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ABSTRAK 

 

 

 

Dalam dunia industri, karagenan terutama kappa karagenan digunakan untuk 

berbagai kebutuhan, salah satunya digunakan sebagai bahan tambahan  obat. Kappa 

karagenan merupakan karagenan yang didapatkan dari hasil ekstraksi rumput laut 

Eucheuma cottonii. Setiap metode ekstraksi menghasilkan karakteristik karagenan 

yang berbeda. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mendapatkan 

karagenan yang memiliki morfologi, kadar sulfat dan viskositas yang sesuai dengan 

persyaratan dari hasil ekstraksi dengan mengunakan pelarut alkali yang berbeda. 

Ekstraksi karagenan dari Eucheuma cottonii dalam penelitian ini menggunakan 3 

variasi larutan alkali yaitu KOH, NaOH, dan Ca(OH)2 dengan pH 9, 11, dan 13. 

Karagenan hasil ekstraksi dilakukan pengujian meliputi morfologi, kadar abu, kadar 

sulfat, dan viskositas. Kappa karagenan yang dihasilkan dari proses ekstraksi 

memiliki morfologi berbentuk serpihan, berwarna putih sampai putih kekuningan, 

dan tidak berbau, memiliki rata – rata kadar sulfat yang dibawah standar, dan 

viskositas yang memenuhi standar. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa setiap 

pelarut alkali dengan konsentrasi yang berbeda menghasilkan karakteristik yang 

berbeda.  

 

Kata kunci : Kappa karagenan, Eucheuma cottonii, kadar sulfat, viskositas, 

           morfologi. 
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ABSTRACT 

 

 

 

In the industrial world, carrageenan, especially kappa carrageenan, is used for 

various needs, one of which is used as a drug additive. Kappa carrageenan is a 

carrageenan that is obtained from the extraction of Eucheuma cottonii seaweed. 

Each extraction method produces different characteristics of carrageenan. This 

study aims to determine and obtain carrageenan which has morphology, sulfate 

content, and viscosity according to the requirements of the extraction using 

different alkaline solvents. Extraction of carrageenan from Eucheuma cottonii in 

this study used 3 variations of the alkaline solution, namely KOH, NaOH, and Ca 

(OH)2 with pH 9, 11, and 13. The extracted carrageenan was tested including 

morphology, ash content, sulfate content, and viscosity. Kappa carrageenan 

produced from the extraction process has a flaky morphology, is white to yellowish-

white, and odorless, has an average level of sulfate that is below the standard, and 

a viscosity that meets the standard. The results showed that each alkaline solvent 

with different concentrations produced different characteristics. 

 

Keywords: Kappa carragenan, Eucheuma cottoni, sulfuric content, viscosity,  

                  morphology. 
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