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INTISARI 

Spirulina sp. adalah mik:roalga multiseluler dan tergolong Cyanobacteria yang 
memiliki filament berwama hijau-biru. Jenis opirulina sp yang digunakru1 daJam penelitian 
ini adalah Spirulina platensis. Mikroalga Spirulina platen ·i · mengandung berbagai jenis 
komponen zat wama klorofil , fikosianin , dan P-karoten. Zat warna tersebut banyak 
digunakan dalam industri, yaitu industri kesehatan, i_ndustri farmasi, industri makanan, dll . 
Tujuan dari penelitian ini adalah untukm.engetahui pengaruh jenis pelarut dan j umJab pelarut 
terhadap %-yield kloroftl, %-yield fikosianin, %-yield P-karoten. Selain itu juga menguji 
stabilitas zat warna klorofil terhadap pH da.n suhu. 

Tahapan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah penelitian utam.a dan analisis. 
Dalam penelitian utama, bahan baku dimaserasi dengan variasijenis pelarut (etanol95%-v, 
metanol90%-v dan aseton 80%-v) danjumlahpelarut (50 mL, 75 mL, dan tOO mL) selama 
24 jam. Aspek yang dianalisa dalam penelitian ini adalab %-yield zat wama ya.itu klorofil, 
fikosianin, dan ~-karoten yang dilak:ukan dengan pengukuran absorbansi sampeJ. Stabilitas 
zat wama klorofil di~ji pada. pH 3-10 dan suhu 35°C, 45°C, 55°C, dan 4-6°C. Rancangan 
percobaan yang digunakan adalah fak.lorial dua faktor. 

Pada tingkat kepercayaan 95% dapat diketahui bahwa jenis pelarut mempengaruhi 
%-yield fikosianin serta tidak mempengaruhi %-yield klorofil dan %-yield P-karoten. 
Kondisi terbaik yang menghasilkan %-yie/dklorofil tertinggi (0,0093%) diperoleh padajenis 
pelarut etanol 95%-v dengan jumJah pe.larut 75 mL. Kondisi terbaik yang mengbasilkan %­
yield ftkosianin tertinggi (0,0409%) diperoleh pada jenis pelarut aseton 80%-v dengan 
jumlah pelarut 75 mL. Dan kondisi terbaik yang menghasilkan %-yield ~-karoten (0,0003%) 
diperoleh pad a jenis pelarut metanol 90%-v dengan jumlah pelarut 100 mL. 

Kata Kunci: Fikosianin, Klorofil, fl-karoten, Spirulina platens is 
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ABSTRACT 

Spirulina sp. is a multicellular microalgae and is classified as a Cyanobacteria that 
has a blue-green filament. pirulina .sp. type used in this research is Spim.lina platensis. 
Microalgae Spirulina pJatensis contains various types of biochemical components such as 
chlorophyll , phycocyanin, and ~"carotene. These dyes are widely used in indu try, namely 
health industry, pharmaceutical industry, food industry, etc. The purpose of this study was 
to determine the effect of the amount and type of solvent on chlorophyll content, 
phycocyanin content, P-carotene content, and stability of chlorophyll dye in pH and 
temperature. The benefits of this study are to add insight to researchers, readers, and 
industries regarding the optimum condition$ and factors affecting the extraction process of 
the dyes of (::,pirulina platensis when viewed fi·om the type of solvent and the amount of 
solvent. 

Stages conducted in this research is the main research and analysis. In the main 
study, the raw materials were macerated with variations of solvent type (95% ethanol-v, 
90%-v methanol and 80%-v acetone) and solvent an1.ount (50 m.L, 75 mL, and 100 mL) for 
24 h. Aspects analyzed in this research are the dyestuff content of chlorophyll, phycocyanin, 
and ~-carotene which is done by measurement of sample absorbance and stability of 
chlorophyll dye to pH that is 3-10 and temperature is 35°C, 45°C, 55°C, and 4-6°C. The 
experimental design used in this research is two factor factorial and LSD test. 

From the results of the research, the best operating conditions that produce the 
highest %-yield of chlorophyll which is 0,0093% are 95%-v ethanol solvent with a total 
solvent of 75 mL, the best operating conditions that produce the highest %-yield of 
phycocyanin which is 0, 0409% are 80%-v acetone solvent with a total solvent of 75 mL, 
and the best operating conditions that produce the highest %-yield of~-carotene of0,0003% 
are 90%-v methanol solvent with a total solvent of 100 mL. With a 95% confidence level, 
95% -v and methanol 90% -v ethanol solvents significantly affect the level of phycocyanin. 

Keywords: Phycocyanin, Chlorophyll, P-carotene, Spirulina platensis 
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1.1 La tar Belakang 

BABI 

PENDAHULUAN 

Zat wama merupakan komoditas penting pada industri pangan, industri farmasi, dan 

industri tekstil. Zat wama yang kerap digunakan adalah zat wama sintesis seperti Tatrazine 

yaitu wama kuning, Briliant Blue FCF atau wama biru, dan Amaranth atau wama merah (lr. 

Sutrisno Koswara, 2009). Pada umumnya, zat wama sintesis memiliki keunggulan yaitu 

memiliki wama yang beragam, cerah, stabil, dan mudah didapat. Namun, zat wama sintesis 

memiliki tingkat bahaya yang tinggi yaitu jika digunakan pada makanan akan memicu 

kanker dan kerusakan ginjal. Limbah dari pewama sintetik dari industri juga sangat 

berbahaya karena beberapajenis pewama dapat terdegradasi menjadi senyawa yang bersifat 

karsinogenik dan beracun. (Pujilestari, Review: Sumber dan Pemanfaatan Zat Wama Alami 

untuk Kcbutuhan lndustri, 2015). Padohal , pewarna alami bersifat ramah Iingkungan dan 

tidak toksik. Maka dari itu, pewama alami lebih baik dibandingkan pewama sintesis jika dari 

sisi kesehatan dan efeknya terhadap lingkungan. Contoh pewama alami adalah wama -

wama primer seperti oranye atau ~-karoten yang didapat dari wortel, tomat, danjeruk, hijau 

yaitu klorofil yang didapat dari daun suji, dan biru yaitu antosianin yang didapat dari anggur, 

stroberi, dan apel. (Ir. Sutrisno Koswara, 2009). 

Selain didapat dari sayur dan buah, pewama alami bisa didapatkan dari alga. Salah 

satunya adalah alga hijau-biru yaitu Spirulina sp. yang mengandung ketiga pigmen wama 

primer yaitu klorofil, antosianin, dan karotenoid. Spirulina sp. adalah mikroalga yang 

tergolong cyanobacteria multiseluler yang memiliki filamen- filamen yang berwama hijau­

biru dan berbentuk spiral. (Ciferri, 1983). Spirulina sp bersifat fotoautotrofyaitu tidak bisa 

tumbuh di dalam media yang gelap. (Vonshak, 1997). Spirulina sp. memiliki berbagai 

macamjenis, salah satu nya adalah Spirulina platens is. Kandungan zat wama pada Spirulina 

platensis dapat dilihat pada Tabell.l: 

Tabell.l Kandungan zat warna pada Spirulina platens is 

Golongan Warna %-vield (%) Stabilitas 
Klorofil Hijau 0,8 Peka terhadap panas 
13-karoten Oranye 0,43 Tahan panas 
Fikosianin Biru 6,7- 11,7 Peka terhadap pH dan panas 

Sumber: M. Christwardana, 2013 
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Manfaat dari ketiga zat warna tersebut adalah klorofil merupakan sumber antioksidan yang 

berfungsi menangkal radikal bebas (Inane, 2011), ~-karoten berfungsi untuk menghambat 

proses penuaan dan mengatur imunitas, dan fikosianin berfungsi untuk menjaga kekebalan 

tubuh. (I Nyoman K, 2014). Cara untuk mengambil zat wama yang terkandung pada 

Spirulina platensis adalah dengan metode ekstraksi zat wama. Ekstraksi zat wama dapat 

dilakukan dengan berbagai macam metode yaitu maserasi (Prayudi Eko Setiawan, 2013; 

Suresh P. Kamble, 2013), metode sonikasi (Rachen Duangsee, 2009), dll. Metode ekstraksi 

yang paling sering digunakan untuk mengekstrak zat wama adalah maserasi. Faktor- faktor 

yang mempengaruhi ekstraksi zat wama adalah suhu, pH, jenis pelarut, waktu ekstraksi, 

(Vonshak, 1997), danjenis pelarut (Dr. lr. Wisnu Cahyadi, 2006). 

Spirulina sp. di produksi di berbagai macam negara yang dapat dilihat pada tabel 1.2 

berikut dibawah ini: 

Tabel1.2 Industri Spirulina sp di berbagai negara 

Negara dan Lokasi Nama Perusahaan Total Produksi (ton) dalam tahun 
Calipatria, California Earthrise 365 (1995), 400 (1 996), 450 {2002) 
Kailua Kona, Hawaii Cyanotech Corporation 250 (1995), 300 (1996) 

Cina Ja_pan DIC 300 (1996) 
Taiwan NanboResin 200 (1994) 
Vietnam The National Mineral Water ofVin Hao 8 

Rajburi, Thailand Neotech Food Co, Ltd 30 (1995), 40 (1 996) 
La Huavca Chili Solarium Biotechnology 13 (2002) 

India New Ambadi Estate 122(1996) 
Thailand Siam Algae Co Ltd 135 (2002) 

Yaangon, Myanmar Myanma Microalgae Biotechnology 32 (1995), 40 (1996) 

Sumber: Vonshak, 1997 

Di Indonesia, belum banyak industri yang memproduksi Spirulina sp. dan memanfaatkan 

zat wama yang terkandung di dalamnya. Padahal, harga zat wama alami tergolong tinggi 

yaitu harga klorofil adalah Rp 210.000,00/sampel (http://www.anggaran.depkeu.go. id 

diakses pada tanggal20 Mei 2017, 12:36 PM), harga fikosianin adalah sekitar 6- 17$ yang 

setara dengan Rp 80.000,00-227.000,00 (Iriani Setyaningsih, 2011), dan harga ~-karoten 

adalah 2.500$/kg atau setara dengan Rp 33.250.000,00 I kg 

(http://www.bi logi.Jipi.go.id/bio indonesialmTemplate.php?h=3&id berita=50 diakses 

pada tanggal 20 Mei 2017, 12:52 PM). Industri di Indonesia yang memproduksi dan 

mcmanfaatkan Spirulina sp adalah Neoalgae yang berada di Sukoharjo adalah pabrik yang 

memproduksi obat yang mengandung klorofil dan berfungsi untuk menangkal racun. Pabrik 

kedua adalah GNT Indonesia yang berada di Jakarta Pusat dan memproduksi makanan dan 
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minuman untuk kesehatan yang mengandung klorofil. Pada penelitian ini, akan dilakukan 

ekstraksi zat wama dari Spirulina plantesis menggunakan metode maserasi yang bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh variasi jenis pelarut dan julah pelarut terhadap zat wama agar 

dapat mengekstrak zat wama secara maksimal. Selain itu, akan dilakukan analisa kestabilan 

zat wama klorofil jika ditinjau dari suhu dan pH. 

1.2 Tema Sentral Masalah 

Tema sentral masalah dalam penelitian ini adalah ketidakpastian dan ketidakjelasan 
faktor-faktor yang mempengaruhi ekstraksi zat wama dari Spirulina platens is yang meliputi 
jenis pelarut danjumlah pelarut terhadap %-yield klorofil, fikosianin dan f}-karoten. 

1.3 ldentifikasi Masalah 

1.3.1 Bagaimana pengaruh vanast Jems pelarut terhadap %-yield klorofil, %-yield 

fikosianin, dan %-yield ~-karoten dalam proses ekstraksi zat wama dari Spirulina 

platens is? 

1.3.2 Bagaimana pengaruh variasi jumlah pelarut terhadap %-yield klorofil, %-yield 

fikosianin, dan %-yield ~-karoten dalam proses ekstraksi zat wama dari Spirulina 

platens is? 

1.3.3 Apakah ada interaksi antara variasi jenis pelarut dan jumlah pelarut terhadap 

besamya %-yield klorofil, %-yield fikosianin, dan %-yield ~-karoten dalam proses 

ekstraksi zat warna dari Spirulina platens is? 

1.4 Premis 

Premis yang digunakan pada penelitian ini dapat dilihat pada tabell.3. 

1.5 Hipotesis 

a. Pada proses ekstraksi zat wama dari Spirulina platensis, jenis pelarut yang dilihat 

dari konstanta dielektrik nya akan mempengaruhi %-yield klorofil, %-yield 

fikosianin, dan %-yield ~-karoten. Jika sifat kepolaran pelarut mendekati zat wama, 

maka %-yield dari zat wama tersebut akan meningkat. 

b. Pada proses ekstraksi zat wama dari Spirulina platens is, jika semakin banyakjumlah 

pelarut yang digunakan maka akan meningkatkan %-yield klorofil, %-yield 

fikosianin, dan %-yield ~-karoten. 
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Tabel1.3 Tabel Premis 

Peneliti 
(Sri Sedjati, (Nguyen Thi Huynh (Devana than, (Gaurav Sharma, 

2012) Nhu', 2014) 2013) 2014) 
Spirulina Sp 

Spirulina Sp yang 
Spirulina Sp yang 

yang ditanam 
telah ditanam di 

Spirulina sp. telah ditanam dengan 
dengan variasi 

zarrouk 's medium 
Bahan Baku dalam bentuk kondisi kultivasi yang 

medium dengan 
dengan variasi 

bubuk memiliki variasi nilai 
nilai pH dan ~ 

pH, lYo-yield 
pH. 

yieldNaHC03 
NaHC03, dan lYo-

yang berbeda -
beda. 

yield garam. 

Jumlah Pelarut 100mL 1 mL 1 mL 1 mL 

pH - 8, 9, 10, dan 11 
9, 9, 1, 9,2, 9,3, 

6, 7, 9, 10, dan 11 
9,4, dan 9,5 

0 g/mL, 4,5 
Konsentrasi NaHC03 - - 8 giL dan 5 giL g/mL, 9 g/mL, 

dan 18g/mL 
0,017 M, 0,2 M, 

Konsentrasi Garam - - - 0,4 M, 0,6 M, dan 
0,8M 

Metode Ekstraksi Maserasi Maserasi Maserasi Maserasi 
Waktu Ekstraksi 14-16jam - 30 menit 24 jam (gelap) 

Aseton mumi, 
Jenis Pelarut larutan buffer, Aseton 80% Metanol95% Aseton 90% 

dan air. 
Kecepatan Sentrifugasi 3000 rpm 6000 rpm 6000 rpm 4000 rpm 

Waktu Sentrifugasi 30 menit 10 menit 10 menit 10 menit 
Suhu Ekstraksi 4°C Suhu ruang 60°C Suhu ruang 

Konsentrasi 
k:lorofil-a 

Konsentrasi 
lYo-yield Konsentrasi klorofil tertinggi 

k:lorofil-a 
klorofil-a tertinggi diperoleh diperoleh pada 

tertinggi 
sebesar pada pH sebesar 9, zarrouk's 

diperoleh pada 
Hasil 0,00334% yaitu sebesar klorofil medium dengan 

zarrouk's 
dengan a sebesar 2, 72 j.lg/mL pH 9,5 dan lYo- medium dengan 

pelarut aseton dan klorofil b sebesar yieldNaHC03 
pH 7 sebesar 

murni. 3,35 !J.g/ml. sebesar 8 giL 
0,0905 J1g/mL. 

yaitu 26,81 
J1g/ml . 
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1.6 Tujuan Penelitian 

1.6.1 Mempelajari pengaruh jenis pelarut terhadap %-yield klorofil, %-yield fikosianin, 

dan %-yield ~-karoten dalam proses ekstraksi zat warna pada Spirulina platens is. 

1.6.2 Mempelajari pengaruh jumlah pelarut terhadap %-yield klorofil, %-yield fikosianin, 

dan %-yield ~-karoten dalam proses ekstraksi zat warna pada Spirulina platens is. 

1.6.3 Mengetahui ada-tidaknya interaksi antarajumlah pelarut denganjenis pelarut dalam 

proses ekstraksi zat warna pada Spirulina platens is. 

1. 7 Manfaat Penelitian 

1.7.1 Bagi Peneliti: 

Menambah wawasan peneliti mengenai proses ekstraksi zat warna dari Spirulina 

platensis dan pengaruhjenis pelarut danjumlah pelarut pada proses ekstraksi. 

1.7.2 Bagi Industri: 

Memberikan informasi bagi industri mengenai faktor-faktor yang dapat 

mempengaruhi %-yield klorofil, %-yield fikosianin, dan %-yield ~-karoten dari 

Spirulina platens is untuk dapat diaplikasikan dalam produksi pada skala industri. 


