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Abstrak

Caulerpa racemosdermasuk jenis alga hijau yang terdapat di pemalralonesia.
Kandungan senyawa bioaktif dalam rumput laut yaarggat berguna adalah pigmen klorofil
dan beta karoterCaulerpa racemosanengandung pigmen klorofil a, klorofil b, beta dd&n
dan caulerpin. Pigmen sangat labil terhadap suhengdunaan suhu 4°C dapat
mempertahankan klorofil kacang hijau selama 18, lsilangkan pada suhu 20 terjadi
degradasi klorofil hingga mencapai 50%.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengapaémyimpanan ekstrak kasar
pigmen klorofil, beta karoten, dan cauler@aulerpa racemospada suhu €, 5°C, 10°C
dan 30°C terhadap stabilitasnya serta mengetahui suhmaopti penyimpanan yang dapat
menjaga stabiltas ekstrak kasar pigmen klorofilfadk@roten serta senyawa caulerpin
Caulerpa racemosaelama penyimpanan 48 jam. Ekstraksi klorofil nggm@kan metode
maserasi dengan pelarut yang berbeda. Penelitiakudan dengan metode percobaan
laboratoris menggunakan pola percobaglit plot in timedengan rancangan dasarnya acak
kelompok. Sebaganain plotadalah lama waktu penyimpanan (0O dan 48 jam) daagai
sub plotadalah suhu penyimpanarf@) 5°C, 10°C, dan 30C). Pengukuran nilai absorbansi
dilakukan pada jam ke-0 dan jam ke-48.

Penyimpanan ekstrak kasar pigmen @aulerpa racemospada suhu dingin selama
48 jam menyebabkan penurunan kadar klorofil, beteotkn dan caulerpin lebih rendah
secara sangat nyata dibandingkan pada suhu ruadgn&kan nilai pH ekstrak kasar klorofil
dan caulerpin naik secara sangat nyata. Tetapgk tdia perubahan yang nyata pada nilai
kecerahan ekstrak kasar klorofil dan beta kardBermu penyimpanan ekstrak kasar pigmen
dari Caulerpa racemosgang optimum selama 48 jam adalah pada suhu 0f@rd masih
mengandung klorofil (83,6%), beta karoten (93,48a)y caulerpin (72,9%).

Kata kunci : Caulerpa racemosgigmen, suhu penyimpanan, stabilitas

Abstract

Caulerpa racemosas classified as green algae and can be founddonesian
waters. Chlorophyll and beta carotene is an adgaoias bioactive compound found in the
seaweed Caulerpa racemosaontains cholorpyll, beta carotene and caulerpgmpnts.
Pigments are very sensitive towards temperatuoga@e of green beans at 4°C has retained
chlorophyll content for 18 days, while degradatidrchlorophyll up to 50% occured at 20°C.

This study aimed to determine the effect of storageperature of the crude extracts
of Caulerpa racemosachlorophyll, beta carotene, and caulerpin pigmehtCaulerpa
racemosaat 0C, 5°C, 10°C and 3(°C towards its stability and to determine the optimu
storage temperature to keep the stability of dpbyll, beta carotene, and caulerpin
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pigments ofCaulerpa racemosdor 48 hours. Chlorophyll, beta carotene, and aaire
pigments were extracted by maceration method udiffgrent solvents. The study was
conducted by experimental laboratory method uspig plot in time experimental pattern
and designed with a Randomized Block Design. Thara8e time (0 and 48 hours) as a main
plot and storage temperaturé@) 5°C, 10°C, and 30°C) as a sub plot. Absorbance value,
Lightness, and pH value were measured at O arbd&s.

The storage of crude extract pigment<alulerpa racemosat cold temperature for
48 hours caused the chlorophyll, beta carotenecankérpin contents decreased significantly
compared with the room temperature storage, whetteagpH value of chlorophyll and
caulerpin extract increased significantly. Howetbere was not any significant difference in
the lightness value of chlorophyll and beta caretezxtract. The optimum storage
temperature of crude extract pigmentsCafulerpa racemoséor 48 hour was at°C which
was still contained chlorophyll (83,6%), beta cara (93,45%), and caulerpin (72,9%).

Key words: Caulerpa racemosastability, pigment, storage temperature

Pendahuluan

Alga hijau Chlorophyceag merupakan alga yang memiliki pigmen berupa kibif
dan b, beta, gamma, karoten, dan santofil. Alggpada umumnya berwarna hijau (Aslan,
1998).Caulerpa racemostermasuk jenis alga hijau yang terdapat di pemdimdonesia yang
belum banyak dimanfaatkan dan termasuk ddieather seaweed-eather seaweeddalah
rumput laut yang dapat dimakan, mempunyai zat aki#si, antijamur, antioksidan,
antitumor dan bisa digunakan untuk terapi tekanarald rendah dan gondok (Saptasari,
2010). Menurut Pong-Masakt al. (2007), bahwa kandunga@aulerpa racemosaang
bermanfaat adalah vitamin C, vitamin E, klorofér&tenoid, xantofil, dan lutein.

Klorofil memberikan warna hijau, diperoleh dari dadan banyak digunakan untuk
makanan (Gaol, 2011). Terdapat dua jenis klorofihgy berbeda pada sebagian besar
tanaman dan cyanobakteria, yaitu klorofil a danrd€ib b (Allain, 2007). Kemampuan
klorofil a sebagaphotosensitizemembuat molekul ini cenderung dipengaruhi olehagah
dan suhu sehingga mudah mengalami degradasi (@hast al, 2008). Klorofil b bersifat
polar dan mempunyai warna kuning- hijau. Klorofiebih tahan panas dibandingkan dengan
klorofil a (Gross, 1991). Selain suhu degradasrdflbpada jaringan sayuran dipengaruhi
oleh pH (Fennema, 1996). Beta karoten merupakaokadoon tak jenuh, tidak mengandung
oksigen dan biasanya berwarna jingga (Hathcock,4R0Beta karoten sangat sensitif
terhadap reaksi oksidasi ketika terkena udara, yeahanetal, peroksida, dan panas
(Bauernfeind, 1981)

Caulerpin merupakan pigmen tidak beracun dan meypgbwsiruktur bis-indol yang
unik (Macedoet al .,2012). Menurut Lenny (2006), caulerpin merupakanyawa hasil
metabolisme sekunder yang dimiliki oleh genus alyalerpa dan merupakan senyawa
bioaktif dari kelompok senyawa alkaloid. MenurutoBiset al (2006), dekomposisi alkaloid
selama atau setelah isolasi dapat terjadi jikayipgmanan berlangsung dalam waktu yang
lama, senyawa tersebut sangat mudah mengalami gelsisnterutama oleh panas dan sinar
dengan adanya oksigen.

Penelitian tentang pengaruh suhu penyimpanan taphekistrak kasar pigmen klorofil
dan beta karoten dari sayur-sayuran sudah dilakulRenelitian Yamauchi (1997),
melaporkan bahwa penyimpanan Brokoli pada suhu 188@ma penyimpanan 4 hari
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menyebabkan penurunan kadar klorofil, yaitu sebadgamg/100gfW pada hari ke 2, untuk
klorofil a dan sebanyak 5 mg/100gfW untuk klordifilEzell dan Wilcox (1962), melaporkan
bahwa penyimpanan kacang hijau, suhiCOdapat meminimalkan degradasi beta-karoten
sebanyak 10% selama 4 hari. Penelitian tentang goehgsuhu penyimpanan terhadap
stabilitas ekstrak kasar pigmen klorofil, beta kanodan caulerpin rumput laut masih sangat
jarang, sehingga perlu dilakukan penelitian.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaeityimpanan ekstrak kasar pigmen
klorofil, beta karoten dan caulerp@aulerpa racemosgada suhu 0°C, 5 °C, 10 °C dan 30
°C terhadap stabilitas pigmen klorofil, beta kamtdan caulerpin serta untuk mengetahui
suhu optimum penyimpanan yang dapat menjaga stabdkstrak kasar pigmen klorofil,
beta-karoten serta senyawa caulef@aulerpa racemosaelama penyimpanan 48 jam.

Materi dan Metode
Materi

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini &dalga hijau C. racemospdalam
kondisi segar yang diambil dari pantai Lasem, Remgbadawa Tengah. Bahan lain yang
digunakan adalah larutan aseton p.a, metanol, sainglquades dan dry ice.

Metode

Penelitian dilakukan dengan metode percobaan dédyts menggunakan pola
percobaarsplit plot in timedengan rancangan dasarnya acak kelompok. Sefvegaiplot
adalah lama waktu penyimpanan (0 dan 48 jam) ddragse sub plot adalah suhu
penyimpanan (0°C, 8, 10°C, dan 30C). Pengukuran nilai absorbansi dilakukan pada jam
ke-0 dan jam ke-48. Masing-masing perlakuan diulaaganyak 3 kali. Variabel yang
diamati meliputi konsentrasi pigmen, pH, dan waekstrak kasar.

Hasil dan Pembahasan

Kandungan dan Stabilitas Ekstrak Kasar Pigmen Klor ofil Selama Penyimpanan

Tabel 1.Kadar klorofil total ekstrak kasar pigmelor&fil (mg/g) pada suhu dan lama
penyimpanan yang berbeda

Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
0 8.64+0.16 a(P) 8.65+0.16 a(P) 9.0 £ 0.03 a(PP.1 £ 0.45 a(P)
(100%) (100%) (100%) (100%)
48 7.22+0.19a(Q) 7.03x0.27a(Q) 7.06 £0.23)a( 5.56 + 0.6 b(Q)
(83.6%) (81.2%) (78.4%) (60.4%)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

* Angka dalam kurung merupakan persen (%) penuruadarkklorofil total

» Data yang diikuti tanda huruf besar yang berbedia alom yang sama
menunjukkan adanya perbedaan yang nyata (Sig5 O,

» Data yang diikuti tanda huruf kecil yang berbeddagpbaris yang sama menunjukkan
adanya perbedaan yang nyata (Sig.< 0,05)

Kadar pigmen klorofil total yang disimpan padas@iC, 5°C, dan 10°C lebih tinggi

dibandingkan dengan kadar klorofil total yang digam pada suhu 30°C (Tabel. 1). Hal
tersebut diduga disebabkan karena penyimpananakkk&isar pigmen klorofil pada suhu
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0°C, 5°C, dan 10°C dapat mengurangi aktifitas eridornofilase yang merusak klorofil. Hal
tersebut didasarkan pada keterangan Yamauchi déad@/§1991), yang menyatakan bahwa
penyimpanan pada suhu rendah dapat mengurangtakeihzim klorofilase sebanyak 50%
dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang

Kadar pigmen klorofil total mengalami penurunanasacnyata pada semua perlakuan
suhu setelah penyimpanan 48 jam. Sebagaimana kgéeradari Yamauchi dan Watada
(1997), yang menyatakan bahwa degradasi klorofilepsaat penyimpanan disebabkan oleh
enzim klorofilase yang mengubah klorofil menjadrkifilid. Selain itu Heatoret al., (1997)
menambahkan bahwa klorofil sangat mudah terdegrgmata saat penyimpanan maupun
pengolahan.

Nilai pH Ekstrak Kasar Pigmen Klorofil Selama Penyimpanan

Nilai pH ekstrak kasar pigmen klorofil pada sumC05°C, dan 10°C lebih tinggi
dibandingkan nilai pH yang disimpan pada suhu 3§8telah disimpan selama 48 jam (Tabel
2). Nilai pH paling rendah didapatkan hanya padauspenyimpanan 30°C. Hal ini sesuai
dengan penelitian tentang penyimpanan jus manggg gldakukan Alakeet al., (2003),
yang melaporkan bahwa nilai pH jus mangga berkunaada penyimpanan suhu 34°C
selama 2 minggu
Tabel 2.Nilai pH ekstrak kasar pigmen klorofil sela 48 jam pada suhu dan lama

penyimpanan yang berbeda

Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
0 7.1 £0.04a(P) 7.21+0.08a(P) 7.2+0.04a(P).11+0.03a(P)
48 7.3+0.03a(Q) 7.32+0.03a(Q) 7.32+0.0)b(P.13+0.01 c(P)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

Nilai pH ekstrak kasar pigmen klorofilla®a penyimpanan 48 jam pada suhu
penyimpanan 0°C, 5°C, dan 10°C mengalami kenaiKanaikan nilai pH tersebut diduga
karena terjadi proses hidrolisis selama penyimpamamdiman (2008), juga melaporkan
bahwa hidrolisis terjadi selama penyimpanan pastzat dan menyebabkan nilai pH naik.
Selain itu penelitian yang telah dilakukan oleh t5&2005), menunjukan bahwa pada pH
ekstrak pigmen bunga mawar pada penyimpanan subwsdama 60 hari naik sebanyak 1
angka.

Nilai Kecerahan Ekstrak Kasar Pigmen Klorofil Selama Penyimpanan

Nilai kecerahan ekstrak kasar pigmen klorofil pamayimpanan suhu 0°C, 5°C,
10°C setelah 48 jam tidak berubah kecuali antana 84C dengan suhu 30°C dan suhu diatas
0°C (Tabel 3).
Tabel 3.Nilai kecerahan ekstrak kasar pigmen kibpaida suhu dan lama penyimpanan yang

berbeda
Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
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0 26.7+0.02a(P) 26.69+0.02a(P) 26.7+0.63a(26.71+0.03 a(P)
48 25,62+0.4a(P) 25,6+0.08a(P) 25,9 + 0.5 a(P28,25 + 0,2 b(Q)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

Nilai kecerahan ekstrak kasar pigmen klorofil sedgmenyimpanan tidak mengalami
perubahan pada semua perlakuan kecuali pada sl Bl ini menunjukkan bahwa
proses degradasi klorofil menjadi senyawa tururedansa penyimpanan 48 jam pada suhu
dingin belum mempengaruhi kecerahan ekstrak kasamofk karena senyawa turunan
klorofil mempunyai warna yang sama dengan klongditu hijau-biru. Hal tersebut mengacu
pada keterangan Socaciu (2007), bahwa degradasifikiakan membentuk senyawa yang
mempunyai warna hijau klorofilid dan pada taha@sieitnya akan menjadi senyawa tidak
berwarna.

Kandungan dan Stabilitas Ekstrak Kasar Pigmen Beta Karoten Selama Penyimpanan
Tabel 4. Kadar pigmen beta karoten ekstrak kasir keroten (g/g) pada suhu dan lama
penyimpanan yang berbeda

Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan S S S S

(jam) 0°C 5°C 10°C 30°C

0 086 +0.3a(P) 0.88+0.11a(P) 0.82+0.04 a(P.84 +0.03 a(P)
(100%) (100%) (100%) (100%)
48 0.80£0.05a(Q) 0.71+0.09b(Q) 0.65+0.03)c( 0.57 £0.04 d(Q)
(93.66%) (80.81%) (78.95%) (60.70%)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi
* Angka dalam kurung merupakan persen (%) penuruadarkbeta karoten

Data pada tabel 4 menunjukkan bahwa setelah peayiamp48 jam ekstrak kasar
yang disimpan pada suhu 0°C mengandung kadar batatek yang paling besar
dibandingkan dengan suhu penyimpanan 5°C, 10°C3@a4€ karena makin rendah suhu
penyimpanan yang digunakan makin dapat mempertahaekih banyak beta karoten sesuai
dengan pernyataan Rodriguez dan Kimura (2009), atekgn bahwa untuk
mempertahankan retensi beta karoten lebih banypét saenggunakan suhu rendah sebagai
suhu penyimpanan.

Kadar pigmen berta karoten antara jam ke-0 dank@#8 mengalami penurunan pada
semua perlakuan suhu. Hal tersebut disebabkan &kasgjadinya degradasi beta karoten
selama penyimpanan dingin dan suhu ruang sesu@ @enyatakan oleh Rodriguez dan
kimura (2009), juga menyatakan bahwa pada tahapimppanan dengan suhu rendah
maupun suhu ruang, pigmen beta karoten sangat nmusgak.

Nilai pH Ekstrak Kasar Beta Karoten Selama Penyimpanan

Dari data tabel 5 dapat diketahui bahwaalavaktu dan suhu penyimpaanan tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap nilai ptrak kasar pigmen beta karoten. Hal
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tersebut memberikan dugaan bahwa penyimpanan lelsiissar pigmen beta karoten dari
suhu 0°C sampai dengan 30°C selama 48 jam belunberdman perubahan yang nyata.
Tabel 5.Nilai pH ekstrak kasar pigmen beta kar@ada suhu dan lama penyimpanan yang

berbeda
Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
0 6,5 £0,16 a(P) 6,72 £0.18a(P) 6,62+0.P)a( 6,5+ 0.06 a(P)
48 6,7+0,19a(P) 6,77+0.18a(P) 6,53 +0.03 a(B)53 +0.56 a(P)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

Nilai Kecerahan Ekstrak Kasar Pigmen Beta Karoten Selama Penyimpanan
Nilai rata-rata kecerahan ekstrak kasar pigmen kataten pada suhu 0°C, 5°C,
10°C, dan 30°C tersaji pada tabel 6
Tabel 10.Nilai kecerahan ekstrak kasar pigmen Hdedeoten pada suhu dan lama
penyimpanan yang berbeda

Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
0 43.44+ 0.4 a(P) 4297+0.2a(P) 42.77+0.7a(P) 42099 a(P)
48 4449 +£0.5a(P) 44.66+0.3a(P) 45.94+0Q)b( 47.97 +0,8 c(Q)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

Nilai kecerahan ekstrak kasar pignieta karoten cenderung naik pada suhu
penyimpanan 10°C dan 30°C. Diduga penyebabnyaladdi@nya perubahan kandungan beta
karoten selama masa penyimpanan yang diakibatkanyaddegradasi beta karoten secara
isomerisasi dan oksidasi enzimatik maupun non em#insehingga menyebabkan ikatan
konjugasi rusak dan mengakibatkan warna kuning agenpudar dan meningkatan nilai
kecerahan ekstrak kasar. Menurut Rodriguez dan Kin{l999), perubahan karotenoid
selama proses pengolahan dan penyimpanan diakibatledn isomerisasi dan oksidasi,
sebagai konsekuensinya warna menjadi lebih pucat.

Kandungan dan Stabilitas Ekstrak Kasar Pigmen Cauler pin Selama Penyimpanan
Tabel 7.Kadar pigmen caulerpin ekstrak kasar pigoanerpin (Lg/g) pada suhu dan lama
penyimpanan yang berbeda

Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
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0 11,8+0,26 a(P) 12,06+0,1a(P) 12,1+0,3¢ a(P1,4+0,27 a(P)
(100%) (100%) (100%) (100%)
48 8,5+0,24a(Q) 8,03+0,24a(Q) 7,8+0,36a(Q%,5+0,43b(Q)
(72.9%) (67.06%) (64.34%) (48.31%)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi
* Angka dalam kurung merupakan persen (%) penuruadarlcaulerpin

Kadar pigmen caulerpin pada penyimpanan jam keatfa suhu 0°C, 5°C, dan 10°C
lebih tinggi dibandingkan dengan kadar pigmen cauleyang disimpan pada suhu 30°C.
Hal ini disebabkan karena caulerpin merupakan seayalkaloid yang sangat rentan
terhadap reaksi oksidasi pada suhu ruang sedanmgda penyimpanan suhu rendah reaksi
oksidasi berjalan lebih lambat dibandingkan sulangu Safaryanet al .,(2007) menyatakan
bahwa penggunaan suhu rendah dapat memperlamksit oksidasi.

Penurunan kadar caulerpin terjadi pada semua pearakuhu setelah penyimpanan 48
jam. Penurunan kadar caulerpin diduga karena befsayimpanan selama 48 jam terjadi
degradasi caulerpin yang disebabkan oleh enzimkpielase. Sebagaimana keterangan dari
Wink (1985) bahwa degradasi alkaloid umumya diskbaboleh keberadaan enzim
peroksidase.

Nilai pH Ekstrak Kasar Pigmen Cauler pin Selama Penyimpanan

Nilai pH ekstrak kasar pigmen caulerpin pada pepginan jam-48 menunjukkan
bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan maka nilanpil semakin rendah kecuali antara
penyimpanan pada suhu 0°C dan 5°C tidak mengalarabphan (Tabel 8).
Tabel 8.Nilai pH ekstrak kasar pigmen caulerpingpadhu dan lama penyimpanan yang

berbeda
Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
0 7.28+0.04a(P) 7.29+0.06a(P) 7.29+0.04a(F.2+0.03a(P)
48 7.50+0.05a(Q) 7.45+£0.03a(Q) 7.30+0.02)b(7.16 +0.03 c(P)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

Hal ini diduga karena pada suhu tinggi semyalkaloid yang bersifat basa yang
terkandung pada ekstrak kasar sudah terdegradasgga menjadi senyawa yang bersifat
asam sebagaimana yang dinyatakan Sudaryono (188@)absaat gugus alkaloid rusak akan
menjadi senyawa yang netral atau bahkan sedikm.aB#ambahakan oleh Robinson (1995)
bahwa beberapa alkaloid mudah rusak pada suhu.tingg

Nilai pH ekstrak kasar pigmen caulerpingaényimpanan antara jam ke-0 dan jam ke-
48 berubah pada suhu 0°C, dan 5°C. Hal tersebat teiadi pada beberapa ekstrak buah
yang disimpan pada suhu dingin seperti yang dikgataoleh Alaka et al., (2003) bahwa
ekstrak buah mangga yang disimpan pada suhu 5°@mael2 minggu mengalami
peningkatan nilai pH sebanyak 1.
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Nilai Kecerahan Ekstrak Kasar Pigmen Caulerpin Selama Penyimpanan

Nilai kecerahan ekstrak kasar caulerpielabtekstraksi tidak berbeda. Sedangkan nilai
kecerahan ekstrak kasar pada suhu 0°C, 5°C dan patfa jam ke-48 lebih rendah
dibandingkan dengan pada suhu penyimpanan 30°CelT@p Hal tersebut diduga
disebabkan karena pigmen-pigmen yang terkandun@lahid ekstrak kasar termasuk
caulerpin sudah terdegradasi pada suhu yang leimhit(30°C), sehingga warna ekstrak
menjadi lebih pucat sedangkan pada penyimpnanan®@ pigmen yang terdegradasi lebih
sedikit. Safaryanet al (2007), melaporkan bahwa sayuran yang disimpam gatiu 5°C
selama 7 hari belum berubah warna sedangkan yangpd#in pada suhu 30°C sudah layu
dan berubah warna
Tabel 9.Nilai kecerahan ekstrak kasar pigmen cpimgpada suhu dan lama penyimpanan

yang berbeda

Lama Suhu Penyimpanan
Penyimpanan 0°C 5°C 10°C 30°C
(jam)
0 35.63+0.27a(P) 3549+0.17a(P) 3548x@@® 35.41+0.09 a(P)
48 3586+0.24a(P) 34.14+0.1a(P) 36.30x09 38.81+1.7c(Q)
Keterangan :

* Nilai merupakan hasil rata-rata tiga kali ulangastandar deviasi

Perubahan nilai kecerahan selama penyimpdB8gam terjadi pada 30°C. Sedangkan
pada penyimpanan suhu yang lain nilai kecerahaak tiderubah. Hal tersebut diduga
disebabkan karena pada suhu 0°C, 5°C dan 10°C epigyg@ang terdegradasi tidak sebanyak
pada penyimpanan suhu 30°C. Hal tersebut didug&nkartanyaknya pigmen yang
terdegradasi pada suhu tinggi sebagaimana yangtdkgn oleh Socaciu (200Bphwa
pigmen mempunyai stabilitas yang buruk dan mudahbbaé oleh beberapa faktor seperti
pH, cahaya, suhu tinggi dan keberadaan oksigen.

Kesimpulan dan Saran
Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat diambil adalah:

1. Penyimpanan ekstrak kasar pigmen rumput Gaulerpa racemospada suhu dingin
menurunkan kadar pigmen klorofil, beta karoten, daalerpin lebih rendah secara
sangat nyata dibandingkan pada suhu ruang selanyagenan 48 jam sedangkan
nilai pH ekstrak kasar klorofil dan caulerpin nak&cara sangat nyata, tetapi nilai
kecerahan ekstrak kasar klorofil dan nilai pH elsttasar beta karoten tidak berbeda.

2. Suhu penyimpanan ekstrak kasar pigmen rumputQauterpa racemosgang paling
optimal selama 48 jam adalah pada suhu 0°C dimksi@a& kasar tersebut masih
mengandung pigmen klorofil (83,6%), pigmen betaotem (93,4%), dan pigmen
caulerpin (72,9%)

Saran

Saran yang dapat diberikan dari penelitian inil@daebagai berikut: Perlu adanya
penelitian lebih lanjut mengenai senyawa yang haalila ekstrak kasar pigmen klorofil, beta
karoten dan caulerpin yang menyebabkan terjadiegaadiasi selama penyimpanan
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