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PENGARUH SOLVEN ALKALI DALAM PEMBUATAN
KARAGINAN DARI Eucheuma Spinosum DENGAN CARA
EKSTRAKSI DAN PENGENDAPAN

C.S. Budiyati dan Hargono”’

Abstrak

Karaginan merupakan getah rumput laut yang bisa diambil dengan cara ekstraksi dengan solven
larutan alkali. Rumput laut sebagai sumber karaginan adalah jenis rhodophyceae (algae merah,).
Karaginan mempunyai sifat sebagai pengatur keseimbangan (stabilisator), bahan pengental
(thickener), pembentuk gel (gelling agent), pengemulsi, dan lain-lain. Karena sifatnya maka bahan ini
banyak dimanfaatkan pada industri makanan, obat-obaian, kosmetika, tekstil, cat, dan pasta gigi
Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh solven KOH dan NaOH pada ekstraksi rumput laut
Jjenis Eucheuma spinosum terhadap hasil karaginan. Rumput laut yang digunakan adalah ganggang
merah jenis Eucheuma spinosum. Sebagai pengendap digunakan metanol, etanol dan isopropanol.
Variabel dalam penelitian ini : waktu ekstraksi 3 jam, suhu operasi 95 °C, pengadukan konstan,
konsentrasi solven KOH dan NaOH masing-masing 0,3; 0,4; sampai 0,7%, Respon yang diamati
adalah prosentase hasil (yield ) karaginan.

Hasil yang baik dicapai pada operasi ekstraksi dengan solven NaOH 0,5% dengan pengendap

isopropanol diperoleh hasil karaginan sebesar 40,60 %, waktu ekstraksi 3 jam, suhu 95°C.

Kata kunci: ekstraksi; rumput laut (Eucheuma spinosum); karaginan

Pendahuluan

Indonesia dikenal sebagai negara maritim
dengan segala keanekaragaman sumber hayati yang
jumlahnya melimpah. Produksi rumput laut Indonesia
dari tahun ke tahun terus meningkat, tahun 1976
sampai 1980 mengalami kenaikan sekitar 6% dari
jumlah 7479 menjadi 7850 ton (Istini, dkk, 1980).
Rumput laut atau seaweed, bila diolah lebih lanjut
bisa dijadikan produk obat-obatan, kosmetika,
makanan, seperti agar-agar, carrageenan, alginat dan
lain-lain.

Carrageenan  yang  selanjutnya  disebut
karaginan merupakan getah rumput laut yang bisa
diambil dengan cara ekstraksi dengan air atau larutan
alkali. Rumput laut sebagai sumber karaginan adalah
jenis rhodophyceae (algae merah) dari spesies
Chondrus, Gigartina, FLucheuma dan Hypnia.
Kandungan karaginan dalam spesies FEucheuma
berkisar antara 54-73% tergantung jenis dan lokasi
tanamnya, sedangkan di Indonesia rata-rata berkisar
antara 61,5-67,5% (Aslan, 1998).

Karaginan mempunyai sifat sebagai pengatur
keseimbangan  (stabilisator), bahan  pengental
(thickener), pembentuk gel (gelling agent),
pengemulsi, dan lain-lain. Karena sifatnya maka bahan
ini banyak dimanfaatkan pada industri makanan, obat-
obatan, kosmetika, tekstil, cat, dan pasta gigi
(Winarno, 1999).

Karaginan  merupakan  suatu  senyawa
hidrokoloid yang terdiri dari ester ammonium,
kalsium, magnesium, kalium dan natrium sulfat
dengan galaktosa dan polisakarida 3,6 anhidro
galaktosa. Karaginan tidak larut antara lain dalam:
etanol, metanol dan isopropanol, larut dalam air panas
pada suhu 85°C membentuk larutan kental jernih atau
agak jernih (Anonim, 1998).

Pada umumnya polisakarida dalam karaginan
terdiri dari Karaginan Kappa, lota dan Lambda.
Eucheuma yang dapat menghasilkan karaginan Kappa
ialah Fucheuma spinosum, Eucheuma cottonii dan
Fucheuma striatum, sedangkan yang menghasilkan
karaginan /ota adalah E. spinosum, E. isiforme dan E.
uncinatum (Aslan, 1998).

Karaginan Kappa adalah polimer dari D-
galaktosa-4 sulfat dan 3,6-anhidro-D-galaktosa.
Karaginan jenis ini sering mengandung ester D-
galaktosa-6-sulfat dan 3,6 anhydro-D-galaktosa-2-
sulfat ester. Adanya gugusan 6-sulfat bisa
menurunkan daya gelasi dari karaginan tersebut
namun  dengan  penambahan  alkali  akan
mentranseliminasi gugusan 6-sulfat membentuk 3,6
anhydro-D-galaktosa (Winarno, 1999). Karaginan
Kappa larut dalam air panas, larut pula dalam air
dingin dengan penambahan garam natrium, namun
tidak larut dengan penambahan garam kalium dan
kalsium. Pada pH netral karaginan Kappa akan
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terihidroloisis bila dipanaskan (Soegiarto, dkk, 1985).
Karaginan /ota ditandai dengan adanya 4-sulfat ester
pada setiap gugusan 3,6 anhydro-D-galaktosa.
Gugusan 2-sulfat ester tidak bisa dihilangkan oleh
pemberian alkali seperti halnya karaginan Kappa.
Sedangkan karaginan Lambda mengandung D-
galaktosa-2-sulfat dan  D-galaktosa-2,6-disulfat,
berbeda dengan karaginan Kappa dan Jota, karaginan
Lambda memiliki sebuah residu disulfat-D-galaktosa
sebagai pengganti 4-sulfat ester. Posisi grup sulfat
ester ini bisa dideteksi dengan spektrofotometer
inframerah. Rumus bangun karaginan Kappa dan lota
bisa dilihat pada Gambar 1.

CH,0H CH
| [ e el T

i HO,8Q~ X
i ¢ F P - 3
{ \ /B S ALL O kappa camrageanan

Gambar 1. Struktur Ideal Karaginan.
(Aslan, 1998)

Mekanisme gelasi karaginan bisa terjadi karena
interaksi antara karaginan dengan makromolekul
bermuatan, misalnya protein, sehingga menimbulkan
berbagai macam pengaruh seperti peningkatan
viskositas, pembentukan gel, pengendapan dan
penyaringan  stabilisasi. Hasil interaksi antara
karaginan dengan protein sangat bergantung pada pH
larutan serta pH isoelektrik protein. Karaginan Kappa
berinteraksi membentuk gel yang kuat dan getas,
interaksi /ota membentuk gel yang elastis sedangkan
karaginan Lamda tidak membentuk gel. Hal ini
disebabkan oleh struktur karaginan Kappa dan lota
yang memungkinkan segmen-segmen dari dua
molekul menjadi jaringan tiga dimensi dan gel.
Struktur seperti ini tidak dipunyai karaginan Lamda,
sehingga tidak memungkinkan untuk membentuk
double helix.

Apabila karaginan Jota dilarutkan dengan
kation pembentuk gel disertai pemanasan kemudian
diikuti dengan pendinginan pada suhu tertentu akan
terbentuk gel dalam air yang bersifat termoreversibel
pada konsentrasi 0,5%. Hal inilah yang akan menjaga
bentuk selama berada dalam kontainer serta
mempertahankan tekanan uap dan konduktivitas
cairan asal. Karaginan Kappa membentuk gel dengan
keberadaan ion Kalium, kekenyalan gel akan
meningkat seiring dengan kenaikan konsentrasi ion
Kalium. Ion Kalium juga akan meningkatkan suhu
leleh dan suhu gelasi. Batas penggunaan KCl
ditentukan oleh uji organoleptik, karena semakin

tinggi konsentrasi KCI mengakibatkan gel akan terasa
pahit. Batas atas makanan yang tidak terganggu
kelezatannya adalah konsentrasi 0,1-0,2% khlorida.
Karaginan Kappa tidak mungkin digunakan pada
makanan yang mengandung 60% gula, sedangkan
karaginan Jofa menjadi gel sangat kuat dan elastis,
disamping itu merupakan pengikat air yang baik pada
konsentrasi 0,2% (Winarno, 1999).

Metoda yang digunakan untuk mengambil
karaginan dari rumput laut didasarkan operasi
ekstraksi. Ekstraksi adalah suatu metode yang
digunakan dalam proses pemisahan suatu komponen
dari campuran dengan menggunakan sejumlah massa
bahan (solven) sebagai tenaga pemisah. Sedangkan
komponen yang akan dipisahkan (solut) berada pada
fase cair. Apabila komponen yang akan dipisahkan
(solut) berada pada fase padat, maka proses
pemisahan tersebut disebut pelindihan atau leaching.
Faktor-faktor ~yang berpengaruh pada operasi
leaching antara lain :

a. Suhu
Semakin tinggi suhu, kelarutan zat terlarut dalam
solven semakin tinggi. Suhu makin tinggi
viskositas terlarut semakin rendah dan difusifias
semakin besar sehingga proses leaching bisa
berjalan lebih cepat, tetapi suhu operasi tidak
boleh melebihi titik didih solven yang digunakan.

b. Ukuran partikel
Semakin kecil ukuran partikel zat terlarut proses
leaching akan berlangsung dengan baik. Hal ini
disebabkan luas permukaan kontak antar partikel
semakin besar sehingga laju perpindahan massa
semakin besar pula.

Penelitian sebelumnya telah dilakukan oleh Nur
Rokhati dkk, tahun 2000 tentang ekstraksi rumput
laut jenis Euchema cottonii dengan menggunakan
KOH yang menghasilkan rendemen karaginan 51%.

Metode Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian
ini adalah rumput laut jenis Eucheuma spinosum,
solven yang digunakan adalah larutan KOH dan
NaOH sedangkan sebagai precipitator adalah metanol,
etanol dan isopropanol. Alat utama dalam penelitian
ini adalah ekstraktor, yaitu labu leher tiga yang
dilengkapi dengan pendingin balik, pemanas yang
dilengkapi pengaduk magnet serta termometer.

Rumput laut jenis FEucheuma spinosum
sejumlah berat tertentu yang dibutuhkan dicuci
dengan cara direndam dalam air untuk dihilangkan
kotorannya, dibilas dengan air kemudian ditiriskan,
dikeringkan  dalam oven untuk  selanjutnya
dihancurkan dengan blender. Hancuran rumput laut
tersebut kemudian diayak hingga ukurannya lolos
ayakan 80 mesh. Kemudian dilakukan uji kadar air
dan kadar abu. Sebanyak 15 g tepung rumput laut
dimasukkan ke dalam alat ekstraktor untuk diekstraksi
dengan air panas dan KOH atau NaOH pada suhu
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rata-rata  95°C dengan waktu dan pengadukan
tertentu. Hasil ekstraksi disaring dengan corong
Buchner untuk memisahkan antara filtrat dan residu.
Residu yang didapatkan diekstraksi ulang seperti
ekstraksi sebelumnya, selanjutnya disaring kembali
dan hasil filtratnya ditambahkan pada filtrat yang
pertama. Filtrat yang diperoleh diendapkan dengan
menggunakan metanol/etanol/isopropanol. Endapan
yang terbentuk merupakan karaginan basah,
selanjutnya dikeringkan dalam oven pada suhu 100-
105°C selama 3 jam. Karaginan yang diperoleh
ditimbang dan dilakukan uji adanya karaginan.

Uji adanya karaginan dilakukan dengan
menimbang 1 g sampel yang didispersikan dalam 100
ml air pada suhu 80°C, bila timbul larutan yang jernih
atau agak jernih (clear or slihghly opalescent
solution), hal itu menandai adanya karaginan,
demikian pula untuk sejumlah sampel yang sama yang
didespersikan pada suhu kamar akan terbentuk
suspensi kental berkabut. Untuk uji jenis karaginan
dilakukan dengan menimbang 4 g sampel
ditambahkan ke dalam 200 ml air, dipanaskan dalam
water bath pada suhu 80°C, dengan pengadukan
konstan, larutan didinginkan sampai suhu kamar,
maka akan terbentuk gel. Kemudian sebanyak 50 ml
larutan atau gel tersebut ditambah 200 mg KCI,
dipanaskan ulang dan diaduk lalu didinginkan. Bila gel
yang terbentuk rapuh (briffle) menunjukkan karaginan
Kappa yang paling dominan, gel yang elastis
menunjukkan karaginan Jota yang dominan,
sedangkan bila tidak terbentuk gel berarti karaginan
yang dominan dalam bentuk Lambda (Anonim, 1998),

Proses ekstraksi dilakukan dalam labu leher
tiga. Penelitian dilakukan secara duplet. Sebagai
variabel tetap dalam penelitian ini adalah waktu
ekstraksi 3 jam, suhu 95°C, volume solven 300ml,
pengadukan skala 5. Sedangkan variabel berubah
adalah solven larutan KOH/NaOH 0.,3; 0,4; 0,5; 0,6
dan 0,7% berat air, serta pengendap metano/etanol/
isopropanol 96% sebanyak 2 kali volum filtrat.

Hasil dan Pembahasan

Hasil penelitian mengenai pengaruh
konsentrasi solven KOH dan NaOH dengan
pengendap masing-masing metanol, etanol dan
isopropanol terhadap hasil karaginan ditunjukkan
Tabel 1 dan Tabel 2 berikut ini.

Tabel 1. Pengaruh Konsentrasi Solven KOH dengan
Pengendap Metanol, Etanol dan Isopropanol
terhadap karaginan terekstrak.

Konsentrasi, % Karaginan Terekstrak
KOH, % Terhadap Rumput Laut
metanol | etanol | isopropanol
0.3 21,00 22,42 25,20
0.4 25.32 26,36 29,80
0,5 29,60 31,40 34,40
0,6 25,08 25,40 27,80
0,7 21,84 23,65 26,42

Pengaruh penggunaan solven KOH dengan
pengendap metanol, etanol dan isopropanol
terhadap karaginan terekstrak

Seperti ditunjukkan pada Tabel 1, pada
konsentrasi KOH tertentu dengan pengendap metanol,
etanol dan isopropanol menunjukkan hasil karaginan
yang semakin besar. Kondisi paling baik dicapai pada
konsentrasi KOH 0,5% dengan pengendap
isopropanol.

Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Solven NaOH dengan
Pengendap Metanol, Etanol dan Isopropanol
terhadap karaginan terekstrak.

Konsentrasi, % Karaginan Terekstrak
 NaOH, % Terhadap Rumput Laut
Metanol | etanol | isopropanol

0,3 23,20 24,84 26,83

0,4 28,64 30,40 33,86

0,5 34,60 36,20 40,60

0,6 28,24 29,44 32,42

0,7 25,46 25,82 29,10

Pengaruh penggunaan solven NaOH dengan
pengendap metanol, etanol dan isopropanol
terhadap karaginan terekstrak

Dari Tabel 2 terlihat bahwa penggunaan NaOH
sebagai solven mendapatkan hasil yang besar pada
konsentrasi 0,5% baik untuk pengendap metanol,
etanol maupun isopropanol, dan sama dengan
penggunaan dengan solven KOH, pengendap
isopropanol memberikan hasil yang lebih besar.

Pengaruh solven KOH dan NaOH dengan
pengendap metanol, etanol dan isopropanol
terhadap karaginan terekstrak

Seperti ditunjukkan pada Tabel 1 dan Tabel 2,
hasil karaginan paling besar diperoleh dengan
pengendap isopropanol dibandingkan metanol dan
etanol. Hal ini disebabkan di antara pengendap
tersebut isopropanol mempunyai sifat kelarutan paling
kecil dibandingkan metanol dan etanol.

Dibandingkan dengan solven KOH, solven
NaOH memberikan hasil karaginan yang lebih besar
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untuk masing-masing konsentrasi yang sama.
Kegunaan solven alkali adalah untuk mengekstraksi
karaginan yang ada dalam rumput laut. Semakin besar
konsentrasi KOH atau NaOH kemampuan untuk
mengekstraksi karaginan semakin besar pula seperti
ditunjukan pada konsentrasi KOH dan NaOH dari
0,3-0,5%, namun di atas konsentrasi tersebut hasil
karaginan terekstrak akan berkurang karena derajat
ionisasi dari basa semakin kecil yang akan
mengganggu mekanisme gelasi karaginan dan
mengurangi kekuatan karaginan yang menyebabkan
gel karaginan akan terurai menjadi partikel-partikel
dengan ukuran 30-100 mikron. (FMC Corporation,
1984). Partikel ini termasuk koloid yang akan
terdispersi membentuk sol koloid yang keberadaannya
tidak bisa disaring dengan kertas saring biasa sehingga
sebagian koloid karaginan ini lolos saringan terikut
dalam filtrat. Hasil karaginan yang diekstrak dengan
solven NaOH lebih besar dibandingkan dengan solven
KOH, hal ini disebabkan ion Natrium mempunyai
reaktivitas dan kemampuan daya pengendap koloid
yang lebih besar dibandingkan dengan ion Kalium,
sehingga menyebabkah karaginan lebih mudah
membentuk gel (Sukardjo, 1985).

Kesimpulan

Dari penelitian ini bisa diambil kesimpulkan:
hasil karaginan yang terbesar diperoleh pada
konsentrasi solven basa KOH atau NaOH masing-
masing pada konsentrasi 0,5%. Untuk setiap
konsentrasi solven basa yang sama ekstraksi dengan
NaOH memberikan hasil karaginan yang lebih besar
dibandingkan dengan solven KOH. Selanjutnya
pengendapan  karaginan  dengan  isopropanol
memberikan hasil karaginan yang lebih besar
dibandingkan dengan metanol maupun etanol.
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