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Abstrak

Spirulina platensisadalah salah satu mikroalga penghePhycocyaniryang relatif cepat berproduksi dan muc

dalam sistem pemanenannyghycocyani yang secara struktural mirip dengghkaroten merupakan pigmen bi

alami yang berharga dan banyak dimanfaatkan padiamhg kismetik, obatbatan dan farma. Tujuan yang ingin
dicapai dalam penelitian ini adalatmelakukan studi evaluasi produksi Phycocyateéngan teknik ekstraksi deng

beberapa pelarut polapada berbagai konsentrauntuk mendapatkan hasil ekstrak yang maksit Metode
penelitian yang diterapkan dalam peitian ini memiliki beberapa tahap yaitu persiapaahan, ekstraksi, stu

kelarutan Phycocyanijrdan uji stabilitasPhycocyaninVariabel berubah dalam penelitian ini adalah jemielarut

polar Air, Asam asetat 70%, 75%, 80%, Amonium $@6, 55%, 60¢ Analisa hasil kadaPhycocyanin yang
terkstrak menggunakan metode spektrofotometri. IHesigamatarmenghasilkan ekstrak zat warna biru ye

memiliki intensitas warna tertinggi dengan absorkiamaksimalnya 620 n Pelarut asam aset:80% merupakan
pelaru yang paling efektif mengekstrak zat warna bPhycocyanindibandingkan air dan amonium sulfi

Ekstraksi dipengaruhi oleh pH vyaitu kenaikan serapg@bsorbansi) dengan meningkatnya pH dan t

dipengaruhi oleh suhu dan lama penyimpanan zat &

Kata Kunci: Ekstraksi cair-cair;Phycocyani; Spirulina

Abstract

Spirulina platensis is one of thmicroalgaePhycocyanin-producing thaproduce a relatively quick and easy

their harvest. Phycocyanis structurally similar tgs-carotene is a natural blue pigment is valuable amach use:
in the field of cosmetics, drugs and pharmaceuti From the results of previous research found ‘Phycocyanin
has important functions in cancer ce The aim ofthis research is to conduct evaluation studPhycocyanin
production by extraction with polar solvents atiears concentrations to obtain extracts for maximesults The
research methods this study has severstages, namely preparation of materiadgtraction, solubility studieof

Phycocyanin, Phycocyanin&ability test Changing variables in this study awneter, acetic acid 70%, 75%, 80¢
ammonium sulphate 50%, 55%, 6.The analysis of the extracts dPhycocyani’'s content using
spectrophotometric methods. Thleservations produces a blipigmentwhich has the highest color intensity w
maximum absorbamrc of 620 nm. Acetic ac 80% is the most effective solvent to extract the bliggnpnt
Phycocyaninthan water and ammonium sulfate. Extraction isui@ficed by the pH of the increase in absorp
(absorbance) with increasing pH and was not infeghby storage temperature and t

Keywords : Liquid-liquid extractior; Phycocyanin; Spirulina
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1. Pendahuluan

Mikroalga telah lama menjadi sumber pangan prdteggi yang dikonsumsi manusia Mikroalgpirulina
merupakan salah satu sumber pangan berpotensigasedontoh satu aer atau 0,4646 hektarpirulina dapat
menghasilkan sekitar 20 kali lébbaik protein daripada satu ackedelai atau jagung dan 200 kali lebih k
daripada daging sapi (Kozlenko dan Henson, 1 Spirulina mengandung senyawa kimia yang mar
merangsang pembentukan sel darah merah dan datiahypng berperan penting pasistem kekebalan tubuh.
Senyawa kimia tersebut diketahui berupa pigmendetap, yaknPhycocyaninKozlenko dan Henson, 199¢

Beberapa alasan utama pemanfaatpirulina adalahmemiliki nilai kualitas tinggi terutama untu
Spirulina keringnya, memHii produktivitas penghasil protein yang tinggi damengandung pigmen bii
(Phycocyanih hingga mencapai 20 % dari bobot keringnya (Land92).Oleh karena itu Spirulina sanc
potensial untuk dijadikan sumber zat pewarna alZat warna banyalligunakan pada makanan, minuman, tek
kosmetik, peralatan rumah tangga banyak lagi. Penggunaan zat warna sangat diperlukirk menghasilka
suatu produk yang lebih bervariasi juga menambah nilai artistik produk tersebut.

Dari hasil penelitia terdahulu diketahui bahvPhycocyaniifmempunyai fungsi penting dalam perawe
kanker.Phycocyaniimmempunyai kandungan yang cukup signifikan sebag#lkesidan, melindungi fungsi hati, d:
membuang senyawa radik@Veil, 2000. Oleh karena ituPhycocyaninsangat luas digunakan dalam bid:
pewarnaan makanan dan kosmetlkandungarPhycocyanirdalam 10 gram spirulina kering juga termasuk cu
tinggi yaitu 1400mg atau sekitar 14 (Henrikson, 2000).

Berdasarkan penelitian terdahulu diketahui bahwanbssa seSpirulina platensisakan jauh lebih mudah
larut dalam pelarut polar, seperti pada air dantdar penyanggebuffer) bila dibandingkan dengan pelarut kur:
polar seperti aseton atau klorofo Perubahan jenisolventyang digunakan saat mengekstPhycocyaninsangat
mempengaruhi hasil dari ekstrak yang dide hal yang mungkin terpengaruh antara lain junPhycocyaninyang
didapat, juga kestabilan dari hasil ekst

Oleh karena itu, penén ini bertujuan untukmelakukan studi evaluasi produlPhycocyanindengan
teknik ekstraksi dengan pelarut p, menghasilkan ekstralPhycocyaninyang maksimui, dan mengetahui
pengaruh konsentrasi pelarut polar yang digunaddmatlap laju ekstrakPhycocyanin.

2. Bahan dan M etode Penelitian

Pada penelitian iniSpirulina platensi: didapatkan dari kolam pembiakan mikroaFakultas Perikanan
dan limu KelautarJniversitas Diponego kampus Jepara. Spirulidébiakkan dalam media tumbuh alami air |
dengan waktu pembiakan 14 h&etelah dilakukan pemanenan, spirulina dikeringh@amgan menggunakan sir
matahari. Bentuk spirulina yang akan diekstrak etk serbuk spirulina kerirspirulina kerin ukuran 140 mesh
yang didapat dengan menghaluskgdengan mortar.

Penelitian dilakukan pada bulan November 2(- Januari 2011 dan dilaksanakan di Laboratot
Mikrobiologi Industri dan Laboratorium Biopros Teknik Kimia Universitas Diponegoro. Prosedur péiaamn
meliputi penyiapan bahan baku, ekstraksi, uji kekar dan uji kestabilan zat war

Alat yang dpakai berupa beker glass, laerlenmeyer dengan berbagai volome, tabung reaksir pakat
sentrifugasi, lemari pendingin, dan alat spektrofoton Variable tetap dalam penelitiini adalah massa spirulina,
kecepatan sentrifugasama sentrifuga, volumesolventdan volume bufferVariabel berubah adaleasam asetat
70%, 75%, dan 80% ammoniwnulfat 50% 55%, dan 60%, dan air. Tiap variakdibuat rangkap 3 atau triplik.

Prosedur kerja proses dimulai dengan menghaluskarulisa hingga ukuran 140 mesh deng
menggunakan mortar, kemudian mencamserbuk spirulina tersebutengan larutarbuffer fosfat pH 7.0 dan
disimpan dalam refrigerator selama 24 jam, kemudiesentrifugasipada 6.000 rpm selama 60 m. Hasil
sentrifugasi berupa padatatibuan¢ dan bagian cairamlicampurkan dengan solvent sesuai dengan vd,
kemudian disentrifugadagi dengan kecepatan 6( rpm selama 60 meniPendugaan hasil penampakan ur
masingmasing jenis senyawa yang diperoleh dari hasil rekst berdasarkan pola absorpsi pada par
gelombang 610 — 650 nm.

Uji kelarutanPhycocyani terhadap temperatur datd, dan uji kestabilan yang dilakukan selama 8
dengan monitoring tiap 24 jam dengan menggunakanspkktrofotomet. KelarutanPhycocyani dikaji pada pH
asam (2, 3, 4lengan menggunakan Hdan basa (10, 11, 1@8engan menggunakan NaCKelarutanPhycocyanin
dikaji terhadap temperatur denggpenyimpananPhycocyaninpada temperatur kamar (27+°C) dan pada
temperatur refrigetator (3@ — 17°C). EkstrakPhycocyaninyang telah diuji kelarutannya terhadap temper
disimpan selama 8 hari untuk diuji kesatabilan Setelah interval waktu 24 jam, konsentiPhycocyanindiukur
absorbansinya.
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Prosedur percobaan secara sistematis digambarkargpmbar :
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Gambar 1. Prosedur Percobaah

3. Hasil dan Pembahasan

EkstraksiPhycocyanin

Pada ekstraksi zat warna birPhycocyanih dari mikroalgaSpirulina platensi dengan menggunakan
pelarut asam asetat 70%, 75%, 80%, amonium suifdt 55%, 60%, dan air menunjukkan penurunan in@ngai
warna biru seiring dengan kenaikan panjang gelomlyang digunakan seperti unjukkan grafik gambe2.

Nilai absorban ekstrak phycocyanin
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Gambar 2Hubungan pengaruh jenis pelarut pada ekstiPhycocyanirterhadap absorba

Kenaikan intensitas terjadi pada panjang gelom&ii-620 nm dan kemudian mengalami penuru
pada panjang gelombang 6860 nm. He ini sesuai dengan karakteristik d&hycocyani itu sendiri dimana
Phycocyaninadalahphycobiliproteir yang diisolasi dari Spirulina platensis (alga t-biru) yang tampak pada
panjang gelombang 620 nm (Boussiba dan Richmorkf).

Pada penggunaan pelarut untuk ekstraksi, perfommniam sulfat paling rendah dibandingkan pe-
pelarut yang lain. Amonium sulfat kadar 55% paligfgktif mengekstralPhycocyani dibandingkan amonium
sulfat kadar 50% dan 60%. Hal ini didukung oleh glitian Arlyza (2005) dan Kabinawa (199 dimana
pengendapan dengan (NSO, 55% memberikan intensitas warna bPhycocyaninterbaik. HasilPhycocyanin
yang diperoleh dari pengendapan dengan,),SO, berupa presifitat biruPerforma pelarut asam asedalam
mengekstrakPhycocyaninlebih baik daripada pelarut amonium sulfat dan nélaquade: karena menghasilkan
ekstrak paling tinggi daripada pelarut yang laiengendapan dengan asam asetat 80% memberikaritagemarne
biru Phycocyanirterbaik.

Berdasarkan penelitian Arlyza (2005) diketahui bahviomassa seSpirulina platensisakan jauh lebih
mudah larut dalam pelarut polar, seperti pada air ldrutan penyanggbuffer) bila dibandingkan dengan pela
kurang polar seperti aseton atau klorm. Hal ini dikarenakarphycobiliproteinadalah senyawa protein po
sehingga akan larut dalam pelarut polar (Romawg], 2003). Aquadest (air) adalah pelarut polarregde cukug
baik untuk melarutkanPhycocyani. Kepolaran suatu pelarut sebanding @engkonstanta dialektrik yar
dimilikinya. Air memiliki konstanta dialektrik sebar 80 sedangkan asam asetat memiliki konstaniektti& 6,2
(Perry, 1999) sehingga air lebih efektif mengeksPhycocyanirdaripada pelarytelarut yang lait

Studi kelarutariPhycocyanin
Pengaruh pH terhadap stabilitas zat wéPhycocyanin

Hasil pengamatan pada pH yang berbeda memperlihatkanya kenaikan serapan (absorbansi) de
meningkatnya pH seperti yang ditunjukkan padaik gambar 3 Kondisi pH sangat mempengaruhi intens
warna, seperti pada penelitian Duangsee (2009arinsemakin rendah pH semakin kecil serapan yduagitkan.
Phycocyanirsecara struktur molekul mengembang diakibatkan ptetein phycobiliproteir) yang menggumpal
dan mengendap pada waktu dilakukan sentrifugagsiggh sebagiaPhycocyanirterbuang bersama endapan |
(Duangsee, 2009).

Uji Kelarutan pada pH=2,3,4,10,11,dan 12 zat warna
padaA =620 nm
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Gambar 3Hubungan pengaruh pH asam dan basa terhadap absiarhwarn

Pengaruh kondisi penyimpanan terhadap stabilitewamaPhycocyanin

Hasil pengamatan intensitas warna dari zat wama(Phycocyanipyang telah disimpan pada suhu kal
dan suhu refrigerasi (36) menunjukkan perubahan intensitas warna yand begitu signifikan. Namun, secs
keseluruhan ada kecenderungan mengalami penurbsarbansi seiring dengan kenaikan temperatur pgranam
seperti ditunjukkan pada gambar 4.

Pengaruh suhu terhadap absorbansi zat warna
padaA =620 nm

H Awal (40C)

Absorbansi

M Kulkas (24 jam)

Kamar (24 jam)

As. As. As. Am. Am. Am. Air
Asetat Asetat Asetat Sulfat Sulfat Sulfat
70% 75% 80% 50% 55% 60%

Gambar 4Hubungan pengaruh temperatur tempat penyimpanaadaep absorbanzat warna

Hasil penelitian dari Lydia dkk (2001) pada pengtanantensitas warna dari kulit buah rambutan y
disimpan pada kondisi suhu kamar dan gelap selahaai,7menghasilkan penurunan intensitas warnassel %
bila dibandingkan dengan zatarna yang disimpan pada kondisi dingin °C). Perubahan saat penyimpai
dimungkinkan disebabkan (1). Reaksi kopigmentddi. Diduga ekstrak masih mengandung enzim politse
yang mengkatalis reaksi pencoklatan (Lydia, 20@&Bhingga penyimpanzpada kondisi kamar mengakibatk
terjadinya perubahan intensitas zat warna yanggblksar akibat dua hal tersebut. Dan penyimpanda kendisi
dingin dapat menghambat terjadinya reaksi kopiga®mtan reaksi pencokelat

Dari uji stabilitas baik ujipH dan uji kondisi penyimpanan menunjukkan bahwiarpe air mengalan
ketidakstabilan intensitas warna. Hal ini ditunjakkdengan penurunan tajam dan fluktuasi absorhgasizat
warna ditempatkan pada kondisi tertentu. Hal isetdabkan karena senye air sendiri sangat sensitif terhac
suhu dan pH dibandingkan asam asetat. Asam asetapakan larutan penyangcbuffel) sehingga relatif stabil
terhadap perubahan pH dan memiliki titik didih °C lebih tinggi daripada titik didih air. Hal inilayanc
menyebabkan ketidakstabilan air sebagai pelarwd plstraksi zat warrPhycocyanin

Studi Stabilitag?hycocyanin
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Hasil pengamatan terhadap lama penyimpanan merkanjykerubahan intensitas warna yang tidak be
signifikan meskipun ada beberapa tdi penurunan nilai serapan warna pada beberapaut seperti ditunjukkan
gambar 5.

Uji Kestabilan Zat Warna Phycocyanin pada A = 620 nm
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Gambar 5Hubungan lama penyimpanan terhadap absorbansiszat

Penurunan absorbanglisebabkan adanya sinar matahari yang mengakibagkgmen mengalan
degradassewaktu melakukan pengamatan spektrofotometri deghadampel. Pada pengamatan terhadap stal
warna dari kulit rambutan, adanya sinar matahamyebkabkan degradasi pigmen yang ditunjukkan peiamn
absorbansi, dimana secara visual perubahan pigremakin bening kemudian warna merah tidak terli
Penurunan nilai absorbansi atau pemucatan warrebatigan karena terjadinya perubahan struktur pig
anthosianin (Lydia dkk,2001). Sekali lagi pelarintraenunjukkan ketidakstabilan dalam menjaga iritas warna
biru

4, Kesmpulan

Ekstraksi zat warna birlPhiycocyani) dari Spirulina platensisnenghasilkan ekstrak zat warna biru i
memiliki intensitas warna tertinggi dengan absosbamaksimalnya 620 ni Pada ekstraksi zat warna b
(Phycocyanih dengan menggunakan pelarut asam asetat, amonidat, sllin air menunjukkan karakteris
sebagai berikut:

1. Pelarut asam asetat merupakan pelarut yang pafeldifemengekstrak zat warna bitPhycocyanin
dibandingkan air dan amonium sul

2. Dipengaruholeh pH. Kenaikan serapan (absorbansi) dengan gieatimya pt.

3. Tidak dipengaruhi oleh temperatur penyimpanan.rijisin pada suhu kamar dan suhu refrigera<°C)
menunjukkan perubahan intensitas warna yang tidgkusignifikan.

4. Lama penyimpanan tidakempengaruhi perubahan intensitas warna yang liegku signifikau
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