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ABSTRAK: Caulerpa racemosa merupakan salah satu jenis rumput laut hijau (Chlorophyta) yang
memiliki pigmen fotosintetis klorofil-a dan klorofil-b. Pigmen tersebut labil terhadap suhu dan
cahaya. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu dingin (9°C) dan suhu ruang
(29°C) terhadap stabilitas ekstrak kasar pigmen klorofil dengan lama penyimpanan 7 hari. Metode
yang digunakan pada penelitian adalah eksperimental laboratoris. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 faktor yaitu suhu (9°C,
29°C) dengan interval pengujian (1, 3, 5, 7 hari). Ekstraksi dilakukan dengan metode maserasi
dengan pelarut ethanol 96%. Parameter yang diamati berupa konsentrasi klorofil-a, klorofil-b,
kecerahan ekstrak dan pH. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi klorofil-a, klorofil-b, dan pH
menurun sedangkan kecerahan ekstrak meningkat setelah disimpan selama 7 hari baik pada
suhu dingin maupun suhu ruang. Penurunan tertinggi konsentrasi klorofil-a sebesar 20%, klorofil-
b sebesar 26% dan nilai pH sebesar 6 pada penyimpanan suhu ruang, penyimpanan pada suhu
dingin mengalami penurunan terendah dengan konsentrasi klorofil-a sebesar 15%, klorofil-b
sebesar 22% dan nilai pH sebesar 6,2. Nilai kecerahan (L*) ekstrak mengalami kenaikan tertinggi
pada penyimpanan suhu ruang sebesar 30,99, sedangan terendah pada suhu dingin sebesar
29,25.

Kata kunci: Caulerpa racemosa, Klorofil, Suhu, Lama Penyimpanan

Stability of Extract Chlorophyll Caulerpa racemosa (Forsskal) J. Agardh 1873 on different
Temperature and Storage Time

ABSTRACT: Caulerpa racemosa is a one kind of green seaweed (Chlorophyta) which has
photosynthetic pigment chlorophyll-a and chlorophyll-b. The pigment is unstable with temperature
and light. The purpose of this research is to find out the effect of cold temperature (9°C) and room
temperature (29°C) on the stability of crude extract of C. racemosa chlorophyll pigment with a
storage time of 7 days. This research was using an experimental laboratory method. The research
design was used factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2 factors, temperature (9°C,
29°C) days with interval testing on (1, 3, 5, 7 days). The Extraction was carried out by the
maceration method with 96% ethanol as solvent. The observed parameters were concentration of
chlorophyll-a, chlorophyll-b, extract brightness, and pH. The results showed that content of
chlorophyll-a, chlorophyll-b, and pH had decreased with an increase in the brightness of the extract
after being stored for 7 days at cold and room temperature. The higher decrease on content of
chlorophyll-a by 20%, chlorophyll-b by 26%, and pH value of 6 when stored at room temperature,
while in cold storage has the lowest decrease content of chlorophyll-a by 15%, chlorophyll- b by
22% and pH value by 6,2. The brightness value of the extract has the biggest increased at room
temperature storage by 30,99 and the lowest is on the cold temperature by 29,25.
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PENDAHULUAN

Rumput laut merupakan tanaman yang tidak bisa dibedakan antara akar, batang dan daun
sehingga keseluruhan tubuhnya dikenal dengan thallus (Singkoh, 2011). Berdasarkan susunan
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dinding sel, jenis cadangan makanan, salah satu fase didalam daur hidup dan jenis pigmen
penyusun rumput laut terdiri dari 3 kelas yaitu rumput laut hijau (Chlorophyta), rumput laut coklat
(Phaeophyta) dan rumput laut merah (Rodhophyta) (Suparmi & Sahri, 2009).

Caulerpa racemosa termasuk dalam feather seaweed / edible seaweed (rumput laut yang
dapat dimakan) yang memiliki warna thallus hijau karena di dalam sel terdapat plastida yang
mengandung pigmen klorofil-a dan klorofil-b seperti pada warna hijau daun tumbuhan tingkat tinggi
(Saptasari, 2010). Klorofil adalah salah satu senyawa bioaktif dari ekstrak rumput laut yang dapat
digunakan sebagai pewarna alami dan memiliki antioksidan (Hosikian et al., 2010). Rumput laut
hijau jenis (Chlorophyceae) memiliki kandungan klorofil paling tinggi (Haryatfrehni et al., 2015).
Pigmen ini berperan dalam proses fotosintesis tumbuhan dengan menyerap dan mengubah energi
cahaya menjadi energi kimia (Pangestuti & Kim, 2011).

Stabilitas merupakan kemampuan suatu bahan mempertahankan sifat dan karakteristik yang
sama pada saat dibuat dengan batas waktu yang ditetapkan sepanjang periode penyimpanan dan
penggunaan (Waney et al., 2012). Pewarna alami menghasilkan warna yang kurang stabil pada
kondisi tertentu karena mudah berubah warna, sehingga dibutuhkan bahan dalam jumlah banyak
agar mendapatkan warna yang bagus, berbeda dengan pewarna sintetis berasal dari suatu zat
kimia yang masih sering digunakan karena memiliki kelebihan dapat mewarnai lebih cerah
meskipun jumlah yang digunakan sedikit (Rachmawati & Ramdanawati, 2020). Ekstrak klorofil
pada suhu dibawah 10°C dapat menghambat penurunan konsentrasi klorofil (Fajar et al., 2014),
sedangkan ekstrak klorofil pada suhu (28-30°C) mengalami penurunan konsentrasi klorofil yang
signifikan (Kurniawan et al.,, 2013) dan penyimpanan selama 7 hari dapat mengetahui nilai
stabilitas pigmen karena menyebabkan penurunan konsentrasi klorofil (Suparmi & Sahri, 2009).

Klorofil Caulerpa racemosa berpotensi menjadi sumber pewarna makanan alami
menggantikan pewarna makanan berbahan dasar sintesis (Kusmita & Limantara, 2009). Pewarna
sintetis banyak yang dilarang digunakan dalam produk makanan karena masalah kesehatan,
sedangkan pigmen alami dianggap tidak beracun untuk digunakan dalam produk makanan,
farmasi dan kosmetik (Alam et al., 2019). Klorofil dapat digunakan untuk bahan tambahan pangan
yang mempunyai toksisitas sangat rendah, jumlah asupan bahan tambahan pangan tersebut jika
digunakan dalam takaran yang diperlukan untuk mencapai efek yang diinginkan tidak
menimbulkan bahaya terhadap kesehatan (BPOM, 2013). Penelitian ini bertujuan untuk
membandingkan antara penyimpanan suhu dingin dan suhu ruang guna mengetahui pengaruhnya
terhadap konsentrasi klorofil pada ekstrak C. racemosa.

MATERI DAN METODE

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah rumput laut segar Caulerpa racemosa
yang berasal dari BBPBAP (Balai Besar Perikanan Budidaya Air Payau) Jepara. Penelitian ini
menggunakan rancangan percobaan Rancangan Acak Lengkap dengan perlakuan berupa
perbedaan suhu (9°C dan 29°C) serta lama penyimpanan selama 7 hari.

Sampel dicuci dengan menggunakan air laut kemudian dibungkus plastik hitam dan
dimasukkan ke dalam coolbox yang telah ditambahkan dry ice. Pengukuran nilai pH menggunakan
pH meter dan pengukuran nilai kecerahan ekstrak menggunakan alat Chroma Meter-CR 400.
Proses ekstraksi mengacu pada metode yang dilakukan oleh Pratista et al. (2017) dengan
modifikasi yaitu menggunakan 200 gram sampel C. racemosa yang diekstrak dengan cara
direndam menggunakan perlarut ethanol 96% sebanyak 1 L selama 24 jam. Hasil ekstraksi
disimpan pada suhu 9°C dan 29°C. Proses pengukuran absorbansi spektrofotometer UV-vis
mengacu pada metode Gibson et al., (2017), dengan panjang gelombang 649 nm dan 665 nm.
Konsentrasi klorofil dihitung menggunakan persamaan berikut (Wintermans & De Mots, 1965;
Liljana et al., 2004) : Klorofil a mg/g sampel = 13,70 X Asss — 5,76 X Asag; Klorofil b mg/g sampel =
25,80 X Agag — 7,60 X Ases

HASIL DAN PEMBAHASAN

Konsentrasi Klorofil-a dan Klorofil-b
Penyimpanan pada suhu 9°C konsentrasi klorofil-a dan konsentrasi klorofil-b mengalami
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penurunan lebih lambat dibandingkan penyimpanan suhu 29°C. Perlakuan suhu rendah cenderung
membuat pigmen lebih stabil, hal ini diduga suhu tinggi mempercepat proses degradasi klorofil.
Puspita et al., (2019), menjelaskan bahwa selama proses tersebut akan terjadi pelepasan asam-
asam organik sehingga berdampak pada pembentukan feofitin yang dapat disebut reaksi
feofitinasi. Panas mempercepat reaksi feofitinasi karena panas dapat mendenaturasi protein.
Denaturasi protein adalah fenomena perubahan struktur protein yang berlipat menjadi terbuka
sehingga menyebabkan perubahan bentuk protein dan mengubah sifat protein (Estiasih et al.,
2016). Denaturasi dapat pula dikatakan sebagai suatu proses terpecahnya ikatan hidrogen
interaksi hidrofobik, ikatan garam, dan terbentuknya lipatan atau wiru molekul. Mekanisme dari
proses ini adalah asam dan basa mengacaukan jembatan garam dengan adanya muatan ionik
(Winarno, 1992).

Penyimpanan pada hari ke-1 sampai dengan hari ke-7 konsentrasi klorofil terus mengalami
penurunan dimana semakin lama penyimpanan maka konsentrasi klorofil akan terus berkurang
karena aktivitas enzim Kklorofilase terus berjalan. Hal tersebut diperkuat dengan pendapat
Yamauchi et al (1997), menyatakan bahwa degradasi klorofil pada lama penyimpanan disebabkan
oleh enzim Kklorofilase yang mengubah klorofil menjadi klorofilid atau dapat disebut reaksi
pembentukan klorofilid.

Hasil penelitian ini menunjukkan konsentrasi klorofil-b lebih besar dibandingkan dengan
klorofil-a, hal tersebut dapat dikarenakan beberapa faktor yang mempengaruhi antara lain kondisi
cahaya, proses ekstraksi, dan musim. Menurut Mlodzinska (2009), tumbuhan yang tumbuh di
tempat kurang cahaya mengandung lebih sedikit klorofil-a dan lebih banyak mengandung klorofil-
b. Proporsi yang lebih tinggi klorofil-b menguntungkan untuk pertumbuhan di bawah cahaya
rendah. Klorofil-b menyerap cahaya gelombang pendek lebih efektif daripada klorofil-a. Tumbuhan
mengubah jumlah pigmen sesuai dengan bidang cahaya sekitar, ini menunjukkan bahwa spesies
dapat beradaptasi secara fisiologis kondisi lingkungan pada jarak tertentu (Riechert & Dawes,
1986).

Nilai Kecerahan Ekstrak selama Penyimpanan

Nilai kecerahan yang semakin tinggi maka warna ekstrak klorofil semakin pudar. Kenaikan
nilai kecerahan ekstrak diduga karena pengaruh enzim yang terkandung didalam bahan sehingga
menyebabkan reaksi oksidasi. Menurut Novelina et al., (2015), reaksi oksidasi dapat terjadi selama
penyimpanan yang dapat memicu terbentuknya asam-asam organik dari hasil perombakan
senyawa didalam ekstrak klorofil sehingga dapat mempengaruhi intensitas warna yang dihasilkan.

Tabel 1. Konsentrasi Klorofil-a (mg/g) (X = SD, n = 3) Ekstrak C. racemosa selama 7 Hari
Inkubasi pada Suhu Penyimpanan yang Berbeda

Konsentrasi Klorofil-a (mg/g)

Hari Ke- 9°C Penurunan (%) 29°C Penurunan (%)
1 1,65 + 0,02 0 1,65 + 0,02 0
3 1,62 + 0,09 1,81 1,53+ 0,08 7,37
5 1,56 + 0,02 5,58 1,50 + 0,06 8,95
7 1,42 + 0,05 14,08 1,32+ 0,03 19,83

Tabel 2. Konsentrasi Klorofil-b (mg/g) (X + SD, n = 3) Ekstrak C. racemosa selama 7 Hari
Inkubasi pada Suhu Penyimpanan yang Berbeda

Konsentrasi Klorofil-b (mg/g)

Hari Ke-

9°C Penurunan (%) 29°C Penurunan (%)
1 2,25+ 0,22 0 2,25+ 0,02 0
3 2,22+ 0,17 1,46 2,08+ 0,17 7,57
5 2,04 £ 0,08 9,30 2,00+ 0,01 11,08
7 1,78+ 0,10 21,08 1,68 + 0,22 25,49
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Reaksi oksidasi ini dapat terjadi secara enzimatik maupun non enzimatik. Oksidasi enzimatik
dikatalis oleh enzim lipoksigenase (Eskin, 1979). Oktora et al., (2016), menyatakan bahwa oksidasi
enzimatik dikatalis oleh enzim lipoksigenase, enzim ini dapat mengkatalisis proses oksidasi secara
langsung terhadap asam lemak dan secara tak langsung menyebabkan pemucatan warna pigmen.

Nilai kecerahan ekstrak menunjukkan rentang nilai 26,46 - 30,99. Nilai tersebut masih
dikategorikan nilai sedang. Menurut Shi et al., (2019), nilai kecerahan dengan angka rendah (0-50)
mengindikasikan kegelapan warna, sedangkan nilai kecerahan dengan angka tinggi (51-100)
mengindikasikan kecerahan warna. Menurut Budiyanto et al., (2008), pada kondisi tanpa cahaya
klorofil mudah terdegradasi pada saat penyimpanan, dikarenakan pengaruh suhu lingkungan yang
mendorong terbentuknya feofitin. Pengaruh lingkungan terhadap kondisi di dalam ekstrak
ditambah dengan lama penyimpanan menyebabkan lepasnya gugus fitil, hal tersebut
menyebabkan perubahan warna pada sampel ekstrak klorofil.

Nilai pH Ekstrak selama Penyimpanan

Penyimpanan pada suhu ruang mengalami penurunan paling besar dibandingkan dengan
suhu dingin. Suhu yang meningkat diduga mengakibatkan nilai pH semakin menurun. Efek dari
meningkatnya suhu penyimpanan berakibat denaturasi berlangsung cepat sehingga terjadi
kenaikan jumlah asam organik semakin tinggi yang mengakibatkan turunnya nilai pH. Nurdin et al.
(2009), juga mengemukakan penurunan pH dapat disebabkan karena suatu produk berinteraksi
dengan CO; yang ada di udara yang mengakibatkan pemecahan klorofil dibantu oleh enzim
klorofilase sehingga menyebabkan pH semakin menurun.

Proses ekstraksi pada penelitian ini menggunakan larutan ethanol yang memiliki pH netral.
Hal tersebut juga dapat mempengaruhi nilai pH pada ekstrak klorofil. Menurut Putri et al. (2012),
bahwa nilai pH klorofil dipengaruhi oleh pH dari larutan pengekstrak. Hal ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi nilai pH dari larutan pengekstrak akan menghasilkan nilai pH ekstrak klorofil yang
semakin tinggi pula. Nilai pH dengan konsentrasi tinggi dapat mengakibatkan degradasi pigmen
klorofil menjadi turunannya, sehingga pigmen hijau mengalami pemucatan warna yang dikenal
dengan blanching (Koca et al, 2003).

Tabel 3. Nilai Kecerahan (L*) (X + SD, n = 3) Ekstrak Klorofil C. racemosa selama 7 Hari Inkubasi
pada Suhu Penyimpanan yang Berbeda

Hari Ke- Nilai Kecerahan Ekstrak (L*)
9°C Kenaikan (%) 29°C Kenaikan (%)
1 26,46 + 1,31 0 26,46 + 1,31 0
3 27,58 + 1,19 4,22 28,37 + 0,97 7,19
5 28,87 + 0,71 9,08 29,28 + 1,67 10,66
7 29,25+ 1,15 10,52 30,99 + 0,33 17,10

Tabel 4. Nilai pH (X + SD, n = 3) Ekstrak Klorofil C. racemosa selama 7 Hari Inkubasi pada Suhu
Penyimpanan yang Berbeda

Hari Ke- Nilai pH
9°C Penurunan (%) 29°C Penurunan (%)
1 6,43 £ 0,06 0 6,40 + 0,06 0
3 6,37+ 0,11 1,04 6,17 £ 0,11 4,14
5 6,30+ 0,10 2,07 6,07 £ 0,11 5,70
7 6,20+ 0,10 3,63 6,00 £ 0,10 6,73
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KESIMPULAN

Penurunan tertinggi pada penyimpanan suhu ruang dengan konsentrasi klorofil-a sebesar
20%, klorofil-b sebesar 26% dan nilai pH sebesar 6, sedangkan penurunan terendah pada
penyimpanan suhu dingin dengan konsentrasi klorofil-a sebesar 15%, klorofil-b sebesar 22% dan
nilai pH sebesar 6,2. Nilai kecerahan ekstrak mengalami kenaikan tertinggi pada penyimpanan
suhu ruang sebesar 30,99, sedangkan terendah pada suhu dingin sebesar 29,25.
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