


demineralisasi juga untuk mendapatkan
asam - alginat yang tidak larut  dalam
ainfAngzadiredia dkk, 200&1). Pemucatan
mengeunakan  Ca(Ock) bertujuan uniik
mendgpatkan produk akhir dengankualitas
baik schingga berwama puth terang.
Perendarnan  dalam  larutan  basa  encer
(M=OH 0,5%) sclama 30 menit bertujuzn
untuk  deproteinisasi dan  menghilangkan

kotoran  yang  larut  dalam  alkali
(Poncomulyo dkk, 2006).
Ekstraksi  dilakukan  dengan

penambahan  larstan M 00y selama 60
menit bertujuan bertujuan menyediakan ion
Na® berlebih sehingza alginat  berubah
menjadi natrium alginal yang dapat farut
dalam  alr  (Winaroo, 1990}  LUntuk
memaksimalkan  kerja  ekstraksi  alginal
difakkan pada temperatur 40' - 60°C (Istiani,
2006}, Penelitian sebelumnya dengan larutan
Na, 00 7.5%, wakiu ekstraksi 60 meit dan
suhu ekstrzksi 50°C dapat meninghkatkan
sendemen  hasil  ekstaksi  (Susanto dik
2000 ),

Penelitian  imi berojuan  unluk
mengetahul penganth konsenirasi Napl Oy
dan suhu ekstrakst terhadap kualitas Natrium
alginat yang dihasilkan.

BAHAN DAN METODE

Bahan baku vang digunakan adalah
rumput laut coklat (Sorgassum flipenduia),
Ma,C03, HIPO4,  NaOH, CaOCl: dan
Isopropancl, Sedang bahan Kimia untuk
analisa adalah HCL, CaCly 1% dan MNapCOy,

Alat yong digunakan untk ekstraksi
Alginat antara lain Kzbinet dyer, sentrifuge.
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Muffle, timbangan analitk, brokfield
visgcometer, aven dan lain=kain.

Metode penelitian yang digumakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2
{duz) faktor, diman fakior pertama terdiri
dari 3 (riga) level dan faktor kedus 3 (tiga}
level. Masing-masing perlakuan diulang 3
(figa) kali.

Prosedur Penefitian

Prosedur  penelitinn  ekstraksi  alginm
adalah sebagai berilout:

1. Sorasi  rumput laot
keringkan

2. Perndaman dalsm air 24 jam

3. Pemotengan rumput laut coklat

4. Perendaman  dengan  larutan  HaPOy
0),5% 30 menit (bahan ; laruten =1 ; 10
bivy, kemudian dicuci

5, Perndaman dengan larutan MaOH 0,5%
10 menit (hahan 7 larutan = 1 ;1 10 bY),
kemudian dicuci.

6. Eksirak alginat déngan Ma;C0y sesuai
perlakuan (3% 7.3%: 10%) den
suhu sesusi perlakuan (40°C; 50'C;
&0"C) selama 60 menit (bahan © larutan
= 1 + 10 biv), kemudian disaring.

7. Pengasaman dengan lanstan HyPOy 5%
samhil dizduk sampai Ph 2,8,

% Pemucaten denpan direndam  dalam
larutan Ca{Oel)y 1% selama 30 menit
{bahan ; farutan = | 1 10 bivk

9. Penambahan larutan NeOH 10% sambil
giaduk sampai Ph 104 kemudian
disentrifuge.

10. Pemumisn hasil natium alginat dengan
l=zopropanol 5%,

11.Pengeringan dengan kabinet dryer pada
suhu 50°C selama 12 jam.

coklat, cuci,
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis Natrium alginat
1.Rendemen

Tabel 1. Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Na,CO; dan Suhu Ekstraksi terhadap

Rendemen Natrium Alginat

Konsentrasi Na,CO; (%) Suhu Ekstraksi ("C) Rendemen (%)
5 40 28,11
50 29,10
60 29,95
7,5 40 33,35
50 34,18
60 35,81
10 40 36,92
50 37,15
60 38.48
Tabel 1. menunjukkan bahwa sehingga rendemen juga semakin

semakin tinggi konsentrasi Na,COs; dan
suhu ekstraksi, rendemen natrium alginat
yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
disebabkan semakin tinggi konsentrasi
Na,CO; maka ion Na' yang tersedia
semakin tinggi, sedang suhu semakin

tinggi akan memperluas permukaan
jaringan rumput laut sehingga
memudahkan terlepasnya alginat dari
jaringan rumput laut, maka natrium alginat
yang terbentuk semakin meningkat
2. Kadar Air

meningkat Hasil ini didukung pendapat
Winarno (1990) yang menyatakan Na,CO;
menyediakan ion Na® berlebih dan
merubah alginat menjadi natrium alginat
dengan baik. Sedang Widiastuti (1999)
menyatakan bahwa pemasakan dengan
suhu tinggi akan memperluas permukaan
jaringan rumput laut, sehingga
memudahkan terlepasnya alginat dari
jaringan rumput laut.

Tabel 2. Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Na,CO; dan Suhu Ekstraksi terhadap

Kadar Air Natrium Alginat

Konsentrasi Na,COs (%) Suhu Ekstraksi ("C) Kadar Air (%)

5 40 5,95

50 6,68

60 7,76

7,5 40 8,29

50 9,23

60 10,30

10 40 11,96

50 13,62

60 15,45

Tabel 2. menunjukan bahwa memudahkan terlepasnya alginat dari

semakin tinggi konsentrasi Na,CO; dan
semakin tinggi suhu ekstiaksi, kadar air
natrium alginat yang dihasilkan semakin
tinggi. Hal ini disebabkan semakin tinggi
konsentrasi Na,CO; maka ion Na’ yang
tersedia semakin tinggi, sedang suhu
semakin  tinggi akan  memperluas

permukaan jaringan rumput laut sehingga

jaringan rumput laut sehingga natrium
alginat yang terbentuk semakin tinggi,
sedang natrium alginat mempunyai sifat
higroskopis maka air yang terikat juga
semakin tinggi akibatnya kadar air natrium
alginat meningkat. Hasil ini didukung oleh
Winarno (1990) yang menyatakan bahwa
natrium alginat memiliki sifat higroskopis.
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3. Kadar Abu

Tabel 3. Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Na,CO; dan Suhu Ekstraksi terhadap

Kadar Abu Natrium Alginat

Konsentrasi Na,CO; (%) Suhu Ekstraksi ("C) Kadar Abu (%)

5 40 13,98

50 14,76

60 14,13

75 40 19,29

50 20,19

60 19,73

10 40 25,63

50 25,10

60 24,61

Tabel 3. menunjukkan semakin
tinggi konsentrasi Na,CO; semakin tinggi
kadar abu natrium alginat sedang suhu
ekstraksi tidak tidak mempengaruhi kadar
abu natrium alginat. Hal ini disebabkan

4. Kemurnian Natrium Alginat

semakin tinggi konsentrasi Na,CO; maka
ion Na' semakin tinggi, sedang Na
termasuk golongan mineral sehingga kadar
abu natrium alginat semakin tinggi

Tabel 4. Pengaruh Perlakuan Konsentrasi Na,CO; dan Suhu Ekstraksi terhadap

Kemurnian Natrium Alginat

Konsentrasi Na,CO; (%) Suhu Ekstraksi ('C) Kemurnian Alginat

(%)

5 40 78,49

50 77,99

60 77,44

7,5 40 70,81

50 70,09

60 70,13

10 40 60,29

50 60,31

60 60,32

Tabel 4. menunjukkan semakin maka tingkat kemurnian  semakin
tinggi konsentrasi Na,CO; kemurnian menurun.

natrium alginat semakin rendah sedang
suhu ekstraksi tidak mempengaruhi
kemurnian natrium alginat. Hal ini
disebabkan kemurnian natrium alginat
berkaitan dengan kadar abu pada natrium
alginat, semakin tinggi kadar abu akan
menyebabkan kemurnian natrium alginat
semakin berkurang. Hasil ini didukung
oleh Susanto(2001) yang menyatakan
kadar abu  berpengaruh  terhadap
kemurnian, semakin tinggi kadar abu

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Hasil penelitian menunjukkan
bahwa hasil perlakuan terbaik adalah
konsentrasi Na,COs; 5% dan suhu ekstraksi
40°C yang menghasilkan natrium alginat
dengan rendemen 28,11%, kadar air
5,95%, kadar abu 13,98 dan kemurnian
natrium alginat 78,49%.




Saran

Perlu dilakukan penelitian untuk
rummrput laut cokiat jenis lain.
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