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ABSTRAK 

 

Sumber pendapatan utama masyarakat di Kabupaten Maluku Tenggara dan Kota Tual, 

salah satunya adalah budidaya rumput laut jenis Kappaphycus alvarezii.  Permasalahan 

dalam pembudidayaan rumput laut adalah ketika adanya serangan penyakit ice-ice, yang 

menyebabkan penurunan hasil produksi dan kualitas K. alvarezii.  Sasaran penelitian ini 

adalah kandungan nutrisi and karaginan K. alvaezii yang terpapar ice-ice.  Parameter 

yang diamati adalah kandungan nutrisi seperti protein, air, abu, lemak dan kabohidrat 

serta karaginan dan kekuatan gel.  Hasil penelitian menunjukkan kandungan nutrisi K. 

alvarezii yang terpapar ice-ice seperti protein 2,01 %, lemak 0,14 % dan karbohidrat 

35,74 % lebih rendah dibandingkan dengan rumput laut sehat.  Akan tetapi pada kadar 

air dan abu mendapatkan hasil sebaliknya, dimana rumput laut yang terpapar ice-ice 

lebih tinggi, yakni sebesar 44,66 % dan 31,80 %. Karaginan dan kekuatan gel pada 

rumput laut sehat lebih tinggi sebesar 58,60 % dan 414,86 g/cm2  dibandingkan dengan 

rumput laut yang  terpapar ice-ice 45,75 % dan 404,23 g/cm2. 

 

Kata Kunci : Nutrisi, Karaginan, K. alvarezii terpapar ice-ice 

 

ABSTRACT  

 

The main source of income for people in Southeast Maluku Regency and Tual City, one 

of which is the cultivation of Kappaphycus alvarezii seaweed. The problem in 

cultivating seaweed is when there is an attack of ice-ice disease, which cause a 

decrease in production yields and quality of K. alvarezii.  The target of this research 

was the nutritional and carrageenan content of K. alvarezii exposed to ice-ice.  The 

parameters observed were nutritional content such as protein, water, ash, fat and 

carbohydrates as well as carrageenan and gel strenght.  The results showed that the 

nutritional content of K. alvarezii which was exposed to ice-ice, such as 2,01 % protein, 

0,14 % fat and 35,74 % carbohydrates, was lower compared to healthy seaweed.  

However, the water and ash obtained the opposite results, where seaweed exposed to 

ice-ice was higher, namely 44,66% dan 31,80 %.  Carrageenan and gel strenght in 

healthy seaweed were higher at 58,60 % and 414,86 g/cm2 compared to seaweed 

exposed to ice-ice, 45,75 % and 404,23 g/cm2. 

 

Keywords : Nutrition, Carrageenan, K. alvarezii exposed to ice-ice 
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I. PENDAHULUAN 

Sumber pendapatan utama masyarakat 

di Kabupaten Maluku Tenggara dan 

Kota Tual, salah satunya adalah 

budidaya rumput laut jenis 

Kappaphycus alvarezii, selain 

dikarenakan adanya permintaan yang 

tinggi,  harga jual yang layak, baik 

dijual sebagai produk mentah maupun 

olahan makanan dan minuman, juga 

didukung  dengan teknologi sederhana 

dalam pembudidayaan, waktu 

pemeliharaan singkat serta pengerjaan 

pascapanen yang efisein (Irmawati & 

Sudirjo, 2023; Irmawati et al., 2023). 

Permasalahan dalam pembudidayaan 

rumput laut adalah ketika adanya  

penyakit rumput laut atau ice-ice, yang 

berdampak pada berkurangnya jumlah 

produksi, terutama pada saat peralihan 

musim yang mengubah faktor fisik 

kimia lingkungan menjadi ekstrim. 

Kondisi ini mengakibatkan rumput laut 

menjadi stress, diikuti menurunnya 

sistem imun tubuh sehingga rentan 

terhadap infeksi (patogenitas) berbagai 

jenis bakteri, yang ditandai dengan 

perubahan warna thalus yang menjadi 

putih, lunak, rapuh dan mudah patah 

(Irmawati & Sudirjo, 2017; Irmawati et 

al., 2023).  Pemicu awal serangan 

penyakit ice-ice adalah kekurangan 

nutrien di perairan laut   (Maryunus, 

2018). 

Penelitian terkait bakteri yang 

teridentifikasi dari rumput laut K. 

alvaezii yang dibudidayakan, baik dari 

perairan Kabupaten Maluku Tenggara 

maupun Kota Tual diantaranya yaitu 

Vibrio vulvinicus, Pseudomonas sp., 

Pasteurella sp., Vibrio ordalii,  

Aeromonas sp., Vibrio fluvialis, Vibrio 

alginolyticus, dan Vibrio 

parahaemolitycus (Irmawati & Sudirjo, 

2015; Irmawati & Sudirjo, 2017);  

Irmawati et al., 2023; Irmawati & 

Sudirjo, 2023).   

Penyebaran penyakit ice-ice dapat 

terjadi secara horisontal dengan tingkat 

infeksi dan patogenitas bakteri yang 

berbeda-beda sehingga menyebabkan 

terjadi penurunan kualitas maupun 

kuantitas dari K. alvaezii.   Pada rumput 

laut Kappaphycus yang terinfeksi akan 

menunjukkan terjadinya penurunan 

warna thalus menjadi lebih muda, thalus 

mengeluarkan lendir, perubahan warna 

pada beberapa cabang dan ujung thalus, 

terdapat bintik putih yang selanjutnya 

menyebar, warna  thalus menjadi putih 

kekuningan, thalus mudah patah ketika 

disentuh dan terlepas dari percabangan 

(Irmawati & Sudirjo, 2017).   Penyakit 

ice-ice menyebabkan dampak yang 

signifikan terhadap penurunan produksi 

rumput laut, hasil karaginan, viskositas 

dan kekuatan gel sebanyak 25-40% 

dibandingkan dengan rumput laut sehat, 

akibat perubahan pigmen rumput laut 

dan pelunakan thalus (Arasamuthu & 

Edward, 2018; Azizi et al., 2018).  

Penelitian tentang kandungan gizi dan 

karaginan rumput laut telah banyak 

dilakukan, namun infeksi maupun 

patogenitas bakteri yang berdampak 

terhadap kandungan nutrisi dan 

karaginan K. alvaezii masih sangat 

terbatas. 

 

MATERI DAN METODE 

Alat dan Bahan 

Sampel K. alvarezii diambil pada 

perairan Desa Sathean, dianalisis di 

Laboratorium Mikrobiologi, dan 

Laboratorium Pengujian Mutu Hasil 

Perikanan, Politeknik Perikanan Negeri 

Tual.  Peralatan yang digunakan adalah 

autoclave, oven, desikator, tanur, 

hotplate, timbangan analitik, 

erlenmeyer, gelas ukur, tabung reaksi, 

blender, buret, pipet tetes, labu kjedahl, 

labu lemak, gelas vial, gelas piala, beker 

gelas, corong gelas, mikropipet, kertas 

lakmus, cawan porselin, spatula, 

penjepit, kertas saring, alumunium foil, 
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kertas label, saringan mesh 60, pisau 

cutter, plastik sampel, wadah klip, 

baskom, nyiru, sarung tangan, masker. 

Bahan yang digunakan yaitu K. 

alvarezii  yang terpapar ice-ice dan 

sehat, H2SO4, Cu kompleks, NaOH, 

indikator PP, H2BO3, n-heksan, 

indikator campuran (metilen merah 

biru), HCl, etanol, aquades, alumunium 

foil, tissue, dan sabun. 

 

Metode Kerja 

Sampel rumput laut K. alvarezii 

diseleksi dengan cara memotong bagian 

cabang thalus yang terpapar ice-ice dan 

sehat, dibersihkan dari kotoran yang 

menempel, dengan digoyang-

goyangkan pada air laut. Selanjutnya 

dikering anginkan tanpa cahaya 

matahari secara langsung sampai 

menjadi kering ± 6-7 hari.  Sampel 

basah sebanyak 40 kg akan 

menghasilkan 4 kg berat kering. 

Selanjutnya dipotong ukuran kecil-

kecil, dihaluskan dengan blender 

sampai menjadi tepung dan diayak 

dengan ukuran 60 mesh, dimasukkan 

dalam plastik sampel dan dianalisis di 

laboratorium.   

Prosedur analisa kandungan nutrisi K. 

alvarezii yakni kadar protein, air, abu, 

lemak, karbohidrat (AOAC, 2005), 

karaginan (Winarno, 1990) dan 

kekuatan gel (AOAC, 2005).  Metode 

AOAC (Association of Official 

Analytical Chemists) adalah metode 

yang diakui secara luas dalam bidang 

analisis kimia karena telah melalui 

proses validasi ketat dengan hasil yang 

akurat dan presisi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kandungan Nutrisi 

Kandungan gizi yang lengkap pada 

rumput laut seperti protein, lemak, serat 

kasar, polisakarida dan mineral (Ca, Fe, 

K, P, Na, I), sehingga rumput laut 

dijadikan sebagai bahan pangan 

alternatif (Yulius et al., 2016).  Hasil 

analisa kandungan nutrisi rumput laut 

K. alvarezii yang terpapar ice-ice dan 

sehat dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Kandungan nutrisi K. alvarezii 

Parameter 
K. alvarezii  

Ice-Ice Sehat  

Protein (%) 2,01 2,48 

Air (%) 44,66 28,68 

Abu (%) 31,80 28,12 

Lemak (%) 0,14 0,20 

Karbohidrat (%) 35,74 39,66 

 

Hasil analisis pada Tabel 1 terlihat 

perbedaan antara kandungan nutrisi 

rumput laut yang terpapar ice-ice dan 

sehat, dimana kadar protein, lemak dan 

karbohidrat K. alvarezii sehat lebih 

besar melampaui K. alvarezii yang 

terpapar ice-ice.  Akan tetapi, hasil 

sebaliknya didapatkan untuk kadar air 

dan abu, yang mana rumput laut 

terpapar ice-ice lebih tinggi dari rumput 

laut sehat sebesar 44,66% dan 31,80 %.   

Hasil ini menunjukkan bahwa adanya 

pengaruh infeksi bakteri patogen 

terhadap kandungan nutrisi K. alvarezii 

terutama untuk protein, lemak dan 

karbohidrat.    

Ketika bakteri masuk ke dalam tubuh 

rumput laut dan melakukan  

penginfeksian, maka akan 

membutuhkan energi yang cukup tinggi, 

sehingga bakteri akan mengambil 

nutrisi dari rumput laut sebagai 

inangnya untuk hidup dan bereproduksi.  

Kandungan nutrisi yang diserap oleh 

bakteri adalah protein, lemak dan 

karbohidrat.  Sedangkan tingginya 

kadar air pada K. alvarezii yang 

terpapar ice-ice dikarenakan air 
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merupakan media yang baik untuk 

pertumbuhan bakteri. 

Infeksi bakteri terjadi ketika ada 

perubahan faktor abiotik yang ekstrim, 

maka rumput laut akan mensekresikan 

zat organik, sejumlah besar senyawa 

karbon yang menyebabkan thalus 

berlendir dan menjadikan daerah yang 

terinfeksi sebagai lingkungan ideal 

untuk pertumbuhan bakteri karena 

mengandung nutrisi (Largo et al., 1995; 

Orbita & Arnaiz, 2014; Oliveira et al., 

2017).  Pelczar & Chan (1988) 

menyatakan bahwa bakteri dapat 

menyebabkan suatu penyakit 

dikarenakan kemampuannya untuk 

menempel dan masuk ke dalam tubuh 

inang, menyerap nutrisi, dapat bertahan 

hidup, bereproduksi serta bertahan dari 

sistem pertahanan tubuh inang.  

Nutrisi pada rumput laut, ditentukan 

oleh jenis yang digunakan, lokasi dan 

habitat, musim, suhu, kondisi 

pengambilan sampel dan umur panen. 

(Hardjani et al., 2017; Debbarma et al., 

(2016). 

 

Protein 

Pembentukan biomolekul organisme 

dilakukan oleh protein yang bertindak 

sebagai makronutrisi (Blanco & Blanco, 

2017).  Total dari komposisi asam 

amino pada protein rumput laut, ± 50% 

merupakan asam amino esensial (Viera 

et al., 2018) dan memiliki peran 

fisiologis  penting sebagai prekursor 

pembentukan hormon (Henggu & 

Nurdiansyah, 2021) serta biosintesis 

klorofil (Henrikson., 2000).  Asam 

amino yang paling banyak ditemukan 

adalah aspartat 0,29 % dan glutamat 

0,35 % pada K. alvarezii yang tidak 

fermentasi  (Hardjani et al., 2017).  

Salah satu fungsi protein adalah sebagai 

prekusor biosintesa klorofil rumput laut, 

yang berkaitan dengan proses 

fotosintesis. Fotosintesis merupakan 

pembentukan zat makanan, yakni 

karbohidrat,  sehingga ketika ada infeksi 

bakteri patogen pada rumput laut, maka 

akan menganggu keseimbangan proses 

fotosintesis.  Ketika rumput laut tidak 

mendapatkan nutrisi, maka  

pertumbuhan terganggu, dan pada  

akhirnya akan layu dan mati.  

Kandungan protein pada rumput laut 

terpapar ice-ice sebesar 2,01 % lebih 

rendah dari K. alvarezii sehat 2,48 %. 

Penelitian Maharany et al., (2017) kadar 

protein sebesar 2,32 % dan berkisar 

antara 1,79-1,94 % (Adharini et al., 

2020).   

Perbedaan spesies, area geografis, 

kondisi perairan, nutrisi, usia panen, 

serta pengaruh musim atau cuaca pada 

saat pemeliharaan akan menentukan 

jumlah protein  pada rumput laut 

(Balboa et al., 2015; Maharany et al., 

2017; Gao et al., 2019).   

 

Air 

Tingginya kadar air sebesar 44,66 % 

pada K. alvarezii yang terpapar ice-ice 

dibandingkan dengan rumput laut sehat 

28,68 % dikarenakan kandungan zat 

nutrisi telah berkurang pada thalus 

rumput laut, akibat adanya infeksi dan 

patogenitas bakteri.  Rumput laut 

berkadar air tinggi akan cepat 

mengalami kerusakan akibat 

berkembangnya mikroorganisme, 

sehingga  kadar air berpengaruh 

terhadap mutu rumput laut (Aisah et al., 

2021).  

Menurut SNI 2690-2018 kadar air 

rumput laut harus kurang dari 38 % atau 

maksimal 38 % sehingga kadar air pada 

K. alvarezii yang terpapar ice-ice tidak 

memenuhi standar.  Selain itu, semakin 

berkualitas suatu bahan maka 

menunjukkan nilai kadar airnya rendah 

(Tamaheang et al., 2017).  Umur panen 

rumput laut juga menentukan jumlah 

kandungan air karena sifat hidrofiliknya  

dan proses pengeringan (Saputra et al., 

2021), faktor lingkungan dan 
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penyimpanan sampel (Gulo et al., 2023) 

spesies, musim, umur panen dan kondisi 

perairan (Dewinta et al., 2019). 

 

Abu 

Kadar abu yang tinggi sebesar 31,80% 

pada K. alvarezii yang terpapar ice-ice 

dibandingkan K. alvarezii sehat 28,12% 

karena adanya kandungan mineral yang 

tinggi akibat adanya endapan pasir, 

karang ataupun zat lainnya yang 

menempel pada permukaan thalus 

rumput laut yang mengalami kerusakan 

dan tidak hilang dengan sempurna 

ketika proses pembersihan dan 

pencucian.  Insan dan Widyartini 

(2012); Suryani et al., (2015) semakin 

rendah kadar abu pada suatu bahan 

pangan, maka semakin rendah juga 

kadar mineral atau bahan anorganik dan 

menunjukkan semakin tinggi tingkat 

kemurnian agar yang dimiliki, 

sebaliknya tingginya kadar abu pada 

suatu bahan, maka semakin tinggi pula 

kadar mineral atau bahan anorganiknya 

dan  berpengaruh kepada tingkat 

kemurnian agar yang semakin rendah. 

Tingginya kadar abu pada rumput laut 

cokelat berkaitan dengan 

penyesuaiannya terhadap kandungan 

mineral tinggi dan kondisi lingkungan 

serta teknik absorpsi nutrisi mineralnya 

(Winarni et al., 2021).  Kadar abu yang 

tinggi menunjukkan bahwa mineral 

yang terserap dan tersimpan pada 

rumput laut tinggi (Sulfani et al., 2017; 

Gazali et al., 2018). 

Kadar abu yang bervariasi pada  rumput 

laut, disebabkan oleh berberapa faktor, 

yakni jenis (Kasimala et al., (2017), 

habitat (De Gaillande et al., (2017), 

beragamnya mineral, unsur organik, 

kedalaman perairan dan jarak dari dasar 

perairan (Venugophal 2010), jumlah 

dari senyawa anorganik dan garam 

seperti kalsium, natrium dan kalium 

(Sudarmadji et al., 2010; Winarno, 

1990), umur panen (Saputra et al., 

2021), proses pengeringan yang 

meliputi tipe bahan, teknik pengabuan,  

waktu dan suhu (Hidayat & Insafitri, 

2021).  Menurut Vijay et al., (2017) 

kandungan berat kering rumput laut 

lebih dari 30% merupakan abu yang 

terdiri dari bermacam-macam jenis 

mineral, vitamin, dan zat terkait. 

 

Lemak 

Kandungan lemak pada rumput laut 

sehat sebesar 0,20% lebih tinggi 

dibandingkan pada rumput laut yang 

terpapar ice-ice 0,14%.   Rendahnya 

kandungan lemak yang didapatkan 

sesuai dengan pernyataan Venughopal 

(2010) kandungan lemak rumput laut 

sedikit.  Akan tetapi, kadar lemak pada 

K. alvarezii sehat  sesuai dengan 

pernyataan Winarno (1990) rumput laut 

memiliki kadar lemak 0,2-3,8 %. Nilai 

0,22 % (Tamaheang, 2017), 0,05 % 

(Adharini et al., 2020). 

Kadar lemak pada rumput laut 

jumlahnya sangat kecil, dikarenakan 

rumput laut menyimpan cadangan 

makanannya terutama karbohidrat, 

khususnya polisakarida seperti 

laminaran, manitol, alginat, fucoidan, 

dan selulosa (Winarni et al., 2021).  

Berdasarkan berat kering, jumlah kadar 

lemak total beberapa rumput laut 

kurang dari 4%, baik pada rumput laut 

coklat, hijau dan merah (Khairy & El-

Shafay 2013).  Spesies makroalga pada 

daerah subtropis memiliki kandungan 

lemak yang sangat tinggi dibandingkan 

spesies makroalga yang hidup di daerah 

tropis yang rendah (Garcia et al., 2016). 

Kadar Lemak juga dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti proses 

pengambilan sampel, waktu 

pengambilan, dan faktor lingkungan 

seperti suhu, salinitas, dan kedalaman 

(Rasyid, 2005). 

Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) 

merupakan penyusun lemak pada 

rumput laut, khususnya PUFA C18 
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yang merupakan asam lemak tak jenuh 

yang sangat dibutuhkan tubuh (Ortiz et 

al., 2006). Kandungan PUFA berperan 

dalam antioksidan yang kuat untuk 

mencegah penyakit-penyakit 

kardiovaskular, osteoarthritis, dan 

diabetes (Mendis & Kim, 2011). 

 

Karbohidrat 

Rumput laut termasuk komoditi yang 

berkadar karbohidrat tinggi (Loupatty, 

2014). Karbohidrat pada rumput laut 

cokelat terdiri atas fucoidan, laminaran, 

selulosa dan alginat (Vijay et al., 2017),  

3,6-anhidrogalaktosa, D-galaktosa, L-

galaktosa, gula alkohol, inositol, ester 

sulfat (Diharmi et al., 2011), glukosa, 

manosa, dan galaktosa (Rajapakse dan 

Kim, 2011) agarose, cellulose, dan 

hemicellulose (Prabowo et al., 2019).   

Kandungan karbohidrat  pada rumput 

laut yang terpapar ice-ice lebih rendah 

yakni sebesar 35,74 % dan sehat 

39,66%.  Perbedaan hasil ini 

dikarenakan aktivitas bakteri patogen 

yang merusak dan menyerap 

karbohidrat sebagai sumber nutrisinya.  

Menurut Goñi et al., (2020) dinding sel 

ekstraseluler pada rumput laut berperan 

dalam melindungi sel, dengan 

kandungan polisakarida tinggi dan 

bertindak sebagai imunitas bawaan, 

cadangan fotosintesis serta mengatur 

perkembangan tubuh.  Akan tetapi, hasil 

penelitian ini melampaui penelitian 

Maharany et al., (2017) karbohidrat 

yang didapatkan sebesar 15,8%,  17,58 

% (Mautuka, 2024), 27,73-31,53% 

(Hasmini & Cahyani, 2024). 

Struktur dan komposisi karbohidrat 

pada rumput laut yang bervariasi 

tergantung pada spesies, usia populasi 

ganggang, waktu panen, lokasi 

budidaya, metode pengolahan dan 

ekstraksi (Manns et al., 2014; Prabowo, 

et al., 2019). 

Kandungan karbohidrat pada rumput 

laut umumnya berbentuk serat dan  

hanya sebagian kecil yang dapat 

terserap karena tidak dapat dicerna oleh 

enzim pencernaan manusia, sehingga  

cocok sebagai makanan diet bagi orang-

orang yang menderita obesitas (Kumar 

et al., (2011).  Bahan baku produksi 

bioetanol (Loupatty, 2014). 

 

Kandungan Karaginan 

Karaginan 

Karaginan merupakan getah rumput laut 

dari jenis K. alvarezii diekstraksi 

dengan air atau larutan alkali yang 

selanjutnya dilakukan pemisahan 

karaginan dari pelarutnya (Fardhyanti & 

Julianur, 2015).  Karagenan sangat 

penting peranannya sebagai pengatur 

keseimbangan, bahan pengental, 

pembentuk gel, dan pengemulsi (Wati et 

al., 2018) koloid pelindung, 

penggumpal dan pencegah kristalisasi 

(Fathoni & Arisandi, 2020).  Hasil 

pengujian kandungan karaginan dan 

kekuatan gel pada rumput laut K. 

alvarezii sehat dan sakit, disajikan pada 

Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kandungan karaginan K. 

alvarezii 

Parameter 
K. alvarezii  

Ice-Ice Sehat 

Karaginan (%) 45,75 58,60 

Kekuatan Gel 

(g/cm2) 

404,23 414,86 

 

Kandungan karaginan pada K. alvarezii 

sehat lebih besar yaitu 58,60 % daripada 

K. alvarezii sakit 45,75 %.  Perbedaan 

hasil ini  karena tingginya kandungan 

air dan akibat infeksi bakteri patogen 

pada thalus rumput laut yang 

mempengaruhi kualitas karaginan.  

Menurut Masthora & Abdiani (2016) 

tingginya nilai keragenan dipengaruhi 

jumlah kadar air dalam jaringan rumput 

laut karena adanya mekanisme 

enzimatik yang akan berdampak pada 
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kuantitas dan kualitas karagenan yang 

dihasilkan.  Sebagaimana hasil 

pengujian kadar air K. alvarezii yang 

terpapar ice-ice sebesar 44,66 % dan 

rumput laut sehat 28,68 %.   

Infeksi bakteri patogen penyebab 

penyakit ice-ice berperan dalam 

penurunan kualitas karaginan.  Pada 

tahap tertentu, kandungan karagenan 

pada rumput laut mulai menurun karena 

adanya pemecahan karagenan oleh 

enzim yang dihasilkan oleh bakteri laut 

(Fajriyah et al., 2021).  Bakteri patogen 

mendapatkan senyawa organik berupa 

polisakarida dari karagenan yang 

terdapat pada permukaan thalus rumput 

laut (Azizi et al., 2018).  Infeksi bakteri 

patogen pada K. alvarezii diawali 

dengan pelekatan pada permukaan 

thalus rumput laut, selanjutnya bakteri 

masuk ke dalam sel untuk melakukan 

invasi dan penyebaran sehingga 

menimbulkan kerusakan pada thalus 

rumput laut yang ditandai dengan 

perubahan warna menjadi putih 

(Irmawati & Sudirjo, 2017; Irmawati & 

Sudirjo, 2023).  Rumput laut yang 

sering terinfeksi penyakit ice-ice adalah 

yang menghasilkan karaginan  atau 

karaginofit (Maryunus, 2018). 

Hasil karaginan pada rumput laut yang 

terpapar ice-ice dan sehat menunjukkan 

angka yang lebih tinggi bila 

dibandingkan dengan penelitian 

Kumayanjati & Dwimayasanti (2018) 

yang menganalisa kualitas karaginan 

pada tiga lokasi budidaya di Kabupaten 

Maluku Tenggara, yakni Desa Letman 

37,01 %, Desa Letvuan 43,25 % dan 

Desa Revav 39,94 %.  Perbedaan hasil 

ini dipengaruhi oleh umur rumput laut 

yang digunakan saat dianalisis yakni 

35-40 hari.    

Kualitas dan kuantitas dari karaginan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

diantaranya nutrisi, suhu, gelombang, 

cahaya (Poke et al., 2014), pertukaran 

ion, dan kadar air rumput laut kering 

(Pongarrang et al., 2013) arus, kualitas 

air, dan kadar garam (Ferdiansyah et al., 

2017), spesies dan faktor eksternal 

seperti lokasi, ketersediaan nutrisi dan 

waktu tanam rumput laut  (Zainudin, 

2016) kedalaman perairan (Hutardo et 

al., 2008), metode pengolahan, bahan 

dan zat terlarut, serta usia rumput laut 

ketika diuji (Khotimah et al., 2019; 

Asikin & Kusumaningrum, 2019). 

 

Kekuatan Gel 

Breaking force atau kekuatan gel adalah 

kemampuan dari karaginan rumput laut 

dalam menghasilkan gel dari cairan, 

sehingga inilah yang digunakan untuk 

menentukan kualitas karaginan (Saputra 

et al., 2021).  Pernyataan ini sesuai 

dengan hasil yang didapatkan, dimana 

pengujian kekuatan gel pada rumput 

laut yang terpapar ice-ice lebih rendah 

yakni sebesar 404,23 dibandingkan 

rumput laut sehat 414,86 yang 

sebanding dengan nilai karaginan yang 

didapatkan.   

Nilai kekuatan gel yang didapatkan 

masih lebih tinggi dari Kumayanjati & 

Dwimayasanti (2018) dimana hasil 

analisis kekuatan gel K. alvarezii Desa 

Letman, Desa Letvuan dan Desa Revav 

di Kabupaten Maluku Tenggara, hanya 

berkisar antara 83,83-207,5 g/cm2 

(Kumayanjati & Dwimayasanti, 2018).  

Kekuatan gel pada rumput laut 

ditentukan oleh waktu ekstraksi, suhu, 

kadar alkali (Rizal et al., 2015; 

Pumpente dan Palawe, 2020; Samodra 

et al., 2024; Jaya et al., 2019),  sulfat 

(Wulandari, 2010; Sumarni & Sulastri 

(2017). 

 

KESIMPULAN  

Infeksi bakteri patogen pada rumput 

laut berdampak terhadap penurunan 

kandungan nutrisi dan karaginan K. 

alvarezii, sehingga diperlukan langkah-
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langkah konkrit guna pencegahan dan 

penanganan yang tepat untuk 

meminimalisir efek negatif dari bakteri 

penyebab ice-ice seperti pengelolaan 

budidaya yang baik, perlakuan bibit 

dengan bahan alami yang bersifat 

antibakteri, dan rekayasa genetika. 
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