KATA PENGANTAR

Puji dan syukur saya panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena atas
berkat dan rahmat-Nya, laporan skripsi dengan judul “KARAKTERISTIK
AGAR- AGAR HASIL DEPOLIMERISASI DENGAN ASAM PERASETAT”
dapat diselesaikan dengan baik dan tepat pada waktunya.

Laporan skripsi ini disusun berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
dari bulan Agustus tahun 2018 hingga Desember tahun 2018. Skripsi merupakan
persyaratan terakhir bagi mahasiswa yang wajib ditempuh sesuai dengan
kurikulum Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Sains dan Teknologi,
Universitas Pelita Harapan. Skripsi ini juga bermanfaat bagi penulis untuk
menerapkan pengetahuan yang telah didapat dan memperoleh pengalaman baru
yang tidak dapat diperoleh dari perkuliahan.

Dalam penyusunan laporan skripsi ini, penulis mendapat dukungan dari
banyak pihak. Oleh karena itu, saya mengucapkan terima kasih yang sebesar-
besarnya kepada:

1. Bapak Eric Jobiliong, Ph.D., selaku Dekan Fakultas Sains dan Teknologi

2. Ibu Dela Rosa, S.Si., M.M.; M.Sc., Apt., selaku Wakil Dekan Fakultas
Sains dan Teknologi

3. Bapak —Laurence,—S.T., M.T. selaku - Direktur Administrasi dan
Kemahasiswaan.Fakultas Sains dan-Teknologi

4. Bapak Ir. W. Donald R. Pokatong, M.Sc., Ph.D., selaku Ketua Program
Studi Teknologi Pangan yang telah memberikan bimbingan, perhatian, dan
dukungan kepada saya selama perkuliahan ini

5. Bapak Prof. Dr. Ir. Joko Santoso, M.Si., selaku pembimbing skripsi yang
senantiasa memberikan bimbingan, perhatian, mengarahkan, dan
mendukung saya dalam pengerjaan laporan

6. Ibu Ratna Handayani, M.P., selaku pembimbing pendamping skripsi dan

Wakil Ketua Program Studi Teknologi Pangan yang memberikan saran,

Vii



10.

g

1.2

13.

14.

15.

bimbingan, perhatian, dan dukungan kepada saya dalam pengerjaan
laporan skripsi dan selama perkuliahan ini

Ibu Eveline, M.P., M.Si., selaku penguji skripsi dan pembimbing
akademik yang telah memberikan bimbingan, mengarahkan, dan masukan
yang bermanfaat bagi Penulis

Bapak Dr. Tagor M. Siregar, S.Si., M.Si., selaku penguji skripsi dan
Kepala Laboratorium Kimia atas bimbingan, arahan, dan masukan yang
bermanfaat bagi Penulis

Ibu:. Yuniwaty Halim, M. Sc., selaku Kepala Laboratorium QC dan
Penelitian atas masukan dan bimbingan yang diberikan kepada saya dalam
pengerjaan laporan

Bapak Dr. Adolf J. N. Parhusip, selaku Kepala Laboratorium Mikrobiologi
atas masukan dan bimbingan yang diberikan kepada saya dalam
pengerjaan laporan

Bapak Darius, Bapak Adhi, Bapak Adji, dan Bapak Y osafat selaku laboran
laboratorium Teknologi Pangan UPH atas bantuan yang diberikan selama
proses pelaksanaan skripsi

Keluarga yang terkasih, mama, papa, dan koko, yang menjadi sumber
kekuatan, selalu setia menemani, memberi motivasi, semangat, serta
dukungan moral maupun  materi kepada penulis, sehingga penulis dapat
menyelesaikan skripsi-ini dengan baik

Laboratorium:-Teknik Kimia —Universitas -Indonesia dan Laboratoium
FMIPA Institut - Teknologi Bandung  yang telah membantu penulis
menganalisis sampel

Fransisca Susanto dan Andre Jonathan, selaku teman seperjuangan selama
pelaksanaan skripsi yang telah menjadi teman berdiskusi dan memberikan
semangat, sehingga pelaksanaan skripsi dapat dilewati dengan baik
Alexander Kevin, Kevin Christonar, dan Hendi Candra selaku teman
sepembimbing lainnya, atas bantuan, kerja sama, semangat dan dukungan

yang diberikan selama proses pelaksanaan skripsi

viii



16. Jonathan Christianto yang selalu memberikan motivasi, semangat,
bantuan, dan telah menjadi teman berdiskusi selama proses pelaksanaan
skripsi

17. Bella Cerelia H., Desi Handayani, Natasya Herga, dan Regita E. D.
Saragih, yang senantiasa memberikan semangat dan dukungan, sehingga
pelaksanaan skripsi ini dapat dilewati dengan sukacita

18. Seluruh' teman-teman Teknologi Pangan 2015 terutama 2015 Al yang
tidak dapat diucapkan satu per satu atas segala perhatian, semangat, dan
dukungan, yang diberikan selama skripsi

19. Seluruh keluarga besar Himpunan Mahasiswa Teknologi Pangan
2017/2018, teman-teman, dan adik kelas yang telah memberikan semangat
dan dukungan sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini dengan
baik

20. Teman-teman sepelayanan JUMP (Jesus Undertake My Pace), terutama
tim tambourine La Gracia, yang telah memberi semangat dan dukungan
secara rohani, dan yang selalu mendoakan penulis untuk dapat
menyelesaikan skripsi dengan baik dan tepat pada waktunya

21. Semua pihak lain yang tidak dapat disebutkan satu per satu
Akhir kata, penulis menyadari bahwa laporan skripsi ini masih sangat jauh

dari kata sempurna. Oleh karena-itu, penulis sangat terbuka akan kritik dan saran
dari pembaca yang dapat membantu-membuat-laporan skripsi ini menjadi lebih

baik lagi. Semoga laporan-ini dapat bermanfaat bagi para pembacanya.

Tangerang, 7 Februari 2019

(Viola Gandhiardi Winata)



DAFTAR ISl

halaman
HALAMAN JUDUL
PERNYATAAN KEASLIAN KARYA SKRIPSI
PERSETUJUAN DOSEN PEMBIMBING SKRIPSI
PERSETUJUAN TIM PENGUJI SKRIPSI
ABSTRAK TR, ........... o e O ...................... %
ABSTRA G, I, . .................ccoceenereenernrr i, SURRRNT AN A % ................. vi
KATAPENGRANTFAR L. ............ccooveeeee e fbibasnadiengt i oo B vii
DAF AR | S R .............cooovvrnrirnnrneen . IR, ... R ... X
DABTAR CACIERIRINNNS. .......................... SRt A ......... %........ Xii
DAFTAR TACEISSIEE .................... A S y............. 5. xiii
DAFTAR LAMEIRZNIES ................ A S . ............ ... Xiv
BAB I'PENDAHUBEENE ................. (SSss S———.......... ... ... 1
W1 Latar GEISKEHE- ... WG S ........... RO S0l 1
182 RumuSEIRIasaIah ....... ... IR A ............. S0 4
85 Tujuan . e - S .............. S ... 5
1.3.1 TujOsEi ... . o S ... f . Ol 5
1.3.2 Tujuarn KREHSHS , IAnueue ... dfees Sanigdene ... 5
BABYIE TINJABAN PUSTAKAT, fr.. f. . o P ltstsns o oeniat el oo 6
2P RUMBet B ey - B - T i, i, LR 6
.2 GreCilorer VerrteUS ol [ -, S e . . o Lttt el ..o 6
29 AT e s e TR e S T rrems e A . ... 8
2.3. 1 Karakteristik FIStK Agar ... i, 9
2.3.2 Ekstraksi Agar GracHaria........icoeeeveiein, 10
2.3.3 Aplikasi Agar-Agar dalam Industri Pangan...............ccccceevane. 11
2.4 DEPOIIMETISAST ......iiiiiiiiisiisiieie et 12
2.5 ASAM PEIASELAL........eiiiieiieiiieiee e 14
BAB 1l METODE PENELITIAN ..ottt 16
3.1 Bahan dan AlQL.........c.cocoeeiieiieeiie e 16
3.2 Metode Penelitian ..........ccooeiiiiiieiiee e 17
3.2.1 Penelitian Tahap | .....coooeiiiie 17
3.2.1.1 Persiapan Bahan Baku.............ccccoveiiiiiniieccicc, 17
3.2.1.2 Ekstraksi Agar dari Gracilaria verrucosa.................. 18
3.2.2 Penelitian Tahap H......ccooooiiiieiccec e 20



3.3 PrOSEAUI ANAIISIS .t nennn 21

3.3 L RENUEIMEN ..ot 21
3.3.2 Analisis Kadar Air (AOAC, 2005) .....ccccorvereiieieeniesie e 22
3.3.3 Viskositas (Siregar et al., 2016).......cccccevverviieieeieieceenn, 22
halaman
3.3.4 Viskositas Intrinsik (Distantina et al., 2011) .......cccccoevvvvieennene. 23
3.3.5 Berat molekul (Wardhani et al., 2013) ........ccccccevveveiieiiennenn, 23
3.3.6 Kelarutan (Sandria et al., 2017) .....cccccevveiierinin e 24
3.3.7 Kekuatan gel (Lee et-al.; 2014)........ccccovevieiieniniieie e, 25
3.3.8 Titik Leleh dan Titik Jendal (Freile-Pelegrin dan Murano,
OIS INE ', M G . O o e . ................... 25
3.3.9 Kadar Sulfat (FAO, 2007).......cccourimieeniienienieie e 25
3.3.10 Analisis Mikrostruktur (Siregar et al., 2016)..............c......... 26
3.3.11 Analisis Gugus Fungsi (Siregar et al., 2016) .......c.....ccovenee. 27
3.4 Rancangan Penelitian...........ccovviiiiii e 27
3.4.1 Penelitian Tahap T ... 27
3.5 GSDEIESISIN, ....................... e .. .......... % ........ 28
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .....ocoiiiiiiiiiie e sinieaseeesnie e sre e s 29
4.1 Karakteristik Agar-Agar Hasil EKStraksi ..........c..c.coocorivniiiiiiniennenn 29
4.1.1ZENCEMED .................. Coueny. R ... Rl e 30
4.1.2 FGEERE ... ... . S ... B 32
4.1.3 VAGRERTS .. .........0 .. SO S ............. WSS 32
4.1.4 BeraBiviolSkul ......... R SRS . ............. DLl 33
4.1.5 KelarCugiism . . o uu———. . .............. fode ... 34
d.1.6 Kekuatan OCiam e . .............. ... 35
4.1.7 Titik leleh dan Titik Jendal .........cceie i, 38
4TINS Kadar-Sulfat— & [/ P . ... 39
4.2 Karakteristik- Agar-Agar Hasil Depolimerisasi............c.cccoeveveinnennen, 40
4. 271 - Rentemei=r. i~ T i R B T tnaana et tasaal ..o 40
A2 elatMIDTEKUI .. oo e L. 43
A Z3 KERRFHTAN...... o e momirrers ettt ettt 46
4.2.4 Analisis MHKIOSTIUKLUN ... crveieiiii s 47
4.2.5 ANaliSIS GUGUS FUNGST ...ciiviiiiiiiiiniiaiieeeeee e 50
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ...ttt 55
5.1 KESIMPUIAN ... s 55
5.2 SAFAN ..t 56
DAFTAR PUSTAKA ...ttt st 56
LAMPIRAN ...ttt sttt se e e e e ntenaesteereereens 65

Xi



DAFTAR GAMBAR

halaman
Gambar 2.1 Gracilaria VErrUCOSA: i i iiiiiiiaunssseesiesiesiesieseeeshes e siessessessesseeseenees 7
Gambar 2.2 Struktur Utama @gar-agar..........c.ceecueeeeseessiinneseesiensteseessesseesseessnsssesnes 9
Gambar 2.3 Mekanisme gelasi dart @gar..........c.oeueeireresesiieniesesareneenieseseeeeeens 10
Gambar 2.4 Depolimerisasi agar oleh enzim a-agarase dan -agarase ................. 12
Gambar 2.5 Struktur agarobiosa (A) dan neoagarobiosa (B)........ccccocivevrviiinnnnen. 13
Gambar 2.6 SIintesis asam PErasetal...........cccceivviieiiiiieeieesieseeieese e se e, 15
Gambar 3.1 Diagram alir eKStrakSi @gar ...........c.ccveereiieeieeriesieeseeie e e e e, 19
Gambar 3.2 Diagram alir depolimerisasi agar .........ccccvveveereirecrieeresieese e s, 21
Gambar 4.1 Rendemen agar hasil depolimeriSasi...........cooeiereieninenininieiieen, 41
Gambar 4.2 Berat molekul agar hasil depolimerisasi ...........ccivevveriieiininiiieiennen, 43
Gambar 4.3 Kelarutan agar hasil depolimeriSasl .........cooervvevieieneniiesiiiseeeenen, 46
Gambar 4.4 Mikrostruktur agar tanpa dan dengan proses depolimerisasi............. 48
Gambar 4.5 Spektrum FTIR agar tanpa dan dengan proses depolimerisasi .......... 51

Xii



DAFTAR TABEL

halaman

Tabel 3.1 Desain penelitian tahap H ...........coovioiiiieiieciie e 27
Tabel 4.1 Pe

..................................... 29
Tabel 4.2 Assignment of bands in agarocolloids.........coccviveeiiieeiieec i, 52

Xiii



DAFTAR LAMPIRAN

halaman
Lampiran A
Kadar Air RUMPUL LAUL ..........cooviiiiiiiec e st A-1
Lampiran B
Rendemen Agar-Agar Hasil EKStraksi.....cc.ccoovviiiiiiieniiiiiinie, B-1
Lampiran C
Kadar Air Agar-Agar Hasil EKStraksi............ccccovveveiiiiiiniiiciecce e, C-1
Lampiran D
Viskositas Agar-Agar Hasil EKSraksi ........ccccoeiiriniiiiiciee e D-1
Lampiran E
Berat Molekul Agar-Agar Hasil EKStraksi.................ccccoovceiiieeni e, E-1
Lampiran F
Kelarutan Agar-Agar Hasil EKSTraKSI ........co..eooviiiiiiieiciiesesesienee, F-1
Lampiran G
Kekuatan Gel" Agar-Agar Hasit EKstraksi.........ccci e, G-1
Lampiran H
Titik Leleh dan Titik Jendal Agar-Agar Hasil Ekstraksi ........................ H-1
Lampiran |
Kadar Sulfat Agar-Agar Hasil EKStraksi...........cccoovevviieiiciicic i, I-1
Lampiran J
Rendemen Agar-Agar Hasil Depolimerisasi...........cccccuveverenenenencninne, J-1
Lampiran K
Viskositas Reduksi Agar-Agar Hasil Depolimerisasi.............ccccovveennens K-1

Lampiran L

Xiv



Berat Molekul Agar-Agar Hasil Depolimerisasi ..........ccooevvererereriennnnn, -

Lampiran M
Kelarutan Agar-Agar Hasil Depolimerisasi

XV



