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ABSTRAK

Agar-agar adalah produk hasil olahan rumput laut berbentuk gel yang dapat dikonsumsi. Gracilaria verrucosa
merupakan rumput laut penghasil agar-agar yang mudah dijumpai di Indonesia. Namun agar-agar yang
dihasilkan dari pengolahan rumput laut Gracilaria verrucosa bermutu bagus masih terbatas jumlahnya, ini
disebabkan sulitnya proses ekstraksi rumput laut Gracilaria verrucosa sehingga memerlukan pengolahan yang
tepat supaya menghasilkan agar-agar bermutu bagus. Tujuan pada penelitian ini untuk mempelajari pengaruh
mutu tepung agar-agar dari jenis rumput laut Gracilaria verrucosa dengan menambahkan konsentrasi NaOH
dan HCl pada pra perlakuan ekstraksi. Konsentrasi NaOH yang digunakan yaitu 3,5%, 5,5%, dan 7,5%.
Konsentrasi HCI yang digunakan yaitu 0.035% dan 0.040%. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
analisis of variance (ANOVA) dan uji lanjut DMRT 5 %. Praperlakuan NaOH 5,5% dan HCI 0,040% merupakan
praperlakuan terpilih karena sifat kimia penentu mutu tepung agar-agar yaitu kadar air, kadar abu, kadar abu
tak larut asam, dan derajat keasaman (pH), masuk kedalam spesifikasi SNI tepung agar-agar.

Kata kunci: NaOH, HCI, tepung agar-agar
ABSTRACT

Agar-agar is a processed gel seaweed product that can be consumed. Gracilaria verrucosa is a seaweed
producing agar that is easily found in Indonesia. However, agar-agar produced from the processing of good
quality Gracilaria verrucosa seaweed is limited, this is difficult for the process of extracting Gracilaria verrucosa
seaweed requiring the processing needed for good quality agar. The purpose of this study was to improve the
quality of agar-agar flour from Gracilaria verrucosa seaweed by adding NaOH and HCI concentrations during
the extraction preparation. NaOH concentrations used are 3.5%, 5.5%, and 7.5%. HCI concentrations used
0.035% and 0.040%. The data obtained were analyzed using analysis of variance (ANOVA) and DMRT 5%
further test. The pretreatment of 5.5% NaOH and 0.040% HCI were chosen because chemical properties of the
quality of agar flour are air content, ash content, acid content, ash content, and acidity (pH), enter into SNI
specifications for agar-agar flour.

Keywords: NaOH, HCI, agar-agar flour
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PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan komoditas
perikanan  dengan nilai ekonomis  tinggi.
Peningkatan permintaan rumput laut dunia
berbanding lurus dengan pemanfaatan rumput laut
untuk keperluan berbagai industri. Contoh
pengaplikasian dari rumput laut  meliputi
penggunaan pada industri kertas, makanan,
kosmetika, dan farmasi (Niu et al., 2013). Rumput
laut mengandung polisakarida, protein,karotenoid,
senyawa fenol, sedikit lemak, vitamin dan mineral
yang sebagian besar senyawa garam natrium dan
kalium (Founda et al., 2019; Leandro et al., 2020;
MacArtain et al, 2007; Munandar et al., 2019;
Pereira, 2011; and Wirenfeldt et al., 2021). Menurut
Aristya et al. (2017) rumput laut penghasil agar-
agar dan karagenan berasal dari jenis rumput laut
merah dari kelas Rodhophycae sedangkan rumput
laut penghasil alginat berasal dari rumput laut
coklat dari kelas Phaeophycae.

Rumput laut merah merupakan rumput
laut dengan nilai permintaan pasar paling tinggi
(Sanchez et al., 2013). Hal tersebut didasarkan
pada kemampuan rumput laut merah yang
menghasilkan agar-agar dan pemanfaatan agar-
agar untuk berbagai kebutuhan seperti untuk media
pertumbuhan mikroba, pemanfaatan pada industri
farmasi, makanan, kosmetik, dan lain sebagainya.
Gracilaria verrucosa merupakan jenis rumput laut
merah yang mudah dijumpai di Indonesia,
Gracilaria verrucosa sangat cocok diolah sebagai

tepung agar-agar karena memiliki agarophyte yang

sangat tinggi dibanding jenis rumput laut merah
lainnya (Subaryono et al, 2011). Agarophyte
merupakan sifat dari alga merah dengan viskositas
dan kekuatan gel yang homogen.

Larutan bersifat basa seperti NaOH
berperan sangat penting pada industri pengolahan
tepung agar-agar. Menurut Distantina et al. (2008)
larutan basa mampu mendifusi selulosa pada
jaringan Gracilaria verrucosa sehingga dapat
mengubah struktur agar-agar menjadi ideal.
Menurut Orduna-Rojas et al. (2008) komposisi
sulfat yang terdapat pada rumput laut Gracilaria
verrucosa akan direduksi oleh NaOH dengan
dihidrolisis sehingga menghasilkan kekuatan gel
agar-agar yang tinggi, namun pemberian NaOH
berdampak pada rendemen tepung agar-agar yang
rendah, sehingga diperlukan praperlakuan bersifat
asam sebagai penyeimbang. Umumnya industri
pengolahan agar-agar menggunakan asam asetat
pada praperlakuan ekstraksi, namun asam asetat
tidak mampu mengeluarkan secara maksimal
kandungan agar-agar pada rumput laut. Larutan
asam yang mampu mengeluarkan kandungan
agar-agar dengan baik dari dinding sel Gracilaria
verrucosa yaitu HCI.

Larutan HCI dengan konsentrasi 0.025%
pada praperlakuan sebelum ekstraksi rumput laut
Gracilaria verrucosa menghasilkan nilai rendemen
yang tinggi (Mittal et al., 2017). Kombinasi antara
larutan basa kuat dan asam kuat sebelum ekstraksi
akan menghasilkan tepung agar-agar dengan

kekuatan gel yang tinggi, bernilai rendemen yang
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tinggi, serta meningkatkan viskositas pada agar-
agar (Sanchez et al, 2013). Berdasarkan
permasalahan diatas, maka penilitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi NaOH
dan HCI pada pra perlakuan ekstraksi yang tepat
untuk mendapatkan tepung agar-agar dengan

mutu terbaik.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah rumput laut Gracilaria verrucosa yang
berasal dari desa Tanjung Sari, kabupaten
Sidoarjo, Jawa Timur. Penelitian ini menggunakan
rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan
2 faktor yang diulang sebanyak 4 kali. Faktor
pertama adalah NaOH (N) dalam (%) dengan 3
perlakuan, yaitu larutan NaOH 3,5% (N1), 5,5%
(N2), dan 7,5% (N3). Faktor kedua adalah
konsentrasi HCI (H) dalam (%) dengan 2 perlakuan
yaitu: HCI 0.035% (H0) dan 0.045% (H1)

Variabel yang diamati diantaranya adalah:
kadar air, kadar abu, kadar abu tidak larut asam,
dan derajat keasaman. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan analisis sidik
ragam pada perangkat lunak SPSS 23, apabila
hasil analisa tersebut menunjukan perbedaan yang
nyata maka dilanjutkan dengan uji jarak berganda
Duncan pada selang kepercayaan 95 % (0=0,05).

Prosedur penelitan dari pembuatan
tepung agar-agar diantaranya adalah: (1)
pencucian: pencucian dilakukan menggunakan air

bersih sebanyak 3 kali; (2) pemanasan dengan

larutan NaOH: setelah dicuci, direndam pada
larutan NaOH dengan konsentrasi 3,5%, 5,5%, dan
7,5% dengan perbandinagn 1:10 dan dilakukan di
dalam mini ekstraktor pada suhu 110 °C selama 60
menit; (3) pembilasan: pembilasan menggunakan
air tawar sebanyak 17 L dengan 6 kali ulangan
selama 20 menit; (4) perendaman dengan larutan
HCI: perendaman dengan larutan HCI dengan
konsentrasi 0.035% dan 0.040 % sebanyak 15 L
selama 20 menit dan cek pH nya; (5) pembilasan:
pembilasan air tawar sebanyak 17 L dengan 3 kali
ulangan sampai pH nya netral; (6) perendaman
dalam NaOCI:  selanjutnya direndam NaOClI
dengan konsentrasi 4 % sebanyak 15 L selama 30
menit; (7) pembilasan: pembilasan dengan air
tawar sebanyak 17 L dengan 3 kali ulangan sampai
pH nya netral; (8) ekstraksi: ekstraksi dengan
menggunakan aquades sebanyak 12 L dengan
suhu 110 °C selama 1 jam sambil diaduk; (9)
penyaringan: penyaringan dengan menggunakan
kain blacu; (10) penjendalan: penjedalan pada
sebuah wadah selama 12 jam pada suhu ruang;
(11)  pengepresan:  pengepresan  dengan
menggunakan alat press hidrolik sampai
membentuk lembaran gel; (12) penggilingan:
lembaran gel setengah basah tersebut digiling
sampai membentuk ukuran yang lebih kecil; (13)
pengeringan: pengeringan dengan oven pada suhu
85 °C selama 60 menit; dan yang terakhir (14)

penepungan: agar kering tadi dimasukkan kedalam
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mesin miller dengan kecepatan 3450 rpm menjadi

bentuk seperti tepung.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar air tepung agar-agar

Kadar air adalah kandungan air yang tidak
terikat pada suatu produk (BSN, 2015).
Berdasarkan analisis ragam 0=0.05 praperlakuan
dengan NaOH dan HCI serta interaksi antar
keduanya berpengaruh terhadap kadar air tepung
agar-agar. Histogram Rerata uji kadar air
ditunjukkan pada Gambar 1. Rerata kadar air
tertinggi terdapat pada tepung agar-agar dengan
praperlakuan dengan NaOH 7,5% dan HCI 0,040%,
untuk rerata terendah terdapat pada praperlakuan
NaOH 3,5% dan HCI 0,035%. Pada uji lanjut
Duncan menunjukkan bahwa praperlakuan NaOH
3,5% dan HCI 0,035% tidak berbeda nyata
terhadap praperlakuan NaOH 3,5% dan HCI
0,040% tetapi berbeda nyata dengan praperlakuan
lainnya. Kadar air tepung agar-agar berkaitan
dengan penambahan larutan asam dan basa pada
proses praekstrasi. Dimana muatan negatif pada
larutan yang bersifat asam ataupun basa akan
mengikat komposisi air dalam jaringan rumput laut
Gracilaria verrucosa, sehingga semakin besar
konsentrasi yang digunakan pada larutan asam
ataupun basa maka semakin tinggi pula kadar air
yang dihasilkan pada tepung agar-agar (Liu et al.,
2013).

25 22449 22469
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£ 6.03% 6,082
Y,
04 T
3.5% 5.5% 7.5%
Konsentrasi NaOH
Gambar 1. Rerata Kadar Air dengan Berbagai
Perlakuan

Standart mutu kadar air dari tepung agar-agar
menurut SNI vyaitu berkisar 1015%. Dengan
demikian tepung agar-agar dengan praperlakuan
NaOH 5,5% dan HCI 0,040% merupakan
praperlakuan terpilih karena memiliki rerata kadar
air 11,17%. Kadar air dari tepung agar-agar yang
terlalu tinggi dapat dicegah pada saat proses
praekstraksi dengan memformulasikan
penggunaan konsentrasi larutan asam maupun
basa yang tepat dan memperhatikan proses
pengeringan pada tepung agar-agar yang
dihasilkan. Dengan mengatur suhu oven 80-850C
pada proses pengeringan dapat mengurangi
kandungan air pada tepung agar- agar (Peng et al.,
2011).

Kadar abu tepung agar-agar

Kadar abu yang terdapat pada penelitian
ini berkisar antara 0,93% sampai 5,929%. Pada
penelitian ini praperlakuan basa dengan larutan
NaOH dan asam dengan larutan HCI serta interaksi
antara kedua larutan tersebut memiliki pengaruh
terhadap kadar abu tepung agar-agar yang
ditunjukkan pada hasil analisis ragam a=0.05.
Rerata kadar abu tertinggi terdapat pada
praperlakuan NaOH 7,5% dan HCI 0,040%, untuk
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rerata terendah terdapat pada praperlakuan NaOH
3,5% dan HCI 0,035%. Seperti yang terlihat pada
uji lanjut Duncan praperlakuan NaOH 3,5% dan
HCl 0,035% tidak berbeda nyata terhadap
praperlakuan NaOH 3,5% dan HCI 0,040% tetapi
berbeda nyata dengan praperlakuan lainnya. Nilai
kadar abu tepung agar-agar dalam penelitian ini
menunjukkan peningkatan seiring dengan semakin
tingginya konsentrasi larutan NaOH dan HCI yang
digunakan. Menurut Lee et al (2016)
kecendurungan peningkatan kadar abu pada
tepung agar-agar berbanding lurus dengan
konsentrasi larutan asam ataupun basa yang
digunakan pada praperlakuan ekstraksi, semakin
tinggi konsentrasi larutan maka semakin tinggi pula
kadar abu yang terdapat pada tepung agar-agar.
Hal tersebut disebabkan adanya sisa dari
komponen-kompenen mineral yang dibawa rumput
laut Gracilaria verrucosa yang masih terperangkap
pada tepung agar-agar dikarenakan fungsi dari
larutan NaOH dan HCI yang mengisi setiap ruang
yang terdapat di jaringan rumput laut Gracilaria
verrucosa. Sehingga komponenkomponen mineral
yang masih ada akan tertinggal didalam tepung
agar dan sukar untuk hilang dan mengakibatkan
tingginya kadar abu pada tepung agar-agar
(Ordufia et al., 2008).Histogram Rerata uji kadar
abu ditunjukkan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Rerata Kadar Abu dengan Berbagai
Perlakuan

Praperlakuan NaOH 5,5% dan HCI
0,040% adalah praperlakuan terpilih karena rerata
kadar abu yang dihasilkan masuk kedalam standart
SNI untuk tepung agaragar yaitu 2,17%. Selain
pengaruh penggunaan larutan basa atau asam
kadar abu juga dipengaruhi oleh zat pengotor yang
masih tertinggal setelah proses pencucian seperti
pasir dan kerang kecil (Anggadiredja et al., 2009).
Kadar abu tak larut asam tepung agar-agar

Dalam penelitian ini kadar abu tak larut
asam yang dihasilkan dalam tepung agar-agar
berkisar antara 0,22% sampai dengan 0,42%. Pada
analisis ragam 0=0.05 menunjukkan bahwa
aplikasi NaOH dan HCl serta interaksi antara kedua
larutan tersebut pada praperlakuan sebelum
ekstraksi tidak mempengaruhi kadar abu tak larut
asam pada tepung agar-agar. Standart yang
ditetapkan untuk kadar abu tak larut asam dalam
SNI tepung-agar yaitu sebesar0,3-0,4%. Dengan
demikian semua praperlakuan pada tepung agar-
agar masuk kedalam spesifikasi kadar abu tak larut
asam berdasarkan standart SNI. Dalam penelitian

yang dilakukan Villanueva et al. (2010) dengan
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tidak menggunakan praperlakuan  sebelum
ekstraksi dengan larutan asam dan basa hasil dari
kadar abu tak larut asam pada tepung agar-agar
yang dihasilkan berkisar 0,35%-0,40%, kisaran
nilai tersebut serupa dengan hasil kadar abu tak
larut asam dalam penilitan ini. Dengan demikian
penambahan NaOH dan HCI pada praperlakuan
sebelum ekstraksi tidak berpengaruh terhadap

kadar abu tak larut asam pada tepung agar-agar.
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Gambar 3. Rerata Kadar Abu Tak Larut Asam

Tepung Agar-agar

Dalam larutan asam ataupun basa tidak
terdapat adanya unsur ataupun kandungan logam
berat didalamnya oleh karena itu praperlakuan
dengan larutan asam ataupun basa tidak
berdampak pada kadar abu tak larut asam tepung
agar-agar (Nil et al., 2016). Praperlakuan 5,5% dan
HCI 0,040% merupakan praperlakuan terpilih
karena selain masuk kedalam SNI kadar abu tak
larut asam tepung agar-agar, nilai dari kadar abu
tak larut asamnya pun terkecil dibandingkan
praperlakuan yang lainnya yaitu sebesar 0,31%.
Histogram Rerata uji kadar abu tak larut asam
tepung agaragar dapat dilihat pada Gambar 3.
pH tepung agar-agar

Nilai pH dari tepung agar-agar dalam
penelitian ini berkisar 7-7,11. Pada analisis ragam
0=0.05 menunjukkan bahwa praperlakuan dengan
NaOH dan HCL serta interaksi antar keduanya
tidak berpengaruh terhadap pH tepung agar-agar.
Dalam SNI, standart yang ditetapkan untuk pH dari
tepung agar-agar yaitu 7 atau netral. Dengan
demikian ~ dalam  peniltan  ini  semua
praperlakuannya masuk kedalam standart SNI dari
tepung agar-agar.
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Gambar 4. Rerata pH Tepung Agar-agar

Dalam proses pengolahan tepung agar-agar
khususnya  apabila  didalamnya  terdapat
praperlakuan asam dan basa, proses pembilasan
dengan air tawar berdampak signifikan terhadap
pH dari tepung agar-agar (Lee et al., 2016). Proses
pembilasan dengan air tawar setelah perlakuan
alkali dan asam harus benar-benar diperhatikan
untuk mendapatkan produk akhir tepung agar-agar
dengan pH netral. Menurut Nil et al. (2016) proses
pembilasan setidaknya dilakukan lebih dari 3 kali
ulangan dengan volume lebih dari 10 L air tawar
supaya didapat tepung agar-agar dengan pH 7. Hal
tersebut berbanding lurus dengan penelitian ini
dimana dilakukan pembilasan dengan air tawar

lebih dari 3 kali dengan volume 17 L air tawar,
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sehingga menghasilkan tepung agar-agar dengan
pH 7. Histogram rerata uji pH dapat dilihat pada
Gambar 4.

KESIMPULAN

Praperlakuan ekstraksi dengan
menggunakan konsentrasi NaOH dan HCI yang
berbeda memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar air dan kadar abu, tetapi tidak
berpengaruh nyata pada kadar abu tak larut asam
dan pH tepung agar-agar. Praperlakuan ekstraksi
dengan NaOH 5,5% dan HCI 0,040% merupakan
praperlakuan terpilih karena sebagian besar
variabel analisanya masuk kedalam spesifikasi SNI

tepung agar-agar.
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	ABSTRAK
	Agar-agar adalah produk hasil olahan rumput laut berbentuk gel yang dapat dikonsumsi. Gracilaria verrucosa merupakan rumput laut penghasil agar-agar yang  mudah dijumpai di Indonesia. Namun agar-agar yang dihasilkan dari pengolahan rumput laut Gracila...
	Kata kunci: NaOH, HCl, tepung agar-agar
	ABSTRACT
	Agar-agar is a processed gel seaweed product that can be consumed. Gracilaria verrucosa is a seaweed producing agar that is easily found in Indonesia. However, agar-agar produced from the processing of good quality Gracilaria verrucosa seaweed is limi...
	Keywords: NaOH, HCl, agar-agar flour
	PENDAHULUAN
	Rumput laut merupakan komoditas perikanan dengan nilai ekonomis tinggi. Peningkatan permintaan rumput laut dunia berbanding lurus dengan pemanfaatan rumput laut untuk keperluan berbagai industri. Contoh pengaplikasian dari rumput laut meliputi penggun...
	Rumput laut merah merupakan rumput laut dengan nilai permintaan pasar paling tinggi (Sanchez et al., 2013). Hal tersebut didasarkan pada kemampuan rumput laut merah yang  menghasilkan agar-agar dan pemanfaatan agar-agar untuk berbagai kebutuhan sepert...
	Larutan bersifat basa seperti NaOH berperan sangat penting pada industri pengolahan tepung agar-agar. Menurut Distantina et al. (2008) larutan basa mampu mendifusi selulosa pada jaringan Gracilaria verrucosa sehingga dapat mengubah struktur agar-agar ...
	Larutan HCl dengan konsentrasi 0.025% pada praperlakuan sebelum ekstraksi rumput laut Gracilaria verrucosa menghasilkan nilai rendemen yang tinggi (Mittal et al., 2017). Kombinasi antara larutan basa kuat dan asam kuat sebelum ekstraksi akan menghasil...
	.
	METODOLOGI PENELITIAN
	Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumput laut Gracilaria verrucosa yang berasal dari desa Tanjung Sari, kabupaten Sidoarjo, Jawa Timur. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor yang diulang seba...
	Variabel yang diamati diantaranya adalah: kadar air, kadar abu, kadar abu tidak larut asam, dan derajat keasaman. Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis sidik ragam pada perangkat lunak SPSS 23, apabila hasil analisa tersebut menun...
	Prosedur penelitian dari pembuatan tepung agar-agar diantaranya adalah: (1) pencucian: pencucian dilakukan menggunakan air bersih sebanyak 3 kali; (2) pemanasan dengan larutan NaOH: setelah dicuci, direndam pada larutan NaOH dengan konsentrasi 3,5%, 5...
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	Kadar air tepung agar-agar
	Kadar air adalah kandungan air yang tidak terikat pada suatu produk (BSN, 2015). Berdasarkan analisis ragam α=0.05 praperlakuan dengan NaOH dan HCl serta interaksi antar keduanya berpengaruh terhadap  kadar air tepung agar-agar. Histogram Rerata uji k...
	Gambar 1. Rerata Kadar Air dengan Berbagai Perlakuan
	Standart mutu kadar air dari tepung agar-agar menurut SNI yaitu berkisar 1015%. Dengan demikian tepung agar-agar dengan praperlakuan NaOH 5,5% dan HCl 0,040% merupakan praperlakuan terpilih karena memiliki rerata kadar air 11,17%. Kadar air dari tepun...
	Kadar abu tepung agar-agar
	Kadar abu yang terdapat pada penelitian ini berkisar antara 0,93% sampai 5,929%. Pada penelitian ini praperlakuan basa dengan larutan NaOH dan asam dengan larutan HCl serta interaksi antara kedua larutan tersebut memiliki pengaruh terhadap kadar abu t...
	Gambar 2. Rerata Kadar Abu dengan Berbagai Perlakuan
	Praperlakuan NaOH 5,5% dan HCl 0,040% adalah praperlakuan terpilih karena rerata kadar abu yang dihasilkan masuk kedalam standart SNI untuk tepung agaragar yaitu 2,17%. Selain pengaruh penggunaan larutan basa atau asam kadar abu juga dipengaruhi oleh ...
	Kadar abu tak larut asam tepung agar-agar
	Dalam penelitian ini kadar abu tak larut asam yang dihasilkan dalam tepung agar-agar berkisar antara 0,22% sampai dengan 0,42%. Pada analisis ragam α=0.05 menunjukkan bahwa aplikasi NaOH dan HCl serta interaksi antara kedua larutan tersebut pada prape...
	Gambar 3. Rerata Kadar Abu Tak Larut Asam Tepung Agar-agar
	Dalam larutan asam ataupun basa tidak terdapat adanya unsur ataupun kandungan logam berat didalamnya oleh karena itu praperlakuan dengan larutan asam ataupun basa tidak berdampak pada kadar abu tak larut asam tepung agar-agar (Nil et al., 2016).  Prap...
	pH tepung agar-agar
	Nilai pH dari tepung agar-agar dalam penelitian ini berkisar 7-7,11. Pada analisis ragam α=0.05 menunjukkan bahwa praperlakuan dengan NaOH dan HCL serta interaksi antar keduanya tidak berpengaruh terhadap pH tepung agar-agar. Dalam SNI, standart yang ...
	Gambar 4. Rerata pH Tepung Agar-agar
	Dalam proses pengolahan tepung agar-agar khususnya apabila didalamnya terdapat praperlakuan asam dan basa, proses pembilasan dengan air tawar berdampak signifikan terhadap pH dari tepung agar-agar (Lee et al., 2016).  Proses pembilasan dengan air tawa...
	KESIMPULAN
	Praperlakuan ekstraksi dengan menggunakan konsentrasi NaOH dan HCl yang berbeda memberikan pengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan kadar abu, tetapi tidak berpengaruh nyata pada kadar abu tak larut asam dan pH tepung agar-agar. Praperlakuan ekstr...
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