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Abstrak

Alginat dapat digunakan sebagai pengemulsi (emulsifier) pada bahan pangan. Sifatnya yang tidak beracun,
biokompatibel, biodegradable, dan hidrofilik, dianggap sebagai aspek yang sangat menjanjikan untuk
penggunaannya dalam industri. Alginat yang digunakan pada industri dapat diperoleh dari rumput laut coklat karena
kadar alginat dalam rumput laut coklat mencapai 40% dari berat keringnya. Proses ekstraksi alginat dapat dilakukan
dalam tahap utama, yaitu 1) Proses ekstraksi menggunakan asam mineral, 2) proses penyaringan atau sentrifugasi,
3) perendaman kembali residu menggunakan larutan basa, 4) proses pengendapan, 5) pemurnian. Adapun tujuan
dari penelitian ini adalah untuk memberikan gambaran (overview) tentang metode atau proses ekstraksi alginat dari
rumput laut coklat (Phaeophyceae) dan pemanfaatan alginat sebagai bahan pengemulsi (emulsifier) bahan pangan,
menggunakan metode Search Engine: Google, Google Scholar, dan SienceDirect. Penggunaan alginat sebagai
pengemulsi dalam bahan pangan telah dilakukan oleh beberapa peneliti dan hasil yang diperoleh menunjukkan
bahwa substitusi alginat pada produk pangan memberikan hasil yang signifikan terhadap stabilitas emulsi, dimana
stabilitas emulsi yang menggunakan alginat lebih tinggi dibandingkan dengan emulsi tanpa substitusi alginat. Selain
itu, terdapat interaksi positif antara produk pangan tersubstitusi alginat dengan produk pangan tanpa substitusi
alginat (kontrol) terhadap lama penyimpanan. Substitusi alginat dalam bahan pangan memberikan waktu
penyimpanan yang lebih lama dibandingkan dengan tanpa substitusi alginat.

Kata Kunci: Alginat, Emulsifier, Rumput Laut Coklat, Ekstraksi.

Abstract

Alginate is used as an emulsifier in food production. Its non-toxic, biocompatible, biodegradable, and
hydrophilic properties are very promising for industrial use. Alginate can be obtained from brown seaweed because
the alginate content in brown seaweed reaches 40% of its dry weight. The alginate extraction process can be carried
out in 5 main stages, 1) extraction process using mineral acids, 2) filtering or centrifugation process, 3) re-soaking
of the residue using an alkaline solution, 4) precipitation process, and 5) purification. This research aims to provide
an overview of the method or process of extracting alginate from brown seaweed (Phaeophyceae) and utilizing
alginate as an emulsifier for food, using Search Engine: Google, Google Scholar, and SienceDirect method. The
use of alginate as an emulsifier in food has been carried out by several researchers. The results indicate that
alginate substitution in food products has a significant effect on emulsion stability, where the stability of emulsions
using alginate is higher than that of emulsions without alginate substitution. In addition, there was a positive
interaction between alginate-substituted food products and food products without alginate substitution (control) on
storage time. Alginate substitution in foodstuffs provides a longer storage time than without alginate substitution.
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1. PENDHULUAN

Rumput laut merupakan salah satu komoditas
sumberdaya laut yang memiliki nilai ekonomis tinggi
dan mudah dibudidayakan. Hal ini memicu banyak
masyarakat Indonesia yang melakukan budidaya
rumput laut. Beberapa negara maju memanfaatkan
rumput laut sebagai bahan baku produksinya, salah
satunya sebagai bahan baku untuk kosmetik [1].
Rumput laut memiliki peran penting dalam
perindustrian karena rumput laut mengandung
karaginan, agar, dan alginat. Adanya kandungan
tersebut menyebabkan rumput laut memiliki multi
fungsi dalam berbagai industri, seperti industri
makanan, kecantikan, farmasi, tekstil, dan pertanian.
Salah satu jenis rumput laut yang mengandung alginat
adalah rumput laut coklat (Phaeophyceae) [2]. Kadar
alginat pada rumput laut coklat bervariasi tergantung
dari jenis rumput laut, kondisi lingkungan, musim saat
panen, metode isolasi yang digunakan, serta
dipengaruhi oleh bagian tanaman dari rumput laut
coklat yang digunakan [3].

Alginat merupakan polimer rantai panjang yang
terdiri dari monomer asam manuronat dan asam
guluronat [4]. Alginat dapat dimanfaatkan sebagai
pembentuk gel (gelling agent), penstabil (stabilizer),
pengemulsi (emulsifier), dan pensuspensi (suspending
agent) [5]. Alginat bersifat tidak beracun,
biokompatibel, biodegradable, dan hidrofilik, yang
dianggap sebagai aspek yang sangat menjanjikan
untuk penggunaannya dalam industri [6]. Alginat
yang digunakan pada industri dapat diperoleh dari
rumput laut coklat karena kadar alginat dalam rumput
laut coklat mencapai 40% dari berat keringnya [7].

Pengemulsi (emulsifier) merupakan senyawa
aktif permukaan yang mampu menurunkan tegangan
antar permukaan, antara permukaan udara-cairan dan
cairan-cairan. Kemampuan ini merupakan akibat dari
struktur molekul pengemulsi yang mengandung dua
bagian yang jelas, satu bagian mempunyai sifat polar
(hidrofilik) dan bagian yang lain bersifat non polar
(hidrofobik) [8]. Emulsi umumnya terdiri dari dua
cairan yang tidak bercampur (biasanya minyak dan
air). Emulsi dapat diklasifikasikan berdasarkan sifat
cairan yang membentuk fase kontinyu dan ukuran
tetesan [9].

Secara umum ekstraksi alginat dari rumput laut
coklat dapat dilakukan dengan dua metode, vaitu
metode 1) Jalur asam, yang menggunakan asam
klorida (HCI), asam sulfat (H2S04) dan asam lainnya.
2) Jalur kalsium klorida, yang menggunakan kalsium
klorida (CaCl2) maupun garam klorida lainnya.

Kedua metode tersebut memiliki keunggulan, yaitu
waktu ekstraksi yang relatif lebih singkat, bahan dan
alat yang digunakan mudah didapatkan [10]. Hasil dan
struktur kimia alginat yang diekstrak dari rumput laut
coklat dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
pH, suhu, waktu, tekanan, dan rasio sampel terhadap
pelarut yang digunakan selama ekstraksi [11].

Ekstraksi alginat dari rumput laut Padina sp.
yang dilakukan oleh  Septiani dkk (2017)
menggunakan berbagai konsentrasi KOH
memberikan hasil rendemen optimal sebesar 17,82%
[12]. Selain itu, ekstraksi alginat pada beberapa
spesies rumput laut coklat yang dilakukan oleh Silva
dkk (2023) menunjukkan persentase yang cukup
tinggi yaitu 61-65% untuk rumput laut jenis
Saccharina latissimi dan Laminaria digitata, 34-41%
pada Sacchoriza polyschides dan Himanthalia sp [13].

Penggunaan alginat sebagai pengemulsi dalam
bahan pangan telah banyak dilakukan oleh beberapa
peneliti sebelumnya seperti pada substitusi alginat
pada pembuatan bakso ikan gabus, hasil terbaik
diperoleh pada penambahan alginat 1% dengan
kekerasan 1,37N dan kekenyalan 0,004 kg/mm2.
Sedangkan hasil uji organoleptik yaitu rasa 6,57;
warna 6,8; tekstur 7,27 dan aroma 6,6 [14]. Selain itu,
Prasetyawan dkk (2014) menggunakan alginat sebagai
pengemulsi pada satsuma age ikan kurisi. Diperoleh
konsentrasi terbaik subtitusi alginat adalah 2,5%
dengan tingkat kestabilan emulsi tersubstitusi alginat
dan tanpa alginat memberikan pengaruh yang sangat
nyata terhadap menurunnya nilai stabilitas emulsi
satsuma age ikan kurisi selama penyimpanan suhu
dingin. Berdasarkan hasil sensorik selama 21 hari,
satsuma age dengan substitusi alginat dapat diterima
sampai hari ke-14, dan satsuma age tanpa substitusi
alginat dapat diterima sampai hari ke-7 [15].

Berdasarkan uraian di atas, maka tujuan dari
penelitian ini adalah untuk memberikan gambaran
(overview) tentang metode atau proses ekstraksi
alginat dari rumput laut coklat (Phaeophyceae) dan
pemanfaatan alginat sebagai bahan pengemulsi
(emulsifier) bahan pangan dengan menggunakan
database berupa artikel dalam bentuk jurnal-jurnal
sebagai review literatur.

2. METODE

Metode penelitian yang digunakan dalam
penulisan ini adalah metode review literasi yang
terkait dengan judul. Pencarian data dilakukan dengan
menggunakan Search Engine Google, google scholar,
dan ScienceDirect dengan kata kunci ekstraksi, alginat
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pada rumput laut, dan alginat sebagai emulsifier.
Referensi yang diperoleh kemudian ditetapkan dengan
membandingkan jurnal yang satu dengan jurnal
lainnya dalam artian mengintegrasi hasil analisis
terhadap  jurnal-jurnal  penelitian  berdasarkan
kesamaan dan perbedaan masing-masing kemudian
memberikan simpulan baru.

Hasil penulusuran literatur 10 tahun terakhir
pada database Google, Google Schoolar, dan
ScienceDirect menggunakan kata kunci yang telah
ditentukan, diperoleh 1.324 literatur yang sesuai
dengan kata kunci tersebut. Selanjutnya, literatur
diseleksi berdasarkan kriteria inklusi dan didapatkan 2
literatur nasional dan 1 literatur internasional yang
sesuai. Rangkuman literatur yang telah dipilih dan

3. HASIL direview dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Rangkuman Hasil Tinjauan Pustaka
No Penulis Judul Met(_)qle Sam_p_el Hasil Penelitian
Penelitian Penelitian

1  Hefti Salis Penggunaan Bahan Metode Bakso ikan Penambahan alginat
Yufidasaria, Pengemulsi eksperimen Gabus sebagai emulsifier
Happy Nursyama, Alginat dan dengan memberikan hasil terbaik
dan Belinda Putri ~ Substitusi Tepung  rancangan pada konsentrasi alginat
Ardiantia Kentang Pada percobaan 2 1%

Pembuatan Bakso  faktor
Ikan Gabus
(Channa striata)

2  Dhoni Aplikasi Alginat Rancangan Satsuma Age Konsentrasi terbaik
Prasetyawan, Sebagai Emulsifier faktorial. Ikan Kurisi subtitusi alginat adalah
Putut Har Riyadi, dalam Pembuatan ~ Menggunakan 2,5% dan penyimpanan
dan Ima Satsuma Age Ikan  dua faktor yaitu dapat diterima sampai hari
Wijayanti Kurisi faktor ke-21

(Nemipterus Sp) penambahan

Pada Penyimpanan emulsifier dan

Suhu Dingin faktor
penyimpanan
suhu dingin

3 Roya Abka- Structures, Literature - Alginat dapat diekstraksi
khajouei, Latifa Properties and review dari rumput laut.

Tounsi, Nasim
Shahabi, Anil
Kumar Patel, Slim
Abdelkafi, and
Philippe Michaud

Applications of
Alginates

Penggunaan alginat
banyak digunakan pada
berbagali inustri, terutama
industri pangan

Sumber: Data Telaah Pustaka Penelitian

4. PEMBAHASAN
Rumput Laut Coklat (Phaeophyceae)

a.

Rumput laut coklat merupakan alga yang

berbentuk thallus silindris atau gepeng dengan warna
thallus coklat, lonjong, percabangan yang rimbun,
dan terdapat gelembung berisi udara (Gambar 1).
Rumput laut coklat mudah didapat dan
ketersediaannya melimpah pada pesisir pantai di
seluruh Indonesia [16].

Komposisi rumput laut yang paling melimpah adalah
karaginan dan alginat. Kedua zat tersebut tidak
terdegradasi oleh enzim mamalia sehingga rumput
laut dapat dianggap sebagai bahan pangan yang kaya
serat [17]. Selain itu, rumput laut coklat juga
mengandung nutrisi seperti protein, mineral, vitamin,
antioksidan, asam lemak, dan polisakarida esensial,
serta menjadi sumber senyawa bioaktif yang
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baik [18][19]. Rumput laut juga memiliki aktivitas
antioksidan dan antitumor, dan beberapa penelitian
telah mengaitkan konsumsi rumput laut dengan
penurunan risiko kanker usus dan payudara [20][21].
Adanya pigmen fukosantin dalam rumput laut coklat

memberikan warna coklat kehijauan [22]. Perbedaan
komposisi nutrisi rumput laut coklat sangat berkaitan
dengan spesies, tempat budidaya, kondisi atmosfer,
masa panen, dan variasi musim[23].

Gambar 1. Rumput Laut Coklat

b. Alginat

Alginat merupakan salah satu polisakarida
utama yang membentuk dinding sel ganggang coklat.
Secara struktural, alginat terdiri dari blok kopolimer
linier asam guluronat (G) dan asam manuronat (M)
(Gambar 2). Kedua polimer tersebut sangat berperan
penting terhadap sifat fisik alginat [13].

Rumput laut coklat (Phaeophyceae)
mengandung alginat hingga 40% (bahan kering) [7].
Produksi alginat di seluruh dunia sebagian besar
berasal dari rumput laut coklat, seperti genera
Laminaria, Macrocystis dan Ascophyllum [24].
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Selain rumput laut, alginat juga dapat diekstrak dari
spesies bakteri seperti Azotobacter spp. dan
Pseudomonas spp. [25].

Di alam, alginat terdapat dalam bentuk garam
dari asam alginat dengan berbagai kation logam dan
memiliki  sifat polisakarida anionik. Alginat
komersial yang paling banyak digunakan adalah
kalsium alginat dan natrium alginat [26]. Natrium
alginat memiliki kelarutan yang sangat baik dalam
air, sehingga memberikan sifat pengental, penstabil,
dan pembentuk gel yang leih baik [27].
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Gambar 2. Struktur Kimia (a) Asam Mannuronat, (b) Asam Guluronat, (¢) Konformasi Blok M dan G dari

Alginat.
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Alginat juga dapat memberikan manfaat bagi
kesehatan gastrointestinal. Konsumsi minuman yang
mengandung 1,5 g natrium alginat dapat mengurangi
lonjakan glukosa postprandial dibandingkan dengan
minuman tanpa alginat (kontrol). Hal tersebut dapat
menyebabkan laju pengosongan lambung lebih
lambat, yang membuat alginat komponen yang
menarik dalam ganggang coklat [28]. Alginat dapat
dicerna secara kimia atau enzimatis, menghasilkan
oligosakarida alginat (AOS), yang memiliki berat
molekul lebih rendah dan viskositas lebih rendah
[29].

Sifat fisikokimia alginat dapat bervariasi
tergantung pada sumber alami bahan baku ekstraksi,
musim, dan lokasi geografis dari mana tanaman
tersebut dipanen. Natrium alginat komersial memiliki
berat molekul antara 32.000 dan 400.000. Studi
menunjukkan bahwa viskositas (kekentalan) larutan
alginat dipengaruhi oleh massa molekul dan pH
massa reaksi. Peningkatan berat molekul alginat
dapat meningkatkan laju pembentukan gel. Selain itu,
viskositas juga dipengaruhi oleh suhu [30].

c. Ekstraksi Alginat
Hasil dan struktur kimia polisakarida yang
diekstrak dari rumput laut coklat dapat dipengaruhi

-~

mi seaweeds

oleh beberapa faktor seperti pH, suhu, waktu,
tekanan, dan rasio sampel terhadap pelarut yang
digunakan selama ekstraksi [31], tetapi alginat dari
rumput laut coklat biasanya diekstraksi dengan
metode konvensional ekstraksi berbasis air (berair),
ekstraksi asam encer, dan ekstraksi berbasis kimia
lainnya [32].

Proses ekstraksi alginat dapat diringkas dalam
lima langkah (Gambar 3). 1) Rumput laut coklat yang
telah dikeringkan dan dihaluskan, diekstraksi
menggunakan asam klorida 0,1 M menghasilkan
asam alginat. 2) Proses penyaringan atau sentrifugasi
dilakukan untuk memisahkan asam alginat dari
senyawa-senyawa lainnya. 3) Residu yang tidak larut
kemudian direaksikan dengan larutan basa
(menggunakan natrium karbonat, natrium hidroksida,
atau aluminium hidroksida, dengan pH = 6,0) untuk
mengubah asam alginat menjadi natrium alginat. 4)
Setelah langkah pemisahan lainnya, natrium alginat
yang larut diendapkan menggunakan kalsium klorida
atau alkohol dingin. 5) Alginat kemudian dimurnikan
menggunakan  teknik  seperti pengasaman,
penambahan ion Ca*" (pembentukan kalsium alginat)
atau penambahan etanol (penstabil dielektrik) [33].
Di bawah ini merupakan gambaran proses ekstraksi
alginat.
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Gambar 3. Proses Ekstraksi Alginat

16



Nutriology: Jurnal Pangan, Gizi, Kesehatan, Vol. 04, No. 01, April 2023

d. Alginat Sebagai Emulsifier

Emulsifier adalah bahan tambahan pangan untuk
membantu terbentuknya campuran yang homogen
dari dua atau lebih fase yang tidak tercampur seperti
minyak dan air. Emulsifier berfungsi mengurangi
tegangan antar muka antara minyak dan air,
meminimalkan energi permukaan dari droplet yang
terbentuk [34]. Emulsifier biasanya tersusun dari
molekul ampifilik yang memiliki gugus hidrofobik
dan hidrofilik pada molekul yang sama. Dalam
beberapa aplikasi, emulsi dapat diformulasikan
menggunakan satu jenis emulsifier. Namun dalam
banyak aplikasi, pembentukan stabilitas dan atribut
fungsional emulsi dapat ditingkatkan dengan
menggunakan kombinasi pengemulsi [35].

Beberapa penelitian telah menggunakan alginat
sebagai emulsifier dalam produk pangan, diantaranya
adalah Prakoso dkk (2015) yang menggunakan
alginat sebagai emulsifier pada produk kamaboko
ikan kuwe. Pada penelitian tersebut, substitusi alginat
dapat meningkatkan kestabilan emulsi kamaboko
ikan kuwe (C. malabaricus) pada subtitusi alginat
2,5% dan tepung tapioka 7,5%. Adapun nilai
stabilitas emulsi kamaboko dengan substitusi alginat
dari hari ke-0 sampai hari ke-21 selama penyimpanan
suhu dingin lebih tinggi dibandingkan dengan
kamaboko tanpa substitusi alginat. Terdapat interaksi
positif antara kamaboko substitusi alginat dengan
kamaboko tanpa substitusi alginat (kontrol) terhadap
lama penyimpanan selama 21 hari pada uji stabilitas
emulsi [8].

Penelitian Yufidsari dkk (2018), menggunakan
alginat sebagai emulsifier pada pembuatan bakso ikan
gabus. Perlakuan terbaik diperoleh pada penambahan
alginat 1% dan tepung kentang 5%. Sedangkan
Prasetyawan dkk (2014) memperoleh hasil terbaik
pada subtitusi alginat 2,5% dan 7,5% tepung sagu
pada produk Satsuma age ikan Kurisi (Nemipterus
Sp). Berdasarkan hasil sensorik selama 21 hari,
satsuma age dengan substitusi alginat dapat diterima
sampai hari ke-14, dan satsuma age tanpa substitusi
alginat dapat diterima sampai hari ke-7. Berdasarkan
beberpa penelitian tersebut, dapat disimpulkan bahwa
penambahan alginat pada produk makanan dapat
memberikan pengaruh positif yang signifikan.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan uraian diatas, dapat disimpulkan
bahwa alginat dapat diekstraksi dari rumput laut
coklat menggunakan metode ekstraksi. Alginat yang
diperoleh dari rumput laut dapat digunakan sebagai

pengemulsi dan memberikan hasil yang signifikan
terhadap stabilitas emulsi, dimana stabilitas emulsi
mengguanakan alginat lebih tinggi dibandingkan
dengan emulsi tanpa substitusi alginat. Selain itu,
terdapat interaksi positif antara produk pangan
tersubstitusi alginat dengan produk pangan tanpa
substitusi  alginat  (kontrol)  terhadap lama
penyimpanan.
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