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ABSTRAK

� 7XMXDQ�SHQHOLWLDQ�DGDODK�PHQJNDML�VLIDW�¿VLN�GDQ�NLPLD�NDUDJHQDQ�\DQJ�GLSHUROHK�GDUL�UXPSXW�ODXW�(XFKHXPD�FRW-

WRQLL�SDGD�XPXU�SDQHQ�\DQJ�EHUEHGD�GDUL�SHUDLUDQ�7DEORORQJ�.XSDQJ�GDQ�PHQJHWDKXL�VLIDW�IXQJVLRQDOQ\D�VHEDJDL�

stabilizer dan thickener dalam saos tomat. Penelitian diawali dengan menanam rumput laut pada interval tanam yang 

berbeda, sehingga pada saat panen yang bersamaan diperoleh rumput laut dengan umur yang berbeda yaitu 30, 45, 

���KDUL��7DKDS�EHULNXWQ\D�DGDODK�HNVWUDNVL�GDQ�NDUDNWHULVDVL�NDUDJLQDQ�\DQJ�GLKDVLONDQ��NHPXGLDQ�DSOLNDVL�NDUDJLQDQ�

yang diperoleh untuk menjaga stabilitas viskositas saos tomat pada konsentrasi karagenan (0,1 %, 0,15 %, 0,2 % b/v). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa karagenan dengan kadar sulfat tertinggi (19,69%), rendemen terbanyak (48,20 

%), dan 3,6-anhidro galaktose unit terbanyak diperoleh dari rumput laut yang memiliki umur panen 45 hari, dengan 

kadar air 12,45 %; protein 5,03 %; lemak 1,40 %; abu 21,29 %, dan karbohidrat 72,28 %. Sifat fungsional yang dimi-

liki antara lain viskositas 11,50-45 dps dan kekuatan gel 0,8961 – 4,0709 kg/cm2 pada konsentrasi karagenan 1,5 %. 

+DVLO�LGHQWL¿NDVL�JXJXV�IXQJVL�PHQXQMXNNDQ�EDKZD�MHQLV�NDUDJHQDQ�\DQJ�GLKDVLONDQ�DGDODK�NDSSD��.DUDJHQDQ�GDUL�

rumput laut dengan umur panen 45 hari pada konsentrasi 0,2 % (b/v) dapat memberikan viskositas saos tomat sebesar 

60 dps dengan stabilitas 86 % setelah disimpan selama 2 minggu. 

Kata kunci: Rumput Laut Eucheuma cottonii, umur panen, karagenan, saos tomat

ABSTRACT

 7KH�DLP�RI�WKLV�VWXG\�ZDV�WR�HYDOXDWH�WKH�HIIHFW�RI�GLIIHUHQW�KDUYHVWLQJ�WLPHV�RI�(XFKHXPD�FRWWRQLL on both physical, 

chemical and functional properties of carrageenan. Seaweed Eucheuma cottonii was obtained from water territorial 

RI�7DEORORQJ�.XSDQJ��7KH�VWXG\�ZDV�FDUULHG�RXW�LQWR�WZR�VWHSV��7KH�¿UVW�VWHS�ZDV�WR�LQYHVWLJDWH�WKH�HIIHFW�RI�KDUYHVWLQJ�

WLPH�RI���������DQG����GD\V�DIWHU�SODQWLQJ�RQ�SK\VLFDO�DQG�FKHPLFDO�SURSHUWLHV�RI�REWDLQHG�FDUUDJHHQDQ��7KH�VHFRQG�

step was to study the effect of functional properties of obtained carrageenan on viscocity and the stability of tomato 

VDXFH��7KH�UHVXOWV�VKRZHG�WKDW�VHDZHHG�ZKLFK�ZDV�KDUYHVWHG�LQ����GD\V�DIWHU�SODQWLQJ�KDV�JRRG�SK\VLFDO�DQG�FKHPLFDO�

SURSHUWLHV�RI�FDUUDJHHQDQ�LQ�WHUP�RI�PRLVWXUH����������SURWHLQ���������H[WUDFW�HWKHU���������DVK����������FDUERK\-

GUDWH����������VXOSKDWH����������DQG�FUXGH�H[WUDFW����������7KH�REWDLQHG�FDUUDJHHQDQ�DW�FRQFHQWUDWLRQ�RI�������DOVR�

give highest viscocity of 11.50-45 cps and gel strength of 0.8961-4.0709 kg/cm2��)XUWKHU�LGHQWL¿FDWLRQ�VKRZ�WKDW�WKH�

REWDLQHG�FDUUDJHHQDQ�SURGXFHG�ZDV�FODVVL¿HG�DV�NDSSD�FDUUDJHHQDQ�DQG�DW��������Z�Y��ZDV�DEOH�WR�VWDELOL]H�WRPDWR�

sauce up to 86 % and viscosity of 60 cps after 2 weeks of storage at room temperature.

Keywords: Seaweed Eucheuma cottonii, harvesting time, carrageenan, tomato sauce
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PENDAHULUAN

Rumput laut (seaweed) atau alga merupakan bagian 

terbesar dari tanaman laut dan sebagai salah satu komoditi 

ekspor yang potensial untuk dikembangkan. Di Indonesia, 

ada empat jenis rumput laut yang bernilai ekonomi tinggi 

sebagai komoditi ekspor dan juga untuk konsumsi domestik 

yaitu Eucheuma sp., Gracillaria sp., Gelidium sp., Sargas-

sum sp. dan Hypnea sp. Jenis Eucheuma cottonii dan Eucheu-

ma spinosum merupakan spesies alga merah yang merupa-

kan penghasil karagenan dan merupakan bagian terbesar dari 

volume ekspor Indonesia (Anggadiredja dkk., 2006). Kajian 

intensif oleh Campo dkk. (2009) menunjukkan bahwa kara-

ginan digunakan secara luas untuk berbagai kepentingan in-

dustri pangan, kosmetika dan obat, bahkan untuk kesehatan 

seperti potensinya sebagai anti virus berbagai penyakit seperti 

herpes, hepatitis A, genital human papillomaviruses (HPV), 

dan blocking virus HIV pada wanita.

Kualitas rumput laut kering sangat ditentukan oleh tek-

nik budidaya, lingkungan tempat tumbuh, iklim dan juga pe-

na nganan pasca panen yang tepat. Selain itu, kualitas rumput 

laut juga dipengaruhi oleh waktu / umur panen, cara panen 

dan keadaan cuaca pada saat panen. Hasil penelitian Villan-

ueva dkk. (2009) menunjukkan bahwa kondisi gelap selama 

10 hari pada rumput laut jenis Chondrus crispus akan menin-

gkatkan kekukuhan gel karagenan yang dihasilkan.

Pada umumnya rumput laut siap dipanen pada umur 1,5 

– 2,0 bulan setelah tanam. Apabila dipanen kurang dari umur 

tersebut maka akan dihasilkan rumput laut berkualitas rendah 

karena kandungan agar atau karagenan dan kekuatan gel (gel 

strength) yang dihasilkan rendah. Kondisi seperti ini tidak 

dikehendaki oleh industri pengolah rumput laut sehingga akan 

dihargai lebih rendah bahkan tidak dibeli (Anggadiredja dkk., 

2006). Suryaningrum dkk. (1991) melaporkan bahwa umur 

panen dapat mempengaruhi kenaikan rendemem rumput laut 

kering dan rendemen karagenan. Selain itu, ada beberapa fak-

tor lain yang berpengaruh seperti jenis rumput laut, keadaan 

lingkungan tempat tumbuh rumput laut dan cara budidaya 

juga mempengaruhi rendemen karagenan. Pemanenan lebih 

awal menyebabkan rendahnya kandungan karagenan dan gel 

strength. Hasil penelitian Lewerissa (2005) menunjukkan 

bahwa semakin tua umur panen rumput laut maka rendemen 

dan kadar sulfat semakin tinggi.

Menurut Indiriani dan Suminarsih (2003) rumput laut 

da pat dipanen pada umur 6-8 minggu setelah tanam de ngan 

berat ikatan 600 g. Namun secara umum panen dilakukan pada 

usia satu bulan dengan perbandingan berat basah dan kering 

8:1. Apabila dipanen pada usia dua bulan maka perbandingan 

berat basah dan kering adalah 6 : 1. Mubarak (1998) juga me-

laporkan pemanenan rumput laut dilakukan setelah mencapai 

berat 4 – 5 kali berat semula.

Laju pertumbuhan digunakan sebagai parameter untuk 

memanen rumput laut. Rumput laut dengan laju pertumbuhan 

2 % per hari dalam waktu 35 hari sudah dapat dipanen, karena 

tanaman sudah menjadi 2 kali lipat dari tanaman semula. Laju 

pertumbuhan 3% per hari, panen dapat dilakukan lebih cepat 

lagi, yaitu 25 hari. Aslan (1998) memberikan patokan umur 

panen 1,5 bulan jika rumput laut dibudidayakan dengan me-

tode rakit dasar. Di Bali pemanenan rumput laut yang dibu-

didayakan dengan metode rakit dasar sudah dapat dilakukan 

setelah 6 minggu penanaman.

Sampai sekarang belum dijumpai penelitian tentang 

pengaruh umur panen terhadap kualitas dan sifat fungsional 

karaginan yang dihasilkan dari rumput laut Eucheuma cot-

tonii, khususnya dari perairan Nusa Tenggara Timur. Tujuan 

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh umur panen 

WHUKDGDS�VLIDW�¿VLN��NLPLD�GDQ�IXQJVLRQDO�NDUDJLQDQ�\DQJ�GL-

hasilkan dari Eucheuma cottonii yang ditanam di perairan 

Tablolong Kupang Nusa Tenggara Timur.

METODE PENELITIAN

Bahan Penelitian

Bahan dan peralatan untuk budidaya rumput laut me-

liputi bibit rumput laut, rakit, tali yang diperoleh dari petani 

rumput laut lokal perairan Tabalong Kupang, Nusa Teng-

gara Timur. Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk ana-Bahan-bahan kimia yang digunakan untuk ana-

lisa adalah NaOH 0,1N, H
2
SO

4
 pekat, K

2
S

2
O

4
, HgO, asam 

borat, indicator BCG, HCl 0,2N, H
2
O

2, 
BaCl

2
 isopropil al-

kohol, KCl, NaCl, CaCl
2
, HCl 0,2N, aquades. Semua bahan 

ini diperoleh di Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan 

Fakultas Teknologi Pertanian. Bahan-bahan yang digunakan 

untuk aplikasi karagenan dalam pembuatan saos tomat adalah 

tomat (dengan tingkat kematangan yang cukup), gula, garam, 

vinegar, kayu manis, cengkeh, bawang putih, bawang merah, 

dan pala diperoleh dari pasar Beringharjo-Yogyakarta.

Peralatan

Alat yang digunakan adalah unit analisis lemak, protein, 

abu, kadar air, sulfat, viskosimeter, sentrifuge, Lloyd’s univer-

sal testing instrument (Zwick Do-FB0.5TS), cabinet dryer, 

grinder, unit ekstraksi rumput laut dan peralatan untuk pem-

buatan saos tomat.

Penyiapan Rumput Laut

Rumput laut yang digunakan dalam penelitian adalah 

rumput laut merah Eucheuma cottonii yang diperoleh lang-

sung dari nelayan di Perairan Tablolong Kupang-Nusa Teng-

gara Timur. Rumput laut ditanam dengan mengatur jadwal 

tanam yang berbeda, sehingga dapat dipanen dalam waktu 

bersamaan dengan umur tanam yang berbeda yaitu 30, 45, 
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dan 60 hari. Rumput laut segar dicuci dengan air tawar sam-

pai bersih, kemudian dipotong kecil-kecil dan dikeringkan 

dengan cara penjemuran dibawah sinar matahari. Rumput 

laut kering yang diperoleh kemudian digiling, diayak dan dis-

impan dalam kemasan plastik untuk digunakan sebagai bahan 

penelitian.

Ekstraksi Karagenan

Tepung rumput laut kering sebanyak ± 40 gram dita-

mbah air sebanyak 40 kali berat tepung rumput laut kering 

(±1,6 liter air), kemudian ditambah larutan NaOH 0,1 N sam-

pai pH 9, selanjutnya direbus selama ± 1 jam pada suhu 90 – 

95 o&��6HWHODK�LWX�GLVDULQJ�GDQ�¿OWUDWQ\D�GLWDPEDKNDQ�ODUXWDQ�

1D&O������VHEDQ\DN�����GDUL�YROXPH�¿OWUDW�GDQ�GLSDQDVNDQ�

selama 15 menit pada suhu 60 oC, sambil diaduk-aduk. Filtrat 

dituang kedalam wadah yang berisi isopropil alkohol (IPA) 

VHEDQ\DN���NDOL�YROXPH�¿OWUDW�XQWXN�GLHQGDSNDQ�GHQJDQ�FDUD�

diaduk selama 15 menit, kemudian endapan (berbentuk serat 

karagenan) yang terbentuk dipisahkan dengan penyaring an. 

Gumpalan karagenan direndam lagi dalam IPA 150 ml sam-

pai terendam semua selama 15 menit agar diperoleh serat 

karagenan yang lebih kaku, kemudian disaring kembali. Serat 

karagenan dibentuk tipis-tipis agar lebih mudah kering dan 

diletakan dalam wadah tahan panas untuk dikeringkan dalam 

cabinet dryer pada suhu 50–60 oC sampai kering. (14 jam). 

Serat karagenan kering yang dihasilkan diblender, kemudian 

diayak dengan ukuran 60 mesh. Tepung karagenan yang di-

hasilkan dianalisis kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 

lemak, kadar sulfat, rendemen, viskositas, kekuatan gel.

Sifat Fungsional

Sifat fungsional karaginan sebagai pengental (thicken-

ning agent) diujikan pada pembuatan saos tomat. Saos tomat 

dibuat dengan diawali sortasi, pencucian, dan blanching 

dengan cara dikukus pada suhu air mendidih selama 5 me-

nit. Tahap selanjutnya adalah pengupasan kulit, dihancurkan 

menjadi pulp dengan menggunakan alat blender, kemudian 

pemisahan biji tomat.

Pasta tomat 1.000 ml dipanaskan sampai mendidih. 

Pada awal pemasakan ditambahkan bumbu bawang putih 

0,12 g, bawang merah 12,74 g, dan lada 0,17 g yang sudah 

dihaluskan, kayu manis 0,74 g, cengkeh 0,74 g, gula 55,67 g, 

garam 9,44 g, serta natrium benzoat 0,1 % dari jumlah pas-

ta. Bumbu bawang merah, bawang putih, lada, kayu manis 

dan cengkeh dibungkus dengan kain kasa putih. Karagenan 

dengan konsentrasi 0,1 %, 0,15 % dan 0,2 % ditambahkan 

pada awal pemasakan sambil diaduk. Penambahan gula pada 

awal pemasakan cukup 1/3 bagian untuk mencegah larutnya 

gula didasar ketel pemanas. Pemanasan dilanjutkan selama 

20 menit sampai volume pasta berkurang menjadi setengah-

nya. Tambahkan sisa gula dan vinegar selanjutnya dipanaskan 

lagi 10 menit. Tahap akhir adalah pengemasan dalam botol 

steril dan disimpan pada suhu kamar selama 2 dan 4 minggu, 

kemudian dilakukan analisis viskositas dan stabilitas saos. 

Sebagai perbandingan dibuat saos tomat tanpa penambahan 

karagenan (kontrol).

Analisis Hasil

Analisis kadar air karagenan ditentukan dengan metode 

thermogravimetri, kadar abu dengan metode pembakaran, le-

mak dengan metode Soxhlet, protein dengan metode Mikro-

Kjeldahl (AOAC, 1970), rendemen, viskositas, kekuatan gel 

(Colloids, 1977 dalam Mukti, 1987), stabilitas saos tomat 

�$FWRQ� GDQ� 6DIÀH�� ������ GDQ� LGHQWL¿NDVL� JXJXV� IXQJVLRQDO�

karagenan. Rancangan percobaan yang digunakan dalam pe-

nelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Data 

yang diperoleh dianalisa dengan analisis sidik ragam dan 

apabila terdapat pengaruh yang nyata dilanjutkan dengan uji 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada jenjang nyata 

5 %.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Komposisi Kimia dan Rendemen Karagenan Eucheuma 

cottonii

Hasil analisa kimia dan rendemen karagenan Eucheuma 

cottonii disajikan pada Tabel 1. Pada Tabel 1 dapat dilihat 

bahwa umur panen yang berbeda tidak memberikan perbe-

daan nyata pada kadar air dan kadar abu. Kadar abu pada 

karaginan yang dihasilkan untuk semua umur panen sudah 

memenuhi standar yang telah ditetapkan oleh FAO dan EEC 

yaitu 15-40 %. Disisi lain, kandungan protein menurun de-

ngan meningkatnya umur panen. Kandungan lemak pada 

umur panen 45 hari lebih tinggi dibandingkan pada umur 

panen 30 dan 60 hari.

Kadar sulfat karaginan yang diperoleh pada usia panen 

45 hari dan 60 hari lebih tinggi dibandingkan pada usia panen 

30 hari. Kecenderungan yang sama terjadi pada kadar karbo-

hidrat dan rendemen yang dihasilkan. Rendemen karagenan 

yang lebih tinggi pada rumput laut umur panen 45 dan 60 

hari dibandingkan umur panen 30 hari kemungkinan disebab-

NDQ� NDUHQD� UHVSRQV� ¿VLRORJLV� WDQDPDQ� WHUKDGDS� NHEXWXKDQ�

karagenan sebagai senyawa penyusun jaringan terjadi secara 

intensif tetapi setelah umur panen 45 hari sampai dengan 60 

hari, walaupun terjadi kenaikan, tetapi tidak nyata. Terjadinya 

perubahan komposisi kimia dan rendemen selama pertumbu-

KDQ�WDQDPDQ�GLGXJD�PHUXSDNDQ�UHVSRQ�¿VLRORJLV�\DQJ�WHUMDGL�

secara alamiah pada jaringan tanaman.

Perubahan komposisi kimia dan rendemen nampaknya 

selain dipengaruhi umur panen juga dipengaruhi oleh jenis 

dan tempat tumbuh rumput laut. Sebagai perbandingan, Le-
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werissa (2005) yang melakukan isolasi karagenan dari rum-

put laut Eucheuma cottonii di perairan Tual-Maluku Tenggara 

dengan umur panen 40 hari dihasilkan rendemen karagenan 

34,98 %. Waryat 2004 melakukan isolasi karagenan dari 

rumput laut Eucheuma cottonii di Kepulauan Seribu pada 

umur panen 40 hari sebesar 49,01 %. Penelitian Ahmadi dkk. 

(2005), menghasilkan rendemen karagenan dari rumput laut 

perairan Nusa Dua Bali sebesar 56,93 %, dan Handito dkk. 

(2005) menghasilkan rendemen karagenan sebesar 35,76 % 

dari rumput laut perairan Lombok.

,GHQWL¿NDVL�*XJXV�)XQJVLRQDO

*XJXV� IXQJVLRQDO� NDUDJHQDQ� GDSDW� GLLGHQWL¿NDVL� GH�

QJDQ�VSHNWURVNRSL� LQIUDPHUDK� �,5���+DVLO� LGHQWL¿NDVL�JXJXV�

fungsi dari sampel karagenan Eucheuma cottonii pada umur 

panen 30 hari, 45 hari, dan 60 hari disajikan pada Tabel 2 

dan Gambar 1, 2, dan 3. Sebagai pembanding, juga dilakukan 

LGHQWL¿NDVL�JXJXV�IXQJVLRQDO�NDUDJHQDQ�NRPHUVLDO�VHSHUWL�WHU-

tera pada Tabel 2 dan Gambar 4.

Menurut Glicksman (1983), bilangan gelombang 1220-

1260 cm-1 pada semua polisakarida menunjukan adanya gu-

gus ester sulfat, puncak pada bilangan gelombang 1010-1080 

cm-1 menunjukkan adanya ikatan glikosidik, puncak pada bi-

langan gelombang 928-933 menunjukkan adanya gugus 3,6 

anhidro-D-galaktosa, puncak pada panjang gelombang 825-

830 cm-1 menunjukkan adanya galaktosa-2-sulfat, puncak 

pada bilangan gelombang 810-820 cm-1 menunjukkan adanya 

galaktosa-6-sulfat.

Dalam penelitian ini, karagenan yang dipanen pada 

umur panen 30 hari mengandung gugus sulfat pada bilang an 

gelombang 1230,5 cm-1 (transmitansi 59,05 %), ikatan gliko-

sidik pada bilangan gelombang 1072 (transmitansi 58,66 %), 

gugus 3,6 anhidro-D-galaktosa pada bilangan gelombang 

929,6 (transmitansi 60,95 %), dan gugus D-gal-4-sulfat pada 

bilangan gelombang 848,6 (transmitansi 61,25 %). Semen-

tara itu, karagenan dengan umur panen 45 hari mengandung 

gugus sulfat pada bilangan gelombang 1230,5 cm-1 (transmi-

tansi 54,64 %), ikatan glikosidik pada bilangan gelombang 

1068,5 (transmitansi 53,03 %), gugus 3,6 anhidro-D-galak-

tosa pada bilangan gelombang 929,6 (transmitansi 55,59 %), 

dan gugus D-gal-4-sulfat pada bilangan gelombang 848,6 

(transmitansi 55,75 %). Disisi lain, karagenan umur panen 

60 hari mengandung gugus sulfat pada bilangan gelombang 

1230,5 cm-1 (transmitansi 65,088 %), ikatan glikosidik pada 

bilangan gelombang 1072,3 (transmitansi 64,09 %), gugus 

3,6 anhidro-D-galaktosa pada bilangan gelombang 929,6 

(transmitansi 65,39 %), dan gugus D-gal-4-sulfat pada bilan-

gan gelombang 848,6 (transmitansi 66,20 %).

Semakin besar nilai transmitansi maka nilai absorbansi 

akan semakin kecil, sehingga dari data yang dihasilkan dapat 

GLSHUNLUDNDQ�MXPODK�JXJXV�WHULGHQWL¿NDVL�SDGD�NDUDJHQDn de-

ngan umur panen 30 hari dan 60 hari lebih kecil dibandingkan 

karagenan hasil ekstraksi pada umur panen 45 hari. Hal ini 

menunjukkan bahwa karaginan dengan gugus fungsi terba-

nyak dijumpai pada karaginan yang diperoleh dari rumput laut 

GHQJDQ�PDVD�WDQDP����KDUL��%HUGDVDU�KDVLO�LGHQWL¿NDVL�JXJXV�

fungsional tersebut juga dapat disimpulkan bahwa jenis kara-

genan yang dihasilkan adalah jenis kappa karagenan karena 

mengandung gugus D-galaktosa-4-sulfat dan 3,6 anhidro-D-

galaktosa serta tidak mengandung gugus D-galaktosa-2-sulfat 

dan gugus 3,6-anhidro-D-galaktosa-2-sulfat.

Viskositas dan Kekuatan Gel

Pengaruh konsentrasi karagenan yang dihasilkan ter-

hadap viskositas dan kekuatan gel dapat dilihat pada Gambar 

5 dan 6. Data menunjukkan bahwa semakin tinggi konsen-

trasi karagenan maka viskositas dan kekuatan gel akan se-

makin tinggi. Pada konsentrasi karaginan yang tinggi (2 %), 

terlihat bahwa umur panen 45 hari menghasilkan karaginan 

yang memberikan viskositas tertinggi dibandingkan karagin-

an yang dihasilkan dari umur panen 30 hari, tetapi tidak ber-

beda dengan umur panen 60 hari. Tingginya viskositas yang 

dihasilkan dari karaginan dengan umur panen 45 hari diban-

dingkan umur panen 30 hari diduga disebabkan karena ka-

dar sulfat dan rendemen karaginan yang dihasilkannya lebih 

tinggi. Disisi lain, kekuatan gel tertinggi juga dihasilkan dari 

karaginan yang diperoleh dari umur panen 45 hari diban-

dingkan umur panen 30 hari dan 60 hari. Hal ini diduga dise-

babkan juga karena karaginan yang dihasilkan mengandung 

kadar sulfat dan rendemen yang lebih tinggi. Data ini sejalan 

dengan Moraino (1977) yang menjelaskan bahwa semakin 

kecil kandungan sulfat maka nilai viskositas juga semakin 

kecil. Viskositas dan kekukuhan gel selain ditentukan oleh 

konsentrasi karaginan, panjang polimer karaginan, jumlah 

dan posisi sulfat dalam polimer juga ditentukan oleh jumlah 

unit 3,6-anhidro-D-galaktosa. Data-data pada Tabel 1 dan 2, 

Gambar 1, 2, dan 3. menunjukkan bahwa karaginan yang di-

hasilkan dari rumput laut yang dipanen pada usia panen 45 

hari memiliki rendemen, kadar sulfat dan unit 3,6-anhidro-

D-galaktosa yang lebih tinggi dibandingkan karaginan yang 

dihasilkan dari rumput laut yang dipanen pada usia panen 30 

dan 60 hari.

Viskositas dan Stabilitas Saos Tomat

Hasil pengamatan terhadap viskositas dan stabilitas 

saos selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3 dan 4. 

Pada Tabel 3 dan 4 dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi 

konsentrasi karagenan dari rumput laut yang diperoleh dari 

semua umur panen memberikan peningkatan viskositas dan 

stabilitas saos tomat. Viskositas saos tomat tertinggi diper-

oleh pada konsentrasi karagenan 0,2 % umur panen 45 hari 

yaitu sebesar 60 desipoise (dps), diikuti karagenan umur 
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panen 60 hari dan 30 hari dengan viskositas sebesar 56,50 

dps dan 55 dps. Nilai viskositas yang sama juga pada konsen-

trasi karagenan 0,15 % pada umur panen 45 hari yaitu 55 dps. 

Viskositas saos tomat terendah ditemukan pada konsentrasi 

0,1 % pada semua umur panen yaitu 30 dps (30 hari), 39,25 

dps (60 hari) dan 46 dps (45 hari). Hal yang sama dijumpai 

bahwa pada kisaran konsentrasi 0,10 – 0,20%, karaginan da-

pat berfungsi sebagai pengental dan sekaligus sebagai bahan 

penstabil (Thomas, 1999).

Rata-rata viskositas saos tomat yang ditambah karag-

inan lebih tinggi dibandingkan dengan viskositas saos tomat 

tanpa penambahan karagenan (kontrol) yaitu 27,25 dps. 

Viskositas saos tomat yang ditambahkan dengan karaginan 

komersial sebesar 60 dps. Data menunjukkan bahwa penam-

bahan karagenan pada konsentrasi 0,2 % dengan umur panen 

45 hari dapat menyamai viskositas saos tomat yang ditambah-

kan dengan karaginan komersial.

Meningkatnya viskositas saos tomat pada konsentrasi 

karagenan yang semakin tinggi dikarenakan jumlah ester sul-

fat dan jumlah unit 3,6-anhidro-D-galaktosa yang ada dalam 

sistem semakin banyak dan membawa dampak pada semakin 

banyaknya junction zone antar polimer karaginan yang akhir-

nya membentuk matriks tiga dimensi dimana air terperangkap 

GLGDODPQ\D��+DVLO�SHQHOLWLDQ�WHUKDGDS�LGHQWL¿NDVL�JXJXV�IXQJ-

sional, yaitu gugus ester sulfat pada karagenan, menunjukkan 

bahwa pada umur panen 45 hari persen transmitansinya lebih 

kecil dibandingkan karagenan pada umur panen 30 hari dan 

60 hari. Hal ini menunjukkan bahwa gugus ester sulfat lebih 

banyak pada karagenan dari rumput laut dengan umur panen 

45 hari dibandingkan umur panen 30 dan 60 hari.

Berkaitan dengan perubahan viskositas saos tomat se-

lama penyimpanan terlihat bahwa setelah 2 minggu penyim-

panan, rata-rata viskositas saos tomat menurun 0,5 sampai 

1,75 dps. Penurunan ini diduga berkaitan dengan stabilitas 

karagenan, dimana karagenan lebih stabil pada pH netral atau 

alkali tetapi justru akan mengalami hidrasi karagenan lebih 

cepat pada pH rendah (Moraino, 1977; Glicksman, 1983). 

Pada proses pembuatan saos tomat terjadi penurunan pH ka-

rena penambahan asam cuka vinegar.

Data tentang stabilitas saos tomat pada Tabel 4 menun-

jukkan bahwa stabilitas akan meningkat seiring dengan me-

ningkatnya konsentrasi karagenan. Stabilitas yang dimaksud-

kan disini adalah tidak terjadinya pemisahan antara air dan 

massa padatan dalam saos tomat atau dapat diartikan bahwa 

partikel padatan tetap terdispersi secara merata. Stabilitas 

saos tertinggi diperoleh pada penambahan karagenan 0,2 % 

pada umur panen 45 hari sebesar 86,5 %; umur panen 60 hari 

sebesar 84,25 %; umur 30 hari sebesar 83,75 % dan sedikit 

lebih rendah adalah saos komersial yaitu 80,5 %. Rendah-

nya stabilitas saos komersial disebabkan bahan penstabil dan 

pe ngental yang digunakan adalah pati. Sedangkan stabilitas 

saos terendah diperoleh pada penambahan karagenan 0,1 % 

pada umur panen 30 hari yaitu 72,5 % dan nilainya hampir 

sama dengan stabilitas saos tomat tanpa penambahan kara-

genan (kontrol) yaitu 71,5 %.

Meningkatnya stabilitas saos tomat pada konsentrasi 

karagenan yang semakin tinggi diduga karena semakin ba-

nyaknya gugus sulfat, unit 3,6-anhidro-D-galaktosa dan junc-

tion zone yang terbentuk sehingga molekul air dapat terikat 

dan terperangkap pada karaginan sehingga membatasi sifat 

alir dari air. Penurunan stabilitas saos terjadi pada minggu 

ke-4. Selama penyimpanan, penurunan stabilitas terbanyak 

terjadi pada konsentrasi karagenan 0,2 % umur panen 30 hari 

dan 60 hari yaitu sebesar 4 % dan 4,25%. Sedangkan saos 

tomat komersial relatif stabil pada penyimpanan. Penurunan 

stabilitas saos selama penyimpanan diduga karena dalam 

pembuatan saos ada penambahan asam cuka vinegar yang 

menyebabkan turunnya pH.

KESIMPULAN

Berdasar hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 

kuantitas dan kualitas karagenan dipengaruhi oleh umur 

panen rumput laut. Karaginan terbaik, ditinjau dari komposisi 

jumlah sulfat, unit 3,6-anhidro-D-galaktosa, rendemen, diper-3,6-anhidro-D-galaktosa, rendemen, diper-, rendemen, diper-

oleh dari rumput laut Eucheuma cottonii pada umur panen 

45 hari dengan karakteristik kadar air 12,45 %, protein 5,03 

%, lemak 1,40 %, abu 21,29 %, karbohidrat 72,28 %, sulfat 

19,69 %, rendemen 48,20 %, dan pada konsentrasi karagenan 

1-2 % memberikan viskositas 11,50 – 45 dps dan kekuatan 

gel 0,8961–4,0709 kg/cm2.

Dalam pembuatan saos tomat aplikasi karagenan paling 

baik adalah dari rumput laut Eucheuma cottonii dengan umur 

panen 45 hari. Konsentrasi karagenan berpengaruh nyata ter-

hadap viskositas dan stabilitas saos tomat, pada konsentrasi 

karagenan 0,2 % diperoleh viskositas saos 60 dps dan stabi-

litas saos 86 %.
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