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ABSTRACT 
Semi refined carrageenan (SRC) is a semi-finished product that has a lower purity level than 

Refined carrageenan (RC). Carrageenan is useful as a stabilizer, gelling thickener, and emulsifier. The 
purpose of this study was to evaluate the effect of quicklime concentration (0%, 6% and 12%) on the 
quality of SRC Kappaphycus alvarezii. The results showed that the water content was 13.27%-
14.57%, the pH value was 8.2-8.6 the gel strength was 482.97 g/cm

2
 - 676.13 g/cm

2
, the viscosity was 

16.86 cP - 32.97 cP, and the yield was 8.55%-9.80%. Based on the quality standard of commercial 
carrageenan, the best treatment from the results of this study was the addition of 6% quicklime 
concentrations. However, moisture content and yield produced does not meet the quality requirements 
for RSC 
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ABSTRAK 

Semi refined carrageenan (SRC) merupakan produk setengah jadi yang memiliki tingkat 
kemurnian lebih rendah dibandingkan Refined carrageenan (RC). Karaginan bermanfaat sebagai 
penstabil, bahan pengental, pembentuk gel, dan pengemulsi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengevaluasi pengaruh konsentrasi kapur tohor (0%, 6% dan 12%) terhadap kualitas SRC 
Kappaphycus alvarezii. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air sebesar 13.27%-14.57%, nilai 
pH sebesar 8.2-8.6 kekuatan gel sebesar 482.97 g/cm2 – 676.13 g/cm2, viskositas sebesar 16.86 cP 
– 32.97 cP, dan rendemen sebesar 8.55%-9.80%. Berdasarkan standar mutu karaginan komersial 
maka perlakuan terbaik dari hasil penelitian ini adalah dengan penambahan konsentrasi kapur tohor 
6%. Namun, kadar air dan rendemen yang dihasilkan belum memenuhi syarat mutu untuk SCR 

 

Kata kunci: cao, kappaphycus alvarezii, semi refined carrageenan 
 
 

PENDAHULUAN 
 

Rumput laut merupakan salah satu 
komoditas ekspor yang potensial untuk 
kebutuhan pangan maupun non pangan. 
Saat ini, pasar rumput laut masih sangat 
terbuka luas karena kebutuhan akan rumput 
laut semakin meningkat. Hal tersebut karena 
nutrisi yang terkandung dalam rumput laut 
seperti, karbohidrat, lemak, protein, vitamin, 
mineral, peptida, enzim, komponen bioaktif 
maupun antioksidan (Biris-Dorhoi et al., 
2020). Kandungan tersebut dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber makanan dan 
bahan penolong/bahan tambahan  dalam 
kegiatan industri (kosmetik, farmasi, dan 
bahan bakar). Selain itu, rumput laut juga 
bermanfaat sebagai antioksidan, anti 
peradangan, antidiabetes, dan antikanker 
(Sanger et al., 2018). 

Spesies rumput laut penghasil 
karagenan umumnya berasal dari alga 
merah, diantaranya adalah Gigartina, 
Chondruscrispus, Hypnea dan Euchema 
(Bono et al., 2014). Karagenan merupakan 
nama umum dari polisakarida atau getah 
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rumput laut yang diekstraksi dengan air atau 
larutan alkali (Machado et al., 2019; Ega et 
al., 2016; Meiyasa dan Tarigan, 2019). 
Kappaphycus alvarezii dapat dimanfaatkan 
menjadi produk setengah jadi seperti Alkali 
Treated Carrageenan (ATC), Semi-Refined 
Carrageenan (SRC), dan Refined 
Carrageenan (RC) (Dong et al., 2021). 
Industri pengolahan rumput laut jenis K. 
alvarezii pada skala industri umumnya 
berbentuk ATC, SRC dan RC. 

SRC merupakan produk setengah jadi 
yang memiliki tingkat kemurnian lebih 
rendah dibandingkan RC (Putra, 2017). 
Hidrokoloid SRC dimanfaatkan sebagai 
bahan pembentuk gel, penstabil, dan 
pengental (Ega et al., 2016; Rismandari et 
al., 2017). Kualitas SRC bergantung pada 
beberapa parameter ekstraksi misalnya suhu 
ekstraksi, konsentrasi bahan kimia, rasio 
rumput laut dengan pelarut, waktu ekstraksi, 
teknik pemisahan polisakarida rumput laut, 
dari bahan lain seperti selulosa dan garam-
garam lainnya (Suryani et al., 2015). 

Proses ekstraksi SRC dapat dilakukan 
menggunakan senyawa yang memiliki sifat 
basa misalnya kalium hidroksida (KOH) 
(Sumarni et al., 2015) dan natrium 
hidroksida (NaOH) (Nasruddin dan 
Kusumaningrum, 2016). Optimasi 
penggunaan KOH 10% pada suhu ekstraksi 
90°C selama 2 jam menghasilkan rendemen 
65,65%, kadar air 24,52%, viskositas 
96,50%, dan kekuatan gel 86,79 g/cm2 
(Saputra et al., 2020). Menurut Ilhamdy et al. 
(2019) menyatakan, bahwa karaginan yang 
diekstraksi dengan KOH 0.05% pada suhu 
75°C selama 35 menit menghasilkan 
rendemen sebesar 24,80% dan titik leleh 
55,70°C, namun karakteristik SRC yang 
dihasilkan dari penelitian tersebut belum 
memenuhi standar SRC komersial misalnya 
kekuatan gel sebesar 431 g/cm2 (Dewi dan 
Ambariyanto, 2012), kadar air 14,34 dan abu 
18,60% (A/S Kobenhvns Pektifabrik 1978 
dalam Suryani et al. (2015). 

Penggunaan bahan kimia misalnya 
KOH dan NaOH dalam produksi karaginan 
memungkinkan terjadinya cemaran 
lingkungan secara kimiawi, serta biaya 
produksi yang relatif tinggi. Solusi alternatif 
yang perlu dilakukan adalah penggunaan 
material lain yang berpotensi sebagai 
material pendegradasi dinding sel rumput 
laut. Berdasarkan hasil penelitian Ilhamdy et 

al. (2019) bahwa penggunaan kapur tohor 
hanya dilakukan pada proses pencucian, 
namun sampai saat ini belum dimanfaatkan 
dalam proses Kapur tohor (CaO) merupakan 
jenis kapur yang diperoleh melalui 
pembakaran dengan karakteristik kapur 
tohor berwarna putih dan bersifat alkali 
(Junita, 2014). Keunggulan utama pada 
kapur tohor adalah ketersediaanya sangat 
melimpah di alam, mudah diperoleh dan 
memiliki harga yang relatif murah. 
Berdasarkan hal tersebut, maka perlu 
dievaluasi terkait dengan konsentrasi kapur 
tohor terhadap kualitas/sifat fungsional SRC 
K. alvarezii yang dihasilkan. 
 
 

METODE PENELITIAN 
 
Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada  
Maret–April 2021, yang bertempat di 
Laboratorium Terpadu, Unkriswina Sumba 
dan Analisis dilakukan di Lab PT Astil 
Sumba Timur. 
 
Bahan dan Alat 

penelitian ini yakni rumput laut jenis K. 
alvarezii basah diambil dari PT ASTIL, kapur 
tohor yang digunakan merupakan hasil 
pembakaran terumbu karang yang telah 
mati, dan akuades. Sedangkan Alat yang 
digunakan dalam penelitian ini yakni 
timbangan digital, kain belacu, alumunium 
foil, gelas ukur 1000 mL, gelas ukur 500 mL, 
pengukur kadar air (merek ohaus), pH 
meter, viscometer brookfield, texture 
analyzer, water bath, pipa PVC 3⁄4 inci, 
kulkas, termometer, spatula, pipet, hot plate, 
batang pengaduk, kertas lakmus, sarung 
tangan, kertas label dan kain lap. 
 
Prosedur Kerja 

Proses ekstraksi Semi Refined 
Carrageenan (SRC) rumput laut (K. 
alvarezii) dilakukan menggunakan jenis 
pelarut kapur tohor dengan konsentrasi yang 
berbeda. Rumput laut K. alvarezii basah 
sebanyak 100 g dengan nilai pH 8 
dimasukkan kedalam pyrex glass 
berkapasitas 1000 mL dan ditambahkan 800 
mL larutan kapur tohor dengan konsentrasi 
yang telah ditentukan. Rasio sampel dan 
larutan yakni 1:8 (b/v) (Sormin et al., 2018). 
Larutan ekstraksi kapur tohor pada 
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konsentrasi 0%, 6%, dan 12% dibuat dengan 
cara melarutkan masing-masing 0 g, 48 g, 
dan 96 g pada larutan 800 mL akuades. 
Tahap selanjutnya, rumput laut tersebut 
diekstraksi pada suhu 80°C selama 2 jam. 
Selanjutnya dilakukan proses filtrasi dengan 
kain blacu untuk memperoleh filtrat dari 
rumput laut tersebut dan dilakukan 
pengeringan dengan menggunakan sinar 
matahari selama 3 hari. Setelah itu, hasil 
filtrat yang telah kering dihaluskan 
menggunakan blender hingga diperoleh 
SRC rumput laut (K. alvarezii). SRC yang 
dihasilkan dianalisis karakteristiknya yakni 
kadar air, pH, kekuatan gel, viskositas, dan 
rendemen. Adapun bagan alir ekstraksi SRC 
dari K. alvarezii dapat dilihat pada Gambar 
1. 

 
Gambar 1. Diagram alir proses ekstraksi Semi 

Refined Carrageenan (SRC). 
modifikasi Saputra et al. (2020) 

 
Analisis kadar air, pH dan Rendemen 

Analisis kadar air dan nilai pH SRC dari 
rumput laut Kappaphycus alvarezii mengacu 
pada AOAC (2005). Sedangkan perhitungan 
nilai rendemen SRC mengacu pada Ega et 
al. (2016). 

Analisis Kekuatan gel (Ilias et al., 2017) 
SRC sebanyak 5g dilarutkan dalam 300 

mL akuades hingga membentuk gel. Larutan 
tersebut dipanaskan pada suhu 85°C. 

Setelah semua SRC terlarut dan telah 
tergelatinisasi lalu larutan dituangkan ke 
dalam pipa PVC 3⁄4 inci dengan tinggi 3 cm, 
lalu dimasukkan dan didinginkan ke dalam 
refrigerator pada suhu 20°C - 26°C selama 
±17 jam. Selanjutnya, kekuatan gel diukur 
menggunakan alat texture analyzer (Model 
CT3-1000, Brookfield, USA) dengan jarak 2 
cm. 

 
Analisis Viskositas (Santoso et al., 2015) 

 SRC yang diperoleh diambil 5 g dalam 
volume larutan 1,5% lalu dipanaskan ke 
dalam water bath hingga mencapai suhu 
75°C. Selanjutnya viskositas diukur 
menggunakan Brookfield Viscometer 
DV1MLRV pada suhu larutan mencapai 
75°C. Pembacaan dilakukan setelah 1 menit 
putaran penuh untuk spindle nomor 02. 
Viskositas yang terukur mempunyai satuan 
poise (1 poise = 100 centipoise). 

Analisis Data 
Data yang didapatkan dari setiap 

variabel kemudian dilanjutkan dengan uji 
asumsi (normalitas dan homogenitas). Data 
yang telah memenuhi uji asumsi, kemudian 
dilanjutkan dengan uji ANOVA dengan 
menggunakan SPSS 22. Jika berpengaruh 
signifikan pada α 0.05 maka dilanjutkan 
dengan uji lanjut Duncan (Steel & Torrie, 
1995).   

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
Kadar Air 

Kadar air sangat berpengaruh terhadap 
kualitas suatu bahan. Menurut Wenno et al. 
(2012), kandungan air pada karaginan 
sangat mempengaruhi stabilitas dan daya 
simpan. Berdasarkan hasil penelitian terlihat 
bahwa penambahan kapur tohor 6% dan 
12% memberikan pengaruh nyata terhadap 
nilai kadar air (P<0.05).  Adapun histogram 
kadar air SRC yang dihasilkan dapat dilihat 
pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Nilai kadar air SRC yang diekstraksi 

dengan konsentrasi kapur tohor 
yang berbeda (angka yang diikuti 
oleh huruf yang berbeda 
menunjukkan perbedaan nyata pada 
taraf signifikan α 0.05). 

 
Rata-rata nilai kadar air yang dihasilkan 

adalah sebesar 14,28% - 14,57%. 
Berdasarkan standar mutu karaginan 
komersial, nilai kadar air karaginan yang 
dihasilkan dengan konsentrasi kapur tohor 
6% dan 12% belum memenuhi syarat mutu 
yakni 12-14% (A/S Kobenhvns Pektifabrik 
1978 dalam Suryani et al. (2015). 
Penambahan konsentrasi kapur tohor 
berdampak terhadap menurunnya nilai kadar 
air karaginan yang dihasilkan, namun 
penurunannya tidak secara signifikan. 
Berbdeda dengan penggunaan larutan alkali 
murni seperti KOH atau NaOH yang secara 
signifikan menurunkan kadar air ATC. 
Penelitian yang dilaporkan oleh Anwar et al. 
(2013), bahwa penambahan konsentrasi 
larutan alkali seperti KOH mampu 
menurunkan kadar air alginat dan karaginan 
sebesar 16.97% menjadi 14.71%. 

Selain itu, Basmal dan Syarifudin 
(2017), melaporkan bahwa penambahan 
KOH dapat menurunkan nilai kadar air. 
Dumondor et al. (2019) juga melaporkan 
bahwa kadar air SRC yang dihasilkan oleh 
relatif lebih rendah yaitu sebesar 6,75%. 
Selanjutnya Ega et al. (2016), melaporkan 
bahwa penambahan larutan KOH mampu 
menurunkan nilai kadar air. Tingginya kadar 
air SRC yang dihasilkan lebih tinggi dari 
yang dilaporkan oleh Basmal dan Syarifudin. 
(2017); Dumondor et al. (2019); Ega et al. 
(2016). Hal ini disebabkan oleh jenis larutan 
alkali yang digunakan adalah KOH/NaOH 
yang termasuk dalam basa kuat, sedangkan 

penelitian ini menggunkan kapur tohor dalam 
proses produksi yang merupakan alkali 
tanah yang afinitas yang termasuk basa 
lemah. 

 
Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman atau pH 
menunjukkan sejumlah ion yang terkandung 
didalam bahan pangan. Ion tersebut akan 
membawa sifat keasaman yang 
diinterpretasikan nilai pH. Adapun histogram 
nilai pH SRC dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Nilai pH SRC yang diekstraksi dengan 
konsentrasi kapur tohor yang berbeda 
(angka yang diikuti oleh huruf yang 
berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata pada taraf signifikan α 0.05) 

 

Penggunaan kapur tohor dengan 
konsentrasi yang berbeda memberikan 
perubahan terhadap pH bahan baku. 
Menurut Herlina et al. (2014) komposisi 
mineral kapur (CaCO3), kapur tohor (CaO), 
kapur tembok (Ca(OH)2), dolomite 
(CaMg(CO3)2) dan kapur silika (CaSiO3) 
memiliki basa lemah hingga kuat (pH 9-13). 
Berdasarkan pengamatan bahwa 
penambahan kapur tohor dalam proses 
ekstraksi memberikan pengaruh terhadap 
kenaikan nilai pH (9-12). Sebaliknya setelah 
proses ekstraksi berlangsung, pH karaginan 
yang dihasilkan diturunkan hingga mencapai 
pH 8-9 dengan menggunakan HCl. Hal ini 
dilakukan karena syarat karaginan komersial 
atau karagenan yang dijadikan sebagai 
sediaan bahan tambahan pangan harus 
memiliki kisaran pH netral (8-9) (Kaya, 
2015). 
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Kekuatan Gel 
Kekuatan gel merupakan sifat fisik 

utama karaginan karena kekuatan gel 
menunjukkan kemampuan karaginan dalam 
megikat air. Struktur karaginan umumnya 
memiliki sifat hidrofobisitas sehingga 
kekuatan penyerapan air lebih sedikit 
dibandingkan polimer alami lainnya. Oleh 
sebab itu, karaginan seringkali digunakan 
sebagai pembentuk tekstur makanan 
(Suryani et al., 2015), stabiliser pada produk 
kosmetik (Fransiska et al., 2021) dan drugs 
delivery system (Pacheco et al., 2020). 
Adapun histogram kekuatan gel SRC dapat 
dilihat pada Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Nilai kekuatan gel SRC yang 

diekstraksi dengan perbedaan 
konsentrasi kapur tohor (angka 
yang diikuti oleh huruf yang 
berbeda menunjukkan perbedaan 
nyata pada taraf signifikan α 0.05). 

 

Berdasarkan hasil penelitian pada 
Gambar 2 terlihat bahwa penambahan kapur 
tohor 6% dan 12% memberikan pengaruh 
nyata (P<0.05) terhadap nilai kekuatan gel 
yaitu masing-masing sebesar 563,14 g/cm2 

dan 482,67 g/cm2. Hal ini terlihat bahwa 
semakin tinggi konsentrasi kapur tohor maka 
nilai kekuatan gel karaginan yang dihasilkan 
semakin menurun. Penurunan nilai kekuatan 
gel yang dihasilkan berbanding terbalik 
dengan nilai viskositas yang dihasilkan 
(Gambar 4). Namun berdasarkan standar 
mutu karaginan komersial, maka kekuatan 
gel karaginan yang dihasilkan dengan 
konsentrasi kapur tohor 6% telah memenuhi 
syarat mutu yakni minimal 500g/cm2 (A/S 
Kobenhvns Pektifabrik 1978 dalam Suryani 
et al. (2015). Sebaliknya perlakuan 12% 
kapur tohor memiliki kekuatan gel dibawah 
standar yang ditetapkan. Dugaan yang 

berpengaruh terhadap penurunan kekuatan 
gel meliputi kemurnian larutan alkali, rasio 
larutan, suhu dan lama waktu ekstraksi. 
Selain itu, menurunnya kekuatan gel 
disebabkan oleh Ca yang termasuk dalam 
alkali tanah yang berpengaruh terhadap 
menurunnya kekuatan gel. 

Hal ini dikarenakan logam Ca memiliki 
afinitas yang rendah sehingga tidak semua 
gugus sulfat bisa terikat. Dengan demikian, 
gugus sulfat yang bersifat hidrofilik tersebut 
akan mengikat air yang menyebabkam 
kekuatan gel rendah. Penelitian ini sejalan 
dengan yang dilaporkan oleh Ega et al. 
(2016) bahwa penambahan konsentrasi 
larutan alkali (KOH 2%-12%) dapat 
menurunkan nilai kekuatan gel. Namun, hasil 
penelitian ini berbanding terbalik dengan 
yang dilaporkan oleh Diharmi dan Irasari 
(2020) bahwa semakin tinggi konsentrasi 
larutan alkali (KOH 8% dan 12%) maka nilai 
kekuatan gel yang dihasilkan juga semakin 
tinggi. 

Rendahnya nilai kekuatan gel 
disebabkan oleh penggunaan kapur tohor. 
Salah satu kelemahan kapur tohor 
dibandingkan bahan sintetik (KOH atau 
NaOH) ialah tingkat kemurniannya, sehingga 
kinetika ekstraksinya lemah dibandingkan 
dengan bahan kimia sintetik yang lebih 
murni dan homogen. Selain itu, Basmal & 
Syarifudin (2017) melaporkan bahwa 
semakin tinggi perbandingan antara rasio 
rumput laut dan larutan KOH pada 
konsentrasi tertentu (1:8 dan 1:12) akan 
berpengaruh terhadap kekuatan gel yang 
dihasilkan. Akan tetapi, jika konsentrasi 
alkali yang diberikan terlalu tinggi maka 
menyebabkan terjadinya degradasi molekul 
karaginan menjadi molekul yang lebih 
pendek sehingga menyebabkan 
menurunnya gel karaginan. Demikian juga 
Ulya (2021), melaporkan bahwa suhu 
ekstraksi yang berbeda (80°C dan 90°C) 
juga berpengaruh terhadap nilai kekuatan 
gel yang dihasilkan yaitu sebesar 1227.32 
g/cm2 dan 1259.10 g/cm2. 

 
Viskositas 

Pengujian viskositas bertujuan untuk 
mengetahui tingkat kekentalan dari 
karaginan dengan menggunakan suatu 
larutan alkali pada konsentrasi dan suhu 
tertentu (Wenno et al., 2012). Berdasarkan 
hasil analisis viskositas (Gambar 5) terlihat 
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bahwa penambahan kapur tohor 6% dan 
12% memberikan pengaruh nyata terhadap 
nilai viskositas (P<0.05). 

 
Gambar 5. Nilai viskositas SRC yang diekstraksi 

dengan konsentrasi kapur tohor yang 
berbeda (angka yang diikuti oleh 
huruf yang berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada taraf signifikan 
α 0.05). 

 

Rata-rata nilai viskositas kekuatan gel 
yang dihasilkan adalah sebesar 16.86 cP - 
32.97 cP. Semakin meningkatnya 
konsentrasi kapur tohor maka nilai viskositas 
semakin meningkat. Hal ini berbanding 
terbalik dengan nilai kekuatan gel karaginan 
yang dihasilkan (Gambar 4). Hal ini 
diperkuat oleh Romenda et al. (2013) bahwa 
gugus sulfat dapat menguatkan sifat 
hidrofobisitas, sebaliknya menurunkan sifat 
hidrofilik polimer. Penggunaan bahan kimia 
sintetik misalnya KOH dan NaOH membantu 
tereliminasinya gugus gugus dari matrik 
karaginan saat ekstraksi berlangsung. 
Seperti yang dilaporkan oleh Ega et al. 
(2016) bahwa semakin tinggi konsentrasi 
KOH maka nilai viskositas karaginan yang 
dihasilkan juga semakin tinggi (14.33-23.33 
cP). Selanjutnya  Anwar et al. (2013), 
melaporkan bahwa penambahan konsentrasi 
larutan alkali seperti KOH yang cenderung 
tinggi dapat menyebabkan penurunan nilai 
kekuatan gel dan meningkatkan nilai 
viskositas karaginan dari 14.33 cP hingga 
23.33 cP. Selain itu, Romenda et al. (2013) 
melaporkan bahwa nilai viskositas yang 
dihasilkan meningkat seiring meningkatnya 
konsentrasi larutan alkali (NaOH). Hal ini 
dikarenakan konsentrasi larutan alkali 
(KOH/NaOH) juga mampu mengeliminasi 
gugus sulfat dan meningkatkan gugus 
anhidrogalaktosa sehingga berdampak 

terhadap kekentalan atau viskositas 
karaginan. 

Berdasarkan standar mutu karaginan 
komersial, nilai viskositas yang dihasilkan 
dengan konsentrasi kapur tohor 6% dan 
12% telah memenuhi syarat mutu yakni 
viskositas karaginan minimal 5 cPs (A/S 
Kobenhvns Pektifabrik 1978 dalam Suryani 
et al. (2015). 

 
Rendemen 

Rendemen merupakan berat (bobot) 
karaginan dari rumput laut. Berdasarkan 
hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penambahan kapur tohor 6% dan 12% 
memberikan pengaruh nyata terhadap nilai 
rendemen (P<0.05). Adapun rendemen 
dapat dilihat pada Gambar 6. 

 

 
Gambar 6. Nilai rendemen SRC yang diekstraksi 

dengan konsentrasi kapur tohor yang 
berbeda (angka yang diikuti oleh 
huruf yang berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada taraf signifikan 
α 0.05). 

 

Rata-rata nilai rendemen yang 
dihasilkan adalah sebesar 8,55% - 9,80%. 
Terlihat bahwa dengan adanya penambahan 
konsentrasi kapur tohor maka nilai 
rendemen karaginan yang dihasilkan 
semakin menurun. Menurunnya nilai 
rendemen diduga disebabkan oleh garam-
garam mineral, kotoran, selulosa maupun 
zat-zat organik yang terkandung dalam 
rumput laut. Lebih lanjut rasio rumput laut 
dan pelarut diduga turut mempengaruhi 
rendemen yang dihasilkan. Menurut Anwar 
et al. (2013) bahwa penggunaan alkali juga 
dapat menyebabkan molekul karaginan 
terdegradasi, sehingga menyebabkan 
karaginan mudah larut dalam air. 
Berdasarkan syarat mutu rendemen 
karaginan (BSN 01-2690-1998) bahwa kadar 
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rendemen karaginan rumput laut kering tidak 
kurang dari 25%. 

 
 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian maka 

dapat disimpulkan bahwa perlakuan terbaik 
dari penelitian ini adalah dengan 
penambahan konsentrasi kapur tohor 6% 
dengan nilai kekuatan gel yang dihasilkan 
sebesar 563.13 g/cm2, viskositas sebesar 
24.22 cP, pH sebesar 8.2, akan tetapi kadar 
air dan rendemen yang dihasilkan masing-
masing sebesar 14.57% dan 9.80% belum 
memenuhi syarat mutu. Penggunaan kapur 
tohor dapat direkomendasikan sebagai 
pengganti larutan basa seperti NaOH dan 
KOH. 
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