat Gracilaria sp. 

Analisis proksimat mengacu pada metode standar standar Association of 

Official Analytical Chemists (AOAC).   

Analisis kadar abu 

Sebanyak 2 g Gracilaria sp. ditimbang kemudian diarangkan ke dalam 

furnace pada suhu 500- 600°C hingga menjadi abu. Cawan berisi abu didinginkan 

kemudian dilakukan penimbangan. Kadar abu dihitung menggunakan rumus: 

% Kadar abu =
Berat abu (g)

berat Gracilaria sp. (g)
× 100% 

(Yudiati  et al., 2020). 

Analisis kadar air 

Gracilaria sp. ditimbang sebanyak 2 g dimasukkan ke dalam oven pada suhu 

105°C selama 3 jam, kemudian didinginkan dan ditimbang hingga diperoleh berat 

konstan. Kadar air dihitung menggunakan rumus: 

% Kadar Air =
a - b

c
× 100% 

*Keterangan:  

a = cawan + sampel kering;  

b = cawan kosong;  

c = bobot sampel sebelum pengeringan (Yudiati  et al., 2020). 

Analisis kadar lemak 

Analisis kadar lemak menggunakan metode sokletasi. Gracilaria sp. kering 

sebanyak 2 g disokletasi ± 5 jam hingga pelarut kloroform 150 mL yang turun 

kembali ke labu lemak berwarna jernih. hasil ekstraksi dievaporasi (rpm 50, suhu 

69°C) dalam labu evaporasi yang telah dikeringkan pada suhu 105 °C, kemudian 

dimasukkan ke dalam oven bersuhu 105°C kemudian didinginkan dalam desikator 

dan dilakukan penimbangan. Kadar lemak dihitung menggunakan rumus: 

% Kadar Lemak =
berat lemak (g)

berat Gracilaria sp. (g)
 × 100% 

(Yudiati  et al., 2020). 

Analisis kadar protein 

Analisis kadar protein dilakukan dengan metode Kjeldahl. 1 g Gracilaria sp. 

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl kemudian ditambah 1 g selenium reagent 
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didestruksi menggunakan 25 mL asam sulfat pekat (H2SO4) dengan pemanasan 

350°C ±150 menit sampai berwarna jernih. Hasil destruksi didinginkan dan 

ditambah 40 mL akuades. didestilasi dengan penambahan 120 mL NaOH 40%. 

dengan pemanasan selama 5 menit, destilat ditampung dalam 25 mL larutan asam 

borat (H3BO3) kemudian dititrasi dengan larutan asam klorida (HCl) 0,1048 N. 

Hasil titrasi digunakan untuk mengetahui nilai total nitrogen. Kadar protein 

Gracilaria sp. dihitung dengan mengalikan total nitrogen dan faktor koreksi. 

Kadar protein (%) =
(VA- VB ) HCl x N HCl x 14,007 x 6,25 x 100%

 W x 1000
 

Keterangan:  

VA : mL HCl untuk Titrasi contoh 

VB : mL HCl untuk Titrasi Blanko 

N : Normalitas HCl Standar yang digunakan 

14,007 : Berat atom Nitrogen 

6.25 : Faktor Konversi protein untuk pangan 

W : Berat contoh (g) Kadar protein dinyatakan dalam satuan g/100 g 

contoh (%) (Yudiati  dkk., 2020). 

Perhitungan kadar karbohidrat 

Kadar karbohidrat dilakukan dengan cara by difference dengan persamaan: 

Kadar Karbohidrat % =100% - (%bb abu + %bb air + %bb protein + %bb lemak)  

(Yudiati  et al., 2020). 

 

Ekstraksi Pigmen Gracilaria sp. 

Metode ekstraksi pigmen Gracilaria sp. dilakukan dengan maserasi tunggal 

menggunakan pelarut etil asetat 100 mL (1:10) selama 1x24 jam pada suhu ruangan. 

Hasil maserasi disaring dengan menggunakan kertas saring Whatman no. 41 hingga 

diperoleh ekstrak dan residu dari Gracilaria sp. Ekstrak kemudian diisolasi dari 

pelarutnya menggunakan rotary evaporator dengan suhu 40°C. Ekstrak yang 

didapatkan kemudian disimpan dalam vial untuk dilakukan pengujian selanjutnya 

(spektrofotometer UV-Vis). Perhitungan rendemen ekstrak dapat dihitung dengan 

rumus: 

% Rendemen = 
 berat ekstrak (pasta) dan labu (g) - berat labu (g)

jumlah berat awal Gracilaria sp.
 ×100% 

(Yudiati et al., 2020). 

Pengukuran klorofil a pada penelitian ini dilakukan dengan metode 

spektrofotometri UV-Vis  seperti yang pernah dilakukan oleh (Wellburn, 1994), 

ditimbang 5 mg ekstrak sampel Gracilaria sp. kemudian dilarutkan dengan 5 mL 

aseton 80%. Masing-masing konsentrasi diukur absorbansinya pada panjang 

gelombang 645 nm, 663 nm dan 480 nm. Selanjutnya dihitung kadar klorofil dan 

karotenoid berdasarkan rumus: 
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Klorofil a μg/g sampel (Ca) = 12,21 × A663 – 2.81 × A646 

Karotenoid 
μmol

g
sampel(Cx+c) =

A480 + (0,114 x A464) x V x 1000

112,5 x 0,1 x 10
 

Keterangan:  

A663, A646 dan A480 = Absorbansi pada panjang gelombang 663, 646 dan 480  

nm  

V  = Volume ekstrak mL 

112,5  = faktor pengubah untuk mengubah volume sampel dari  

 mL ke L 

0,1  = faktor pengubah untuk mengubah massa sampel dari  

gram menjadi miligram (Yudiati  dkk., 2020). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Data Hasil Pengamatan 

Identifikasi taksonomi yang telah dilakukan pada sampel berupa rumput laut 

di Laboratorium Zoologi Multifungsi Universitas Islam Negeri Ar-Raniry dengan 

hasil klasifikasi dapat dilihat pada tabel 1  berikut:  

 

Tabel 1.  Hasil pengujian taksonomi rumput laut Gracilaria sp. dari perairan  Ulee Lheue 

Kecamatan Meuraxa Kota Banda Aceh. 

Tingkatan Takson Rumput Laut 

Kingdom Protista 

Phylum Rhodophyta 

Kelas Florideophyceae 

Ordo Gracilariales 

Familia Gracilariaceae 

Genus Gracilaria 

Spesies Gracilaria sp.(Hudson) Papenfuss, 1950 

   

Tabel 2. Data hasil kadar agar, proksimat (abu, air, lemak, protein dan karbohidrat) dan 

pigmen (klorofil a dan karotenoid) dari rumput laut Gracilaria sp. kering 

No. Parameter Nilai Satuan 

1 Rendemen Agar 17,1 % 

2 Analisis Proksimat   

 a. Kadar Abu 12,46 % 

 b. Kadar Air 11,04 % 

 c. Kadar Lemak 1.63 % 

 d. Kadar Protein 13.32 % 

 e. Kadar Karbohidrat 61,55 % 

3 Kadar Pigmen 5,28 % 

 a. kadar klorofil a 3,437 μg⁄g 

 b. Kadar Karotenoid 1,6 μg⁄g 
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Pembahasan 

Analisis agar Gracilaria sp.  

Kandungan agar memiliki peran penting dalam menentukan kualitas 

Gracilaria sp. Rumput laut dikatakan bermutu jika rendemen agar yang terkandung 

jumlahnya tinggi (Waluyo et al., 2017). Pada penelitian ini, dilakukan analisis kadar 

agar pada rumput laut Gracilaria sp. dengan metode gravimetri. Metode ini 

mempunyai keunggulan, yaitu tidak memerlukan zat pembanding (agar baku) serta 

proses analisis sederhana dibandingkan dengan metode-metode lainnya (Adawiyah, 

2017). Pemilihan pelarut pada proses ekstraksi akan berpengaruh terhadap persen 

rendemen yang diperoleh. Gracilaria sp. harus mendapat perlakuan alkali sebelum 

proses ekstraksi untuk meningkatkan karakteristik dari gel yang dihasilkan. NaOH 

juga mampu merusak dinding sel sehingga akan mempermudah agar untuk 

diekstraksi serta mengalami peningkatan signifikan terhadap nilai rendemen agar. 

Penggunaan NaOH juga mampu mengurangi kandungan sulfat yang mampu 

menghambat pembentukan agar (Suharto, 2020).  

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh persentase rendemen agar sebesar 

17,1%. Rendemen ini lebih tinggi dibandingkan penelitian Andiska et al., (2019) 

yang mengekstraksi agar dengan metode ekstraksi non alkali dan rendemen sebesar 

15%.  Penambahan asam asetat bertujuan untuk memaksimalkan ekstrak agar. Hal 

ini sejalan dengan apa yang ditemukan oleh Distantina et al., (2008) dimana 

rendemen agar yang diekstrak menggunakan CH3COOH lebih tinggi dibandingkan 

menggunakan HCl. Pembentukan agar yang diperoleh rumput laut Gracilaria sp. 

juga dipengaruhi oleh nutrien yang ada pada perairan yang dapat mempengaruhi 

kualitas agar yang dihasilkan, seperti sumber bahan baku, waktu dan suhu ekstraksi 

serta metode pengolahan yang digunakan.  

Pada penelitian yang dilakukan Yudiati  et al., (2020) menunjukkan bahwa 

habitat yang memiliki kandungan nutrien serta fosfat yang baik, memiliki rendemen 

agar yang lebih tinggi. Apabila penelitian ini dibandingkan dengan menggunakan 

metode ekstraksi yang sama, bahwa Gracilaria verrucose yang diambil dari pesisir 

Kalpitiya, Sri Lanka terdapat kandungan agar yang lebih tinggi yaitu, 18,6% 

(Jayasinghe et al., 2016). Hal ini disebabkan oleh aktivitas pertanian Semenanjung 

Kalpitiya, Sri Lanka sehingga menyebabkan kadar nitrat sangat tinggi yaitu berkisar 

0,60-212,40 mg/L pada musim kemarau (Jayasingha et al., 2011), sedangkan pada 

perairan Banda Aceh kadar nitrat hanya berkisar 0,2-0,4 mg/L (Ondara et al., 2020). 

Hal ini menunjukkan adanya faktor kandungan nutrien seperti nitrat yang 

mempengaruhi rendemen agar pada penelitian ini. 
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Karakterisasi Agar menggunakan FTIR dapat dilihat pita serapannya pada 

gambar IV.1 berikut ini: 

Gambar 2. Hasil karakterisasi agar Gracilaria sp. menggunakan FTIR pada panjang 

gelombang 4000-500 cm-1. 

 

Berdasarkan pada hasil analisis agar menggunakan FTIR, terdapat puncak 

pada 3353 cm-1 yang mengindikasikan adanya gugus O-H (hidroksil). Selanjutnya, 

pada 2925 cm-1 terdapat puncak yang menunjukkan adanya gugus alkana (CH2 

atau CH3). Selain itu, terdapat serapan padxa 1059 cm-1 yang mengindikasikan 

adanya gugus eter (C-O). Kehadiran gugus O-H, gugus alkana, dan gugus eter pada 

spektrum FTIR mengindikasikan keberadaan ikatan 3,6-anhidrogalaktosa yang 

mengindikasikan adanya komposisi agar dari ekstrak rumput laut Gracilaria sp. 

Hasil ini konsisten dengan karakteristik spektrum FTIR agarosa yang telah 

dilaporkan sebelumnya, dimana pada bilangan gelombang 3400 cm-1 ditemukan 

gugus hidroksil (O-H). gugus alkana (CH3 atau CH2) pada bilangan gelombang 

sekitar 2900 cm-1  (Yudiati  dkk., 2020). Pada pita serapan daerah sidik jari yaitu 

1500-400 cm-1 terdapat serapan gelombang pada 930 cm-1, 1073.3 cm-1  dan 1072.3 

cm-1 yang mengindikasikan adanya ikatan 3,6-anhidrogalaktosa, senyawa ini umum 

dalam struktur agar (Rasheed et al., 2019).  

 

Analisis kadar proksimat 

Analisis kadar abu dilakukan untuk mengetahui secara umum kandungan 

mineral yang terdapat dalam rumput laut. Rumput laut termasuk bahan pangan yang 

mengandung mineral cukup tinggi, karena kemampuannya dalam menyerap 

mineral yang berasal dari lingkungannya. Nilai kadar abu suatu bahan pangan 

menunjukkan besarnya jumlah mineral yang terkandung dalam bahan pangan 

tersebut (Wenno et al., 2012). Kadar abu yang diperoleh dari pengarangan 2 g 
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Gracilaria sp. kering adalah sebesar 12,46%. Hasil ini lebih rendah dibandingkan 

Gracilaria sp. dari Tambak Pamekasan yaitu sebesar 21,02%. (Insani et al., 2022).  

Pada penelitian yang dilakukan oleh Andiska et al., (2019) pada Pantai Pok 

Tunggal yang memiliki salinitas tinggi didapatkan kadar abu sebesar 41,45% yang 

lebih tinggi dibandingkan kadar abu di Tambak 4,62 % yang memiliki salinitas 

lebih rendah. Penelitian lainnya yang dilakukan Damayanti, (2019) diperoleh 

bahwa semakin  tinggi salinitas menyebabkan semakin tinggi kadar abu yang 

dikandung, dimana pada salinitas 35 ppt diperoleh kadar abu 4,10 % dan pada 

salinitas 25 ppt. diperoleh lebih rendah yaitu 2,94 %. Lindawaty et al., (2016) 

menyatakan  perairan  Ulee Lheue Kecamatan Meuraxa Kota Banda Aceh memiliki 

salinitas yang rendah berkisar antara 20-25 ppt. hal ini disebabkan ada nya pasokan 

air tawar yang masuk ke perairan. Perairan dengan salinitas yang tinggi 

menyebabkan rumput laut banyak mengandung garam-garam mineral, Mineral 

makro yang terkandung seperti Na, Ca, K, Cl, Mg, P, S, dan trace element seperti 

I, Mn, Cu, Fe banyak dijumpai pada rumput laut (Sangkia et al., 2018). Selain 

salinitas, Kadar abu juga dapat dipengaruhi oleh umur panen. Gracilaria sp. Umur 

panen 55 hari memberikan kadar abu tertinggi dan berbeda nyata dengan umur 

panen 40, 45, dan 50 hari (Wenno et al., 2012).  

Pengujian kadar air dimaksudkan untuk mengetahui seberapa besar 

kandungan air dalam bahan pangan. Kadar air sangat berpengaruh terhadap daya 

simpannya. Semakin tinggi kadar air suatu bahan pangan maka semakin tinggi 

kemungkinan bahan tersebut untuk mengalami kerusakan (Ate et al., 2017). 

Penentuan berat air dihitung secara gravimetri berdasarkan selisih berat sampel 

sebelum dan sesudah sampel dikeringkan. Kadar air yang diperoleh dari 2 g rumput 

laut berat kering menggunakan pemanasan oven adalah sebesar 11,04 %. Nilai 

standar kadar air bahan pangan berdasarkan Badan Standarisasi Nasional, (SNI 

2690:2015) adalah maksimal 12%. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa produk  

rumput laut kering Gracilaria sp.  masih dalam batas standar yang telah ditentukan 

oleh SNI. Kadar air yang lebih rendah ini juga menunjukkan bahwa rumput laut ini 

memiliki kualitas yang baik (Hidayat, 2004).  

Nilai kadar air yang didapatkan dalam suatu bahan segar diakibatkan oleh 

kondisi lingkungan, lama penyimpanan, suhu dan kelembaban (Yanuarti et al., 

2017). Metode pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar air simplisia. Metode 

pengeringan angin menghasilkan kadar air rendah, antioksidan dan total fenol 

tertinggi dibandingkan pengeringan dengan sinar matahari (Dharma et al., 2020). 

Kandungan lemak pada rumput laut umumnya sangat rendah, sehingga 

rumput laut ini aman dikonsumsi dalam jumlah banyak dan dapat dikembangkan 

sebagai salah satu makanan diet rendah lemak (Ortiz  et al., 2006). Kadar lemak 

pada sampel Gracilaria sp. dianalisis menggunakan metode sokletasi. Sokletasi 

sendiri merupakan salah satu metode yang efisien karena tidak membutuhkan 

sampel dan pelarut yang banyak serta proses ekstraksi yang relatif cepat.  
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Kadar lemak Gracilaria sp. diperoleh sebesar 1.63%. Kadar lemak pada 

penelitian ini lebih tinggi dibandingkan dengan kadar lemak Gracilaria sp. dari 

Pantai Pok diperoleh sebesar 0,39% (Andiska et al., 2019) dan kadar lemak 

Gracilaria sp. dari Tambak Pamekasan sebesar 0,09% (Insani et al., 2022). Namun 

dibandingkan kadar lemak Gracilaria edulis dari pesisir Thondi yakni 4.76% 

(Rosemary et al., 2019), kadar lemak pada penelitian ini masih lebih rendah.  

Secara umum, kadar lemak pada semua jenis rumput laut tergolong rendah 

yaitu sekitar 0,9–40 % (Khairy dan El-Shafay, 2013). Sedangkan menurut 

Dharmananda, (2002) melaporkan bahwa, kadar lemak rumput laut berkisar antara 

1-5% dari berat keringnya. Dengan demikian, kadar lemak pada Gracilaria sp. 

dalam penelitian ini masih dalam kisaran kadar lemak rumput laut pada umumnya. 

Rendahnya kandungan lemak tersebut dikarenakan rumput laut serta tanaman pada 

umumnya menyimpan cadangan makanan dalam bentuk karbohidrat terutama 

polisakarida (Yanuarti et al., 2017).  

Namun kadar lemak juga dapat dipengaruhi oleh berbagai faktor seperti 

masa tanam, salinitas kadar nutrien media tumbuh. Kadar lemak K. alvarezii 

dengan masa tanam 30 hari menunjukkan kadar lemak yang lebih rendah dari masa 

tanam 10 hari (Daud, 2013). Penelitian Yulianingsih dan Tamzil, (2007) pada 

rumput laut coklat umur 15 hari asal Jeneponto dengan nutrien lebih rendah (kadar 

fosfat 0,001-0,021 mg/L dan nitrat 0,05-0,24 mg/L), memiliki kadar lemak 0,28 %. 

Dimana lebih rendah dari kadar lemak asal Pinrang yaitu 0,41 % dengan kadar 

nutrien lebih tinggi (nitrat 0,13-0,25 % dan fosfat 0,015-0,045 %). Hal ini juga 

sejalan dengan temuan oleh Widianingsih et al., (2012) dimana perbedaan 

komposisi  nutrien (fosfat dan  nitrat)  pada media kultur memberikan pengaruh 

yang nyata terhadap kandungan total lemak. Prinsipnya nutrien merupakan sumber 

nitrogen dan fosfor yang memiliki peranan dalam mempengaruhi produktivitas 

lemak. Menurut Sukmawan et al., (2014), Kenaikan kandungan lemak seiring 

dengan meningkatnya kadar salinitas. Pada salinitas yang tinggi nutrien yang 

digunakan untuk pertumbuhan tidak digunakan dengan optimum. 

Kandungan Protein pada rumput laut umumnya memiliki kadar yang tinggi. 

Protein pada beberapa rumput laut mengandung semua asam amino esensial 

memastikan tubuh mendapatkan berbagai asam amino yang baik (De Bhowmick 

dan Hayes, 2022). Kadar protein pada penelitian ini diperoleh melalui metode 

Kjeldahl. Metode Kjeldahl adalah sebuah teknik yang sederhana untuk mengukur 

jumlah total nitrogen yang terkandung dalam asam amino, protein, dan senyawa 

lain yang mengandung nitrogen.  

Kadar yang didapatkan pada penelitian ini adalah sebesar 13.32%. Hal ini 

lebih tinggi dibandingkan dengan kadar protein Gracilaria sp. yang berasal dari 

perairan Pamekasan yaitu 0,22% (Insani et al., 2022) dan Gracilaria sp. dari Pantai 

Pok sebesar 6,89 %. (Andiska et al., 2019). Namun lebih rendah dibandingkan 
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dengan protein Gracilaria edulis dan Gracilaria corticata dari pesisir Thondi yaitu 

berkisar antara 22.84 -25.29% (Rosemary et al., 2019).  

Kandungan protein pada rumput laut dipengaruhi oleh salinitas dan 

kandungan nutrien. Rumput laut coklat umur 15 hari yang berasal dari Jeneponto 

dengan kadar nutrien fosfat 0,001-0,021 mg/L dan nitrat 0,05-0,24 mg/L, memiliki 

kadar protein 11,94 %. Sedangkan rumput laut asal Pinrang dengan kadar nutrien 

lebih tinggi (nitrat 0,13-0,25 % dan fosfat 0,015-0,045 %) memiliki kadar protein 

sebesar 9,67 % (Yulianingsih dan Tamzil, 2007). Namun kadar protein tersebut 

masih lebih rendah jika dibandingkan dengan kadar protein pada penelitian ini. 

Penelitian kondisi Perairan Banda Aceh oleh Ondara et al., (2020) juga 

menunjukkan kandungan nutrien (nitrat 0,2-0,9 % dan fosfat 0,19-0,46 %) lebih 

tinggi dari perairan Jeneponto dan Pinrang. Hal ini sesuai dengan ungkapan Yudiati  

et al., (2020) bahwa kadar protein berkorelasi dengan kadar nitrat dan fosfat yang 

tersedia di lingkungan hidupnya, dimana energi yang dihasilkan dari fotosintesis 

berupa ATP akan tinggi jika kadar fosfat tinggi. Sebaliknya apabila kadar fosfat 

rendah akan terjadi penurunan kandungan protein pada sel–sel rumput laut dan 

diikuti dengan degradasi berbagai komponen sel yang berkaitan dengan sintesis 

protein, termasuk klorofil a dan pigmen lainnya.  

Karbohidrat mempunyai peranan yang penting dalam menentukan 

karakteristik bahan makanan, misalnya rasa, warna, dan tekstur (Yuliani et al., 

2017). Kandungan karbohidrat pada rumput laut umumnya berbentuk serat yang 

tidak bisa dicerna oleh enzim pencernaan, sehingga cocok digunakan sebagai 

makanan diet (Kumar et al., 2011).  

Kadar karbohidrat pada penelitian ini diperoleh menggunakan perhitungan 

by difference menghasilkan kadar karbohidrat sebesar 61,55%. Hasil ini tidak jauh 

berbeda dengan Gracilaria sp.  yang diperoleh dari Tambak Pamekasan yaitu 

61,80%. (Insani et al., 2022). Namun lebih tinggi dari Gracilaria sp. dari Pantai 

Pok yaitu 41,48% (Andiska et al., 2019) dan Gracilaria edulis dari pesisir Thondi 

4.71% (Rosemary et al., 2019). Menurut pernyataan Lawton et al., (2015), seiring 

meningkatnya kadar salinitas kandungan karbohidrat akan mengalami penurunan. 

Selain itu kadar karbohidrat juga dapat disebabkan oleh komponen proksimat 

lainnya seperti kadar air, kadar abu, protein, lemak, dan serat kasar pada Gracilaria 

sp. sehingga mempengaruhi jumlah karbohidrat yang terkandung dalam sampel 

dapat diukur dengan melihat perbedaan jumlah pada beberapa komponen tersebut 

(Yuliani et al., 2017). 

 

Analisis pigmen Gracilaria sp. 

Pengukuran Klorofil a dan karotenoid Rumput Laut Gracilaria Sp. 

menggunakan UV-Vis dapat dilihat pada gambar IV.2 dibawah ini. 
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Gambar 3. Pengukuran absorbansi klorofil a dan karotenoid Rumput Laut Gracilaria Sp. 

 

Ekstraksi pigmen Gracilaria sp. dilakukan dengan metode maserasi tunggal. 

melibatkan perendaman simplisia dalam pelarut tertentu selama beberapa hari 

sambil sesekali diaduk, kemudian disaring untuk mendapatkan ekstraknya. Metode 

ini relatif sederhana serta biaya operasional yang rendah. penggunaan pelarut etil 

asetat pada perendaman ditujukan untuk mengekstrak Pigmen yang ada pada 

rumput laut. Kadar pigmen Gracilaria sp. yang diperoleh dari penelitian ini adalah 

5,28 %. Hal ini masih cenderung sama dengan kadar pigmen dari Gracilaria sp. 

yang diperoleh Yudiati  et al., (2020) berkisar antara 2,31-4,88%. Etil asetat sendiri 

adalah pelarut semipolar dimana dapat menarik campuran polar dan nonpolar. Pada 

penelitian yang dilakukan oleh Hidayati dkk., (2019) kandungan klorofil a dan 

karotenoid tertinggi diperoleh oleh ekstrak menggunakan pelarut etil asetat.  

 Hasil yang didapatkan pada penelitian ini juga menunjukkan bahwa kadar 

klorofil a sebesar 3,43 μg⁄g dan karotenoid sebesar 1,6 μg⁄g. Biosintesis pigmen 

pada Gracilaria dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu volume rumput yang kecil 

dan periode kultur pendek. Terlebih rumput laut memiliki komposisi gizi yang 

berbeda secara signifikan tergantung pada kondisi lingkungan, spesies, geografi, 

musim dan usia panen dan nutrien. Dalam proses fotosintesis nutrien memiliki 

peranan yang penting bagi pembentukan protein dan klorofil, terutama nitrat 

(Leandro et al., 2020). 

Menurut Zendrato et al., (2014) bahwa paparan sinar matahari dapat 

berpengaruh terhadap penurunan kandungan klorofil a dan karotenoid. Secara 

visual penurunan dari kandungan pigmen ini dapat diamati dengan semakin 

pudarnya larutan ekstrak dari warna hijau menjadi bening (tidak berwarna). Fitriani 

et al., (2017) menyatakan bahwa hal ini menjelaskan bahwa perubahan warna yang 

terjadi pada pigmen menunjukkan adanya degradasi akibat paparan cahaya dengan 

intensitas serta dalam waktu tertentu. Hal ini dapat menjadi salah satu faktor 
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penurunan kadar klorofil yg disebabkan lamanya penyimpanan klorofil sebelum 

dilakukannya pengujian menggunakan instrumen UV-Vis. 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan penelitian yang telah dilakukan terhadap Gracilaria sp. pada 

perairan Ulee Lheue Kecamatan Meuraxa Kota Banda Aceh adalah sebagai berikut: 

Kadar agar rumput laut Gracilaria sp. diperoleh sebesar 17,1%. Pada analisis 

proksimat diperoleh kadar abu sebesar 12,46 %, kadar 11,04 %, kadar lemak 1.63 

%, kadar protein 13.32%, dan kadar karbohidrat 61,55 %. Kadar pigmen rumput 

laut Gracilaria sp. diperoleh sebesar 5,28 %, kadar klorofil a 3,43 μg⁄g dan kadar 

karotenoid 1,6 μg⁄g. 
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