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ABSTRACT 

The purpose of this study is to obtain carrageenan from red seaweed Kappaphycus alvarezii 

using the steam method. In this study the treatment of 4% NaOH and 5% KOH was used and the 

extraction time was 7 hours and 10 hours. The stages of making carrageenan are; drying, soaking, 

washing, extraction, settling, filtering, drying and grinding. The results of this study showed that the 

highest yield was in 4% NaOH treatment, 10-hour extraction time was equal to 18.15%. The lowest 

water content was obtained from 5% KOH treatment, 10 extraction time which was 1.9%. The best pH 

value is in 4% NaOH treatment, 10 hours extraction time is 7.58. The best results of gel strength were 

obtained from 5% KOH treatment, 7 hours extraction time which was 78.3 mm/g/sec. 

Keyword: Carrageenan, Kappaphycus alvarezii, Steam Method, NaOH, KOH. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan karaginan dari rumput laut merah Kappaphycus 

alvarezii dengan menggunakan metode uap. Pada penelitian ini digunakan perlakuan konsentrasi NaOH 

4% dan KOH 5% dan waktu ekstraksi 7 jam dan 10 jam. Tahapan pembuatan karaginan ini adalah 

pengeringan, perendaman, pencucian, ekstraksi, pengendapan, penyaringan, pengeringan dan 

penggilingan. Hasil penelitian ini diperoleh rendemen terbanyak ada pada perlakuan NaOH 4%, waktu 

ekstraksi 10 jam yaitu sebesar 18,15%. Kadar air  yang paling rendah diperoleh dari perlakuan KOH 5%, 

waktu ekstraksi 10 yaitu sebesar 1,9%. Nilai pH terbaik ada pada perlakuan  NaOH 4%, waktu ekstraksi 

10 jam yaitu sebesar 7,58. Hasil penelitian kekuatan gel paling terbaik diperoleh dari perlakuan KOH 

5%, waktu ekstraksi 7 jam yaitu sebesar 78,3 mm/g/det.  

Kata kunci: Karaginan, Kappaphycus alvarezii, Metode Uap, NaOH, KOH. 

 

 
 

PENDAHULUAN 

Latar Belakang 

Kebutuhan dunia terhadap karaginan 

terus mengalami peningkatan dengan 

bertambahnya penduduk di dunia terutama di 

Indonesia. Karena itu, sangat diperlukan adanya 

upaya serius untuk memacu produktivitas 

rumput laut merah Kappaphycus alvarezii 

sebagai sumber karaginan, baik secara kualitas 

maupun kuantitas. 

Sejak dicanangkannya rumput laut 

dalam program revitalisasi, hingga saat ini 

pemerintah berupaya mengembangkan industri 

hilir rumput laut melalui pengembangan 

industri yang bernilai tambah yaitu alkali 

treated cottonii (ATC) dan refined carrageenan 

(RC). Upaya tersebut dalam rangka menambah 

devisa negara, dan memfasilitasi masyarakat 

yang umumnya hidup di wilayah pesisir dalam 

mengelola rumput laut menjadi karagenan. 

Ekstraksi rumput laut menghasilkan dua 

jenis karaginan yaitu semi refined carrageenan 

(SRC) dan refined carrageenan (karaginan 

murni). Proses ekstraksi karaginan dari rumput 

laut dengan penambahan alkali dapat 

meningkatkan sifat-sifat mekanis gel karagenan 

(Campo et.al., 2009). Penelitian yang telah 

dilakukan (Panggabean et.al., 2018) ekstraksi 

karagianan rumput laut merah Kappaphycus 

alvarezii dengan perlakuan perendaman pelarut 

KOH 4% dan NaOH 3% mendapatkan 

rendemen menggunakan pelarut NaOH sebesar 

10% dan KOH sebesar 14%, kadar air dari 

pelarut NaOH sebesar 3,75% dan KOH sebesar 

5%, dengan lama ekstraksi yaitu 5 jam dengan 

suhu 70°C. 

Proses produksi karaginan secara umum 

dilakukan dengan metode pengendapan dan 

perebusan dalam panci yang memakan banyak 

waktu dan tenaga selama proses pembuatan 

karagenan. Dalam rangka menunjang program 

pemerintah dalam pengembangan industrialisasi 
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rumput laut di hilir, maka teknologi sederhana 

dalam memproduksi karaginan dengan metode 

uap dapat dijadikan acuan untuk diterapkan dan 

dikembangkan pada skala UKM (Usaha Kecil 

Menengah). Proses produksi karaginan dengan 

metode uap adalah metode yang sebelumnya 

sudah dilakukan oleh Panggabean et.al. (2018), 

proses ekstraksi rumput laut dengan metode uap 

sangat berbeda jauh dari metode yang lainnya 

dimana tidak terlalu banyak menghabiskan 

waktu dan tenaga selama proses pembuatan 

karagenan. Dengan diharapankannya metode 

uap ini dapat menghasilkan karaginan dengan 

kualitas yang dapat memenuhi standar yang 

telah dipersyaratkan oleh FAO. 

 

METODOLOGI PENELITIAN 

Bahan dan alat 

Bahan baku penelitian ini adalah rumput 

laut jenis Kappaphycus alvarezii diperoleh dari 

Pulau Nain, Sulawesi Utara. Bahan penunjang 

penelitian yaitu NaOH yang didapatkan dari 

toko CV. Intraco Makassar, KOH, dan KCL 

yang didapatkan dari PT. Nitra kimia 

Yogyakarta serta akuades yang didapatkan dari 

Apotek Gracia. 

Alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kompor, wadah dengan 

muatan ±10L, timbangan digital 4 digit, gelas 

ukur 100mL, spatula, kertas lakmus, kain saring 

(blacu), Beaker glass 1000mL, gunting, kuali 

besar (belanga), mesin uap (dirancang oleh 

Panggabean et.al., 2018), saringan, aluminum 

foil. 

 

Metode Penelitian 

Analisa data yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah metode Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) Faktorial dengan dua Perlakuan 

yaitu: 

Perlakuan konsentrasi (A) alkali yang 

terdiri atas dua taraf: 

A1 = Konsentrasi NaOH 4% 

A2 = Konsentrasi KOH 5% 

Perlakuan lama ekstraksi (B) terdiri atas 

dua taraf: 

B1 = 7 jam 

B2 = 10 jam 

 

Tata Laksana Penelitian 

Tahapan penelitian ini adalah 

modifikasi penelitian yang telah dilakukan oleh 

Panggabean et.al. (2018). Berikut ini adalah 

diagram alir ekstraksi pembuatan karaginan: 

1. Persiapan bahan baku 

Bahan baku rumput laut kering 

Kappaphycus alvarezii yang diperoleh, 

dikeringkan sekitar 1–2 jam dengan sinar 

matahari sebelum diproses menjadi karagenan. 

Rumput laut kering kemudian dikebas-kebas 

sampai butiran-butiran material tidak menempel 

lagi. Rumput laut kemudian ditimbang 

menggunakan timbangan digital masing-masing 

200gr x 4 wadah untuk kemudian direndam 

dengan larutan konsentrasi NaOH 4% dan KOH 

5%. 

 

2. Perendaman dengan NaOH dan KOH 

Rumput laut dicuci dengan air biasa dan 

direndam selama 30 menit. Kemudian rumput 

laut masing-masing direndam dengan NaOH 

(4%) dan KOH (5%) selama 12 jam. Adapun 

perbandingan massa rumput laut dengan NaOH 

maupun KOH adalah 1:20 (gr/ml). Setelah 12 

jam direndam, rumput laut dinetralkan dengan 

menggunakan air biasa hingga mencapai pH 7–

9. Kemudian rumput laut dipotong kecil-kecil 

ukuran ±2 cm. 

 

3. Ekstraksi karaginan dari rumput laut 

Kappaphycus alvarezii 

Karaginan dari rumput laut diekstraksi 

dengan menggunakan metode uap (kuali besar 

yang telah dimodifikasi menjadi mesin uap). 

Rumput laut yang sudah dipotong-potong 

dimasukan dalam wadah ekstraksi dengan 

perbandingan 1:20 kemudian dimasak atau 

ekstraksi dengan menggunakan metode 

uap/mesin uap yang dirancang sendiri pada 

suhu 65–75ºC dengan waktu 7 dan 10 jam. 

Setelah itu, sampel disaring menggunakan kain 

saring kemudian dihasilkan filtrat. Filtrat 

ditampung dalam wadah lalu tambahkan KCl 

(1,5%/1000 ml filtrat). Pengendapan dengan 

KCl dilakukan selama 15 menit, dan serat yang 

timbul disaring serta dicuci dengan 

menggunakan akuades. Sampel diletakkan 

dalam wadah pencetak untuk kemudian 

dikeringkan dalam oven dengan suhu 60–70°C 

kemudian ditimbang dan dihaluskan. 

 

Prosedur Analisa  

Analisa yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rendemen (AOAC, 2005), 

Kadar Air (AOAC,1995), pH (AOAC, 2005), 

dan Kekuatan gel, (Distantina et.al., 2010). 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen 

Rendemen yang dimaksud dalam 

penelitian ini adalah berat karagenan yang 

terkandung dalam rumput laut kering dan 

dinyatakan dalam persen. Rendemen karaginan 

yang dihasilkan dalam penelitian ini berkisar 

13,75–18,7% dapat dilihat pada (Gambar 1). 

Tabel 1. Hasil Analisa Rendemen Tepung 

Karagenan Rumput Laut Merah 

Kappaphycus alvarezii. 
Kode  

sampel 

Ulangan % Rata-rata %  

Rendemen 

Standev  

% 1 2 

A1B1 13,75 13,50 13,62 0,18 

A1B2 18,75 17,56 18,15 0,84 

A2B1 14,25 15,00 14,62 0,53 
A2B2 17,50 16,84 17,17 0,47 

 

Gambar 1. Histogram Rendemen Tepung Karagenan 

Rumput Laut Merah Kappaphycus 

alvarezii. 
Ket. A1B1 (NaOH 4%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A1B2 (NaOH 4%, waktu ekstraksi10 jam) 

A2B1 (KOH 5%, waktu ekstraksi 7 jam) 
A2B2 (KOH 5%, waktu ekstraksi10 jam) 

Berdasarkan hasil analisa rataan 

rendemen karagenan dengan metode uap dapat 

dilihat pada (Tabel 1) menunjukkan bahwa nilai 

rendemen tertinggi terdapat pada perlakuan 

A1B2 (NaOH 4%, waktu ekstraksi 10 jam) 

sebesar 18,15% dan nilai rendemen terendah 

yaitu 13,62% dari perlakuan A1B1 (NaOH 4%, 

waktu ekstraksi 7 jam). Dari hasil penelitian 

yang dilakukan oleh (Panggabean et.al., 2018) 

menunjukkan rendemen ekstraksi karaginan 

dari pelarut KOH 4% dan NaOH 3% masing-

masing 14% dan 10% dengan waktu ekstraksi 

yaitu 5 jam, penelitian yang dilakukan oleh Ega 

(2015), menunjukkan bahwa rendemen yang 

diperoleh dengan metode endapan pada waktu 

ekstraksi 19 jam yaitu sebanyak 46,39%, 

sedangkan pada waktu ekstraksi 16 jam 

rendemen yang diperoleh yaitu 40,14%, 

sedangkan penelitian yang dilakukan oleh 

Ningshi (2014), rendemen yang dihasilkan dari 

penggunaan konsentrasi NaOH 8% dan 

konsentrasi NaOH 4% berkisar antara 37,3–

68,67% dengan waktu ekstraksi 19 jam. 

Rendemen karaginan mengalami 

peningkatan pada setiap penambahan waktu 

ekstraksi pada konsentrasi perlakuan pelarut 

NaOH ataupun KOH (Gambar 1). Menurut 

Hudha et.al., (2012) pelarut alkali sangat 

diperlukan dalam proses ekstraksi rumput laut 

menjadi karaginan, karena pelarut alkali dapat 

meningkatkan daya larut karaginan dalam air 

dan mencegah terjadinya reaksi hidrolisis ikatan 

glikosidik pada molekul karaginan. 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan jumlah air dan 

bahan volatile dalam karagenan. Kadar air 

tepung karagenan yang dihasilkan pada 

penelitian ini berkisar antara 1,90–3,06%. 

Kadar air terendah diperoleh dari A2B2 (KOH 

5%, waktu ekstraksi 10 jam) sebesar 1,90 dan 

nilai rata-rata tertinggi dari perlakuan A2B1 

(KOH 5%, waktu ekstraksi 7 jam) data 

selengkapnya dapat dilihat pada Tabel 2. Kadar 

air hasil penelitian ini berada dalam standar 

karagenan yang ditetapkan oleh FAO yaitu 

maksimum sebesar 12%.  

Tabel 2. Hasil Analisa Kadar Air Tepung 

Karagenan. 
Kode  

sampel 

Ulangan % Rata-rata %  

Kadar air 

Standev  

% 1 2 

A1B1 3,05 3,07 3,06 0,01 
A1B2 2,00 2,50 2,25 0,35 

A2B1 3,25 3,30 3,28 0,04 

A2B2 1,60 2,20 1,90 0,42 

 
Gambar 2. Histogram Kadar Air Tepung Karagenan 

Rumput Laut Merah Kappaphycus 

alvarezii. 
Ket. A1B1 (NaOH 4%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A1B2 (NaOH 4%, waktu ekstraksi10 jam) 

A2B1 (KOH 5%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A2B2 (KOH 5%, waktu ekstraksi10 jam) 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Panggabean et.al., (2018) menghasilkan kadar 

air untuk perlakuan NaOH 3% yaitu sebesar 
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3,75 sedangkan untuk perlakuan KOH 4% 

sebesar 5%. Sedangkan penelitian yang 

dilakukan oleh Erjanan (2017) menghasilkan 

kadar air tertinggi sebesar 22,37% pada 

konsentrasi KOH 0,01%, sedangkan pada 

konsentrasi KOH 0,15% menghasilkan kadar air 

sebesar 17,75%. Berdasarkan hasil penelitian 

ini (Gambar 2) menunjukkan bahwa 

penambahan konsentrasi alkali dan waktu 

ekstraksi mempengaruhi kandungan air dalam 

tepung karaginan menjadi lebih rendah, hal ini 

diduga disebabkan oleh kemampuan larutan 

alkali dalam mengekstrak dan menghambat 

terjadinya peningkatan air dalam molekul 

rumput laut Kappaphycus alvarezii sehingga 

kadar air menjadi berkurang. 

Kadar air karaginan yang dihasilkan 

dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

diantaranya adalah jenis dan umur rumput laut 

yang digunakan serta teknik ekstraksi yang 

dipakai dalam pembuatan karaginan. Penelitian 

yang dilakukan oleh Anwar et. al. (2013) bahwa 

penurunan kadar air alginate diakibatkan 

adanya suasana basa dari larutan KOH yang 

mampu menghambat terjadinya suatu 

peningkatan air dalam molekul alginat, dengan 

meningkatnya konsentrasi KOH yang 

digunakan maka dapat mengurangi garam-

garam mineral yang terkandung di dalamnya. 

Selain itu, teknik pengeringan yang digunakan 

menjadi faktor utama yang mempengaruhi 

kadar air karaginan yang dihasilkan. 

Pengeringan hasil penelitian ini menggunakan 

alat kabinet drier dengan suhu oven berkisar 

antara 60–80°C dengan waktu pengeringan 

yaitu 3–4 jam. 

 

pH 

Dari hasil penelitian ini hasil uji nilai 

rataan stabilitas pH berkisar antara 6,79–8,91 

dapat dilihat pada (Tabel3).  

Karagenan akan stabil pada pH 7 atau 

lebih, tetapi pada pH yang lebih rendah 

stabilitasnya akan menurun bila terjadi 

peningkatan suhu menurut Glicksman (1983). 

Kappa karagenan dan iota karaginan dapat 

digunakan sebagai pembentuk gel pada pH 

rendah tetapi kappa karagenan dan iota 

karaginan tidak mudah terhidrolisis sehingga 

tidak dapat digunakan dalam pengolahan 

pangan pada pH rendah (3,0–4,0) 

(Moirano,1977). Hasil penelitian yang 

dilakukan (Panggabean 2018) stabilitas pH 

untuk sampel A (NaOH 3%) adalah 8,06 dan 

sampel B (KOH 4%) adalah 8,69 menunjukkan 

bahwa stabilitas pH yang diperoleh bermutu 

baik. Stabilitas pH pada penelitian ini (Gambar 

3) menunjukkan bahwa stabilitas pH untuk 

perlakuan A2B2 ada pada pH asam. Hal ini 

disebabkan saat proses pemisahan filtrate ke 

endapan dimana perlakuan A2B2 mendapatkan 

perlakuan paling terakhir sehingga memicu 

terjadinya hidrolisis karbohidrat menjadi 

senyawa-senyawa yang lebih kompleks 

sehingga kandungan keasaman pada filtrates 

makin meningkat sedangkan pada perlakuan 

A1B1 mendapatkan hasil nilai pH yaitu sebesar 

8,91 yang merupakan pH basa hal ini 

disebabkan oleh konsentrasi alkali NaOH 4% 

yang mempunyai sifat basa kuat sehingga 

mempengaruhi nilai pH menjadi basa. Jadi 

stabilitas pH penelitian ini mendapatkan hasil 

mutu karaginan yang telah memenuhi syarat 

karena batas pengolahan pangan mensyaratkan 

pH karaginan harus di atas 3,0–4,0 stabilitas 

pH. 

Tabel3. Hasil Uji Stabilitas pH pada Tepung 

Karagenan. 
Kode  

sampel 

Ulangan Rata-rata  

pH 
Standev 

1 2 

A1B1 8,89 8,93 8,91 0,03 
A1B2 7,55 7,60 7,58 0,04 

A2B1 6,95 6,92 6,94 0,02 

A2B2 6,80 6,78 6,79 0,01 

 
Gambar 3. Histogram pH Tepung Karagenan 

Rumput Laut Merah Kappaphycus 

alvarezii. 
Ket. A1B1 (NaOH 4%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A1B2 (NaOH 4%, waktu ekstraksi10 jam) 

A2B1 (KOH 5%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A2B2 (KOH 5%, waktu ekstraksi10 jam) 

 

Gel Strength 

Hasil analisa rataan kekuatan gel tepung 

karagenan yang diperoleh dari hasil penelitian 

ini berkisar antara 78,30–80,50 mm/g/det dapat 

dilihat pada (Gambar 4). 

Menurut (Suwanto 2012) dalam bidang 

industri penetrometer digunakan untuk 
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menentukan nilai kekenyalan atau kekerasan 

dari sejumlah bahan. Nilai kekerasan dan 

kekerasan ini disebut dengan konsistensi bahan. 

Semakin lunak/encer sampel, penekan 

penetrometer akan tenggelam makin dalam dan 

menunjukkan angka yang lebih besar. 

Tabel 4. Hasil Uji Kekuatan Gel pada Tepung 

Karagenan. 
Kode  

sampel 

Ulangan Rata-rata  
mm/g/det 

Standev 
1 2 

A1B1 80,20 80,20 80,20 0,00 

A1B2 80,40 80,60 80,50 0,14 
A2B1 78,20 78,40 78,30 0,14 

A2B2 80,10 80,30 80,20 0,14 

 
Gambar 4. Histogram Kekuatan Gel pada Tepung 

Karagenan Rumput Laut Merah 

Kappaphycus alvarezii. 
Ket. A1B1 (NaOH 4%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A1B2 (NaOH 4%, waktu ekstraksi10 jam) 
A2B1 (KOH 5%, waktu ekstraksi 7 jam) 

A2B2 (KOH 5%, waktu ekstraksi10 jam) 

Analisis rataan kekuatan gel (Tabel 4) 

menunjukkan bahwa kekuatan gel terbaik ada 

pada perlakuan A2B1 (KOH 5%, waktu 

ekstraksi 7 jam) yaitu 79,63 mm/g/det dari total 

keseluruhan nilai konsistensi yaitu 370 

mm/g/det. Penetrometer yang digunakan dalam 

pengujian kekuatan gel ini adalah penetrometer 

buatan Jerman dengan satuan konsistensi 

mm/g/det, dideskripsikan semakin kecil 

angka/nilai yang ditunjukkan maka tingkat 

kekenyalan kekuatan gel yang terkandung di 

dalam tepung karaginan semakin baik. 

Tingginya kekuatan gel karena kadar sulfat 

yang terkandung dalam tepung karaginan 

rendah. Dengan ditingkatkannya konsentrasi 

KOH dan NaOH dalam ekstraksi karaginan 

dapat meningkatkan kekenyalan gel sehingga 

angka konsistensi semakin kecil. 

Sedangkan pada konsentrasi KOH 

meningkatnya kekuatan gel karena kemampuan 

alkali melepaskan sulfat pada C6 dan 

bersamaan dengan itu terjadi pembentukan 3,6– 

anhidrogalaktosase hingga rantai polimer 

karaginan menjadi teratur dan mengakibatkan 

terjadinya peningkatan kemampuan struktur 

helix untuk membentuk gel (Alpis, 2002). 

Dapat disimpulkan kekuatan gel dari tepung 

karagenan yang diekstraksi dengan metode uap 

memiliki kemampuan dalam membentuk 

kekuatan gel yang sangat baik karena angka 

atau nilai konsistensi yang dihasilkan kecil. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil data uji penelitian 

ekstraksi karaginan rumput laut merah 

Kappaphycus alvarezii dengan metode uap yang 

telah dilakukan, dapat diperoleh data rata-rata 

rendemen berkisar 13,62–18,15%, kadar air 

1,9–3,28%, kadar abu 14,31–18,46%, pH 6,79–

8,91, dan kekuatan gel 78,3–80,5 mm/g/det. 

Perlakuan konsentrasi dan waktu 

ekstraksi memberikan pengaruh nyata terhadap 

proses pembuatan karaginan maupun hasil 

terhadap rendemen, kadar air, kadar abu, pH 

dan kekuatan gel. 

Metode pembuatan karaginan ini dengan 

menggunakan metode uap telah terbukti 

menghasilkan karaginan murni dari rumput laut 

merah jenis Kappaphycus alvarezii dengan 

mutu karagenan yang telah memenuhi syarat 

FAO jika dilihat dari hasil yang diperoleh dari 

masing-masing analisis yang dilakukan, karena 

nilai rata-rata uji analisis berada dalam standar 

yang ditetapkan oleh FAO. 

 

Saran 

Perlu penelitian lanjutan untuk metode 

uap ini dalam mendapatkan hasil rendemen 

yang lebih banyak dan tingkat kesukaan atau 

organoleptik. 

Perlu adanya modifikasi alat yaitu 

dengan ditambahkannya shaker pada wadah 

ekstraksi mesin uap. 
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