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ABSTRAK 

 

Pigmen fikosianin merupakan pewarna alami yang diperoleh dari ekstrak mikroalga S. Platensis,  bersifat mudah 

larut dalam pelarut polar dan tidak stabil terhadap suhu. Penurunan stabilitas pigmen dapat menyebabkan 

kerusakan warna, sehingga untuk mempertahankan stabilitas dapat dilakukan proses microenkapsulasi. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pelarut polar (aquades dan buffer fosfat) dan suhu 

pemanasan terhadap stabilitas mikrokapsul fikosianin. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode 

experimental laboratories dengan menggunakan rancangan percobaan faktorial dengan faktor jenis  pelarut dan 

suhu. Data dianalisis menggunakan ANOVA dan dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) untuk mengetahui 

perbedaan antara sampel. Hasil penelitian menunjukkan bahwa stabilitas mikrokapsul fikosianin yang diamati 

berdasarkan nilai CR pada penggunaan pelarut aquades suhu 30°C; 47°C; dan 65°C mengalami penurunan 

dengan nilai CR 92,83%; 73,95%, dan 45,36%, sedangkan nilai CR pada penggunaan pelarut buffer fosfat pH 7,0 

secara berturut-turut adalah 97,73%; 88,63%; dan 55,91%. Penurunan stabilitas menggunakan pelarut aquades 

lebih cepat dibandingkan dengan buffer fosfat pH 7,0, hal tersebut dikarenakan pelarut buffer fosfat memiliki 

sifat kepolaran lebih tinggi dan bersifat inhibisi. Berdasarkan hasil penelitian tersebut interaksi antara jenis 

pelarut ekstraksi dengan suhu memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap stabilitas mikrokapsul fikosianin. 

 

Kata kunci: mikrokapsul fikosianin, pelarut, stabilitas, suhu pemanasan 

 

ABSTRACT 

 

The phycocyanin is a natural blue coloring obtained from S. platensis. Solubility in a polar solvent and unstable 

to temperature. Decreased of stability pigment cause color damage, so maintain  stability with encapsulation 

process. The purpose of the study was to know influence of polar solvent (aquadest and phosphate buffer) and 

the thermal temperature to stability phycocyanin microcapsules. The method used in this study was experimental 

laboratories method using factorial design with two different factors namely solvent and temperature. Data were 

analyzed using ANOVA annd tasted continued by Honestly Significant Difference (HSD) inorder to know 

differences between sample. The result showed that the stability of phycocyanin microcapsules was observed 

from concentration relative (CR) value in the use of aqadest solvent at 30°C; 47°C; and 65°C decreased with CR 

value 92,83%; 73,95%, and 45,36%, while CR value in the use of phosphate buffer pH 7.0 solvent was 97,73%; 

88,63%; and 55,91%. The decrease of stability in aquades solvent was much faster than that of phosphate buffer 

of pH 7.0, this was because the phosphate buffer solvent has a higher polarity and inhibitory. Based on the result 

of this study, interaction between solvent extract and temperature gave is a significantly difference (P <0,05) to 

stability of phycocyanin microcapsules. 

 

Keywords: phycocyanin microcapsules, solvent, stability, thermal temperature 

 

PENDAHULUAN 

Spirulina platensis merupakan mikroalga 

multiseluler yang berwarna hijau biru, berbentuk 

spiral, dan berfilamen. Sebagai pangan fungsional 

Spirulina memiliki karakteristik tidak beracun dan 

menghasilkan senyawa bioaktif yang tinggi     

seperti protein, asam lemak essensial, pigmen, 

vitamin, dan mineral. Senyawa pigmen yang 

terkandung dalam Spirulina diantaranya pigmen 

klorofil, β-karoten, xanthophylls, dan 

fikobiliprotein yang tersusun dari fikosianin, 

allofikosianin dan fikoeretrin (Marrez et al., 2013). 

Fikosianin adalah pigmen golongan 

fikobiliprotein yang terdiri dari struktur kromofor 

yang mengandung subunit α dan β. Pigmen    

tersebut terkandung dalam S. platensis sebanyak 

20% dari berat keringnya dan dapat digunakan 

untuk produk kesehatan, makanan, dan kosmetik 

(Chaiklahan et al., 2012). Pewarna alami ini 

bersifat mudah larut dalam senyawa polar dan 

berpotensi sebagai pewarna alami, karena dapat 

mailto:nurdewisatsmoko@gmail.com


Jurnal Ilmu dan Teknologi Perikanan 

Volume 1 No 1 (2019) 
 

8 

 

menghasilkan warna biru yang cerah dan tidak 

beracun (Purnamayati et al., 2017). Sebagai pigmen 

yang bersifat polar, fikosianin yang diekstraksi 

menggunakan pelarut berbeda dalam tingkat 

kepolarannya diduga menghasilkan warna dan 

kadar pigmen yang berbeda (Firdiyani et al., 2015). 

Pigmen alami mempunyai kendala dalam proses 

eksplorasi yaitu rendahnya kestabilan pigmen  baik 

ketika proses ekstrasi, pemurnian, maupun selama 

penyimpanan. Fikosianin akan pudar warnanya 

(terdenaturasi) pada suhu di atas 45
o
C atau pada pH 

di bawah 4 dan stabil pada pH 4-9 (Sedjati et al., 

2015).  

Upaya dalam mempertahankan pigmen 

fikosianin dari kerusakan yang disebabkan oleh 

faktor luar seperti suhu yaitu dengan melakukan 

proses mikroenkapsulasi pada pigmen tersebut. 

Menurut Najafi et al. (2011), mikroenkapsulasi 

merupakan proses untuk mengendalikan pelepasan 

bahan aktif, melindungi senyawa yang rentan 

terhadap kondisi lingkungan seperti panas, cahaya, 

dan oksigen. Fitriani et al. (2010) menyatakan 

bahwa proses mikroenkapsulasi dapat dilakukan 

dengan menggunakan metode fisika, kimia dan 

fisikokimia. Metode kimia meliputi polimerisasi in 

situ. Metode fisika meliputi spray drying, frezee 

drying, dan penyalutan dengan bahan penyalut. 

Metode fisikokimia dilakukan dengan koaservasi  

dan penguapan pelarut. Anna et al. (2013) 

menyatakan bahwa metode freeze drying 

merupakan metode untuk sampel yang sensitif 

terhadap panas. Prinsip pengeringan ini yaitu proses 

pembekuan yang dilanjutkan dengan proses 

pengeringan dengan alat freeze dryer. Duan et al., 

(2010) menambakan proses ini dapat 

mempertahankan kualitas produk (warna, bentuk, 

aroma, tekstur, aktivitas biologi) lebih baik 

daripada metode pengeringan lainnya. Dalam 

proses mikroenkapsulasi ditambahkan bahan 

enkapsulan atau bahan penyalut  yang berupa 

maltodekstrin kombinasi karagenan. Maltodekstrin 

adalah senyawa non-hygroscopic, efektif 

melindungi bahan dari oksidasi. Maltodekstrin 

memiliki nilai DE (dextrose equaivalent) yang 

rendah kurang dari 20 dan bersifat meningkatnya 

viskositas, mampu membentuk film, mempunyai 

daya ikat yang kuat, tetapi lemah dalam emulsi 

(Ernawati et al., 2014). Karagenan adalah 

polisakarida sulfat terlarut      larut dalam air yang 

diambil dari rumput laut  merah. κ-karaginan 

adalah keluarga karagenan    yang memiliki gel 

terkuat untuk membentuk    emulsi (Dewi et al., 

2016). 

Berdasarkan uraian di atas maka perlu 

dilakukan penelitian mengenai uji stabilitas 

mikrokapsul fikosianin yang diekstraksi dengan 

jenis pelarut polar yang menggunakan enkapsulan 

maltodekstrin kombinasi karagenan dengan metode 

frezee drying, dan yang akan berpengaruh terhadap 

faktor lingkungan seperti suhu pemanasan. 

METODE PENELITIAN 

Bahan 

Bahan yang digunakan adalah fikosianin 

yang berasal dari Spirulina sp yang diperoleh dari 

Balai Besar Perikanan Budidaya Air Payau 

(BBPBAP), Jepara. Bahan penyalut yang 

digunakan adalah Maltodekstrin dan κ-Karagenan 

yang diperoleh dari PT. Selalu Lancar Maju Karya, 

Jakarta, Indonesia. Pelarut yang digunakan 

Aquades (H2O), buffer fosfat pH 7,0 (Na2H2PO4) 

Alat 
Alat yang digunakan stirrer, hot plate (J Lab 

tech), centrifuge (Wina Instruments, Indonesia), 

freeze dryer (Powerdry LL 1500 SYSTEM 230 V), 

timbangan analitik (Ohaus), gelas ukur, gelas 

beaker, vortex (Boeco Germany), chromameter 

(CR-400 Minolta), waterbath, homogenizer (Wise 

Tis HG-15D), dan spektrofotometer Uv-Vis (BK 

UV-Vis 1000). 

 

Prosedur Penelitian 

Prosedur ekstraksi fikosianin mengacu pada 

penelitian Chaiklahan et al. (2012). Sampel kering   

S. platensis yang dihaluskan dengan mortar, 

dimaserasi dalam aquades dengan perbandingan 

1:100 (b/v) dan dihomogenasi menggunakan stirer 

dengan kecepatan 1200 rpm selama 1 jam pada 

suhu ruang. Filtrat disentrifugasi pada kecepatan 

3000 rpm selama 15 menit,  disaring menggunakan 

kertas saring sehingga diperoleh ekstrak kasar  

fikosianin S. platensis. Selain itu juga dilakukan 

ekstraksi menggunakan pelarut buffer fosfat pH 7,0 

sebagai perlakuan yang lain. 

Proses pembuatan mikrokapsul fikosianin 

mengacu pada penelitian Supu et al (2013) dan  

Dewi et al. (2016), yaitu dengan metode freeze 

drying, menggunakan penambahan enkapsulan 

sebanyak 10% dari jumlah total pelarut yang akan 

di mikroenkapsulasi. Enkapsulan yang digunakan 

adalah maltodekstrin kombinasa karagenan dengan 

perbandingan 9% : 1%. Enkapsulan atau bahan 

penyalut ditambahkan ke dalam larutan fikosianin, 

selanjutnya dihomogenisasi menggunakan 

homogenizer dengan kecepatan 4500 rpm selama 2 

menit (1 rpm = 1/60 Hz). Mikroenkapsulasi 

dilakukan menggunakan freeze drying dengan suhu 

-50
o
C selama 104 jam. Uji mikrokapsul fikosianin 

meliputi: 

 

Pengujian Rendemen  (Dewi et al., 2016) 

Perhitungan rendemen dihitung berdasarkan 

rasio persentase massa total mikrokapsul yang 

diperoleh setelah enkapsulasi dengan massa total 

padatan larutan dari mikropartikel fikosianin. 

 

Pengujian Intensitas Warna Dengan 

Chromameter (Hunter Lab, 2012) 

Pengujian warna dilakukan menggunakan 

alat Chroma Meter-CR 400 merk “Konica 
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Minolta”. Pencatatan nilai L, a*, dan b* yang 

tertera pada layar dan dilakukan 3 kali ulangan.  

 

Pengujian Kadar Pigmen Fikosianin (Dewi et al. 

2016) 

Metode yang digunakan untuk menentukan 

kadar fikosianin dengan menggunakan alat 

spektrofotometer Uv-Vis. Mikrokapsul fikosianin 

(40 mg) dicampur dengan 10 mL pelarut (aquades 

atau buffer fosfat pH 7). Total fikosianin diukur 

menggunakan Spektrofotometer UV-Vis  dengan 

rumus sebagai berikut: 

Kadar fikosianin (%)=   
        

             
   x 100 % 

Keterangan :  

V = ml pelarut; 

W = mg sampel;`  

bk = berat kering sampel; 

3,39 = koefisien C-fikosianin pada 620 nm; 

A620 = Nilai absorbansi pada panjang gelombang 

620 nm. 

 

Pengujian Stabilitas Mikrokapsul Fikosianin 

(Dewi et al. 2016) 

Stabilitas mikrokapsul fikosianin dengan 

enkapsulan maltodekatrin kombinasi karagenan 

yang dipengaruhi oleh adanya interaksi antara  

faktor bahan pelarut aquades dan buffer fosfat 

dengan faktor pemanasan suhu 30
o
C, 47

o
C, dan 

65
o
C. Mikrokapsul fikosianin sebanyak 40 mg 

dilarutkan dengan 10 mL aquades, kemudian 

dihomogenisasi menggunakan vortex selama 5 

menit, pemanasan menggunakan waterbath selama 

30 menit pada setiap suhu dan pelarut yang 

digunakan. Pengukuran menggunakan alat 

Spektrofotometer UV- Vis.  

Stabilitas mikrokapsul fikosianin diamati 

berdasarkan nilai konsentrasi relatifnya (CR), 

metode yang digunakan mengacu kepada 

Chaiklahan et al. (2012), nilai CR, % dari fikosianin 

adalah sisa dari konsentrasi fikosianin yang sebagai 

persentase konsentrasi awal, dirumuskan sebagai 

berikut : 

 

CR      
C

   
   00 

   

 

Keterangan : 

CR = Rasio degradasi pigmen fikosianin (%);  

Co = fikosianin sebelum pemanasan (mg/ml);  

C = fikosianin setelah pemanasan (mg/ml). 

 

Rancangan Percobaan 

Metode yang digunakan pada penelitian ini 

adalah metode experimental laboratories dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang 

terdiri dari 2 faktor perlakuan yaitu, perlakuan 

pertama dengan jenis pelarut ekstraksi yang 

berbeda (aquades dan buffer fosfat). Perlakuan 

kedua perbedaan suhu pemanasan 30°C, 47 °C, dan 

65°C . Data dianalisa dengan sidik ragam 

(ANOVA) untuk menentukan nilai yang 

berpengaruh maupun tidak digunakan Uji BNJ 

(Beda Nyata Jujur). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengujian Rendemen 

Hasil rendemen mikrokapsul fikosianin pada 

penggunaan pelarut ekstraksi buffer fosfat pH 7,0 

lebih banyak jika dibandingkan dengan hasil 

mikrokapsul fikosianin yang diekstraksi dengan 

pelarut aquades. Hal ini dikarenakan fikosianin 

memiliki sifat mudah larut dalam pelarut polar dan 

semakin tinggi larutan bersifat polar maka semakin 

besar juga rendemen fikosianin yang dihasilkan. 

Menurut Wulandari et al. (2016), pelarut Na buffer 

fosfat mampu menarik fikosianin lebih efesien 

dibanding pelarut lainnya karena memiliki tingkat 

kepolaran lebih tinggi, indeks kepolaran buffer 

fosfat, air, dan aseton berturut-turut adalah 7,0; 6,8; 

2,7. Rendemen yang dihasilkan pada mikrokapsul 

fikosianin  dengan menggunakan pelarut ekstraksi 

buffer fosfat pH 7,0 lebih tinggi yaitu 54,07%. Hal 

ini diperkuat oleh Purnamayati et al. (2017), 

rendemen mikrokapsul fikosianin yang dihasilkan  

 

 

 
 

Gambar 1. Hasil Rendemen Mikrokapsul 

Fikosianin 

melalui metode spray drying menggunakan bahan 

enkapsulan maltodekstrin kombinasi karagenan 

dengan pelarut buffer fosfat  pH 7,4 adalah 

18,240%. Dewi et al. (2016) menyatakan bahwa 

penggunaan pelarut ekstraksi aquades dan 

enkapsulan maltodekstrin kombinasi karagenan 

dengan metode spray drying adalah 12,89%. 

Menurut Candra (2011), rendemen fikosianin dari 

proses pengeringan menggunakan alat freeze dryer 

lebih besar dibandingkan pada penggunaan alat 

spray dryer. Hal ini dikarenakan struktur fikosianin 

yang mengandung protein dapat rusak akibat suhu 

tinggi dari proses spray drying. 
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Pengujian Warna  

Hasil pengujian mikrokapsul fikosianin 

dengan chromameter yang meliputi pengujian nilai 

L, a* dan b* tersaji pada Gambar 2. Nilai L 

menunjukkan nilai positif (+) yang artinya tingkat 

kecerahan tinggi, nilai a dan b menunjukan nilai 

negatif (–). 

 

a. Pengujian Intensitas Warna L 

Berdasarkan pegujian intensitas warna yang 

diperoleh dari nilai L adalah 58,51 untuk    

fikosianin menggunakan pelarut ekstraksi buffer 

fosfat pH 7, sedangkan untuk pelarut aquades   

61,16. Kedua hasil tersebut menunjukan tingkat 

kecerahan warna yang tinggi, dikarenakan adanya 

penambahan bahan penyalut maltodekstrin 

kombinasi karagenan. Menurut Hunterlab (2012) 

nilai L dengan rentan antara (0-50) 

mengindikasikan kegelapan warna, sedangkan nilai 

L dengan      rentan antara (51-100) 

mengindikasikan kecerahan warna. Purnamayati et 

al. (2017) menyatakan bahwa hasil penelitan yang 

menggunakan pelarut aquades metode spray drying 

dengan enkapsulan maltodekstri kombinasi 

karagenan (9:1) menunjukkan nilai kecerahan 

75,52. Sedangkan menurut Hadiyanto et al. (2018), 

nilai kecerahan (L) fikosianin pada pelarut buffer 

fosfat (pH 6) tanpa enkapsulan diperoleh hasil 

66,69. Hal tersebut menyatakan bahwa penggunaan 

enkapsulan dan perbedaan pelarut berpengaruh 

terhadap meningkatnya nilai kecerahan. 

Hasil menunjukkan penggunaan pelarut 

aquades menghasilkan warna lebih cerah 

dibandingkan dengan pelarut buffer fosfat, 

dikarenakan fikosianin yang dihasilkan pada pelarut 

ekstraksi buffer fosfat pH 7,0 lebih pekat. Menurut 

Wahyuni dan Widjarnoko (2015), kandungan 

pigmen yang tinggi mempengaruhi tingkat 

kecerahan warna. Tingkat kecerahan pada pelarut 

yang semakin polar menghasilkan pigmen yang 

tinggi dan semakin pekat warnanya.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b. Pengujian Intensitas Warna a* 

Intensitas warna a* didapatkan hasil yang 

negatif (-) dari masing- masing jenis pelarut buffer 

fosfat dan aquades yaitu -1,97±0,66 dan -

3,81±0,32. Hasil dari pelarut aquades bertanda 

negatif (-) yang artinya  tingkat warna kehijauan 

yang lebih tinggi. Menurut Ernawati et al. (2014) 

notasi a* dengan  kisaran nilai dari -80 hingga +100 

menunjukkan dari hijau ke merah. Apabila  nilai a* 

menunjukkan nilai negatif maka sampel 

menunjukkan warna hijau     sedangkan pada  nilai 

positif sampel berwarna merah. Dewi et al. (2016) 

menyatakan bahwa proses mikroenkapsulasi 

fikosianin dengan enkapsulan maltodekstrin 

kombinasi karagenan (9:1) metode freeze drying 

menghasilkan nilai a* sebesar -5,133 sedangkan 

penelitian Purnamayati et al. (2017), nilai a* yang 

diperoleh dari hasil penelitian mikrokapsul 

fikosianin adalah -3,98 ± 0,02. 

Hasil intensitas warna a* pada mikrokapsul 

fikosianin diduga ada pigmen klorofil yang ikut 

terekstrak dengan menunjukan adanya nilai negatif 

(-), dan diduga ada salah satu jenis klorofil yang 

bersifat polar. Mardaningsih et al. (2012) 

menyatakan bahwa klorofil memiliki tingkat 

kepolaran rendah, dimana klorofil a bersifat non-

polar dan klorofil b bersifat polar, sehingga tingkat  

kepolaran larutan akan mempengaruhi banyaknya 

dari masing-masing jenis klorofil yang terekstrak. 

Hal ini diperkuat oleh Ai dan Banyo (2011), sifat 

kimia klorofil yaitu tidak larut dalam air, melainkan 

larut dalam pelarut organik yang lebih polar, seperti 

etanol, aseton, metanol, etil asetat dan kloroform. 

c. Pengujian Intensitas Warna b* 

Hasil intensitas warna nilai b* dari 

mikrokapsul fikosianin menggunakan pelarut   

buffer fosfat memiliki tingkat kepekatan warna    

Gambar 2. Warna (L, a*, dan b*( Mikrokapsul Fikosianin) 

Keterangan : (L ) tingkat kecerahan   (a*) warna hijau kemerahan (b*)warna biru kekuningan 
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biru lebih tinggi yaitu -20,63 ± 0,54, sedangkan  

nilai b* -18,35 ± 1,73 untuk  hasil  pelarut  aquades.   

Semakin menunjukkan nilai negatif (-) intensitas 

warna b*, maka semakin pekat warna biru dan 

semakin tinggi pula hasil kadar, pigmen fikosianin. 

Menurut  Purnamayati et al. (2016), mikrokapsul 

fikosianin dengan perbandingan maltodekstrin dan 

karagenan 9%:1% mempunyai warna paling biru    

-11,68 dibanding formula lain. Warna biru pekat 

menunjukkan banyaknya kandungan dari fikosianin 

yang merupakan pigmen biru alami yang terdapat 

di S. platensis. Martelli et al. (2014) menyatakan 

bahwa pengujian panas terhadap stabilitas C-PC 

yang di absorbansi 620 nm menunujukkan warna 

biru C-PC yang terang tidak stabil bila diberi 

perlakuan pemanasan. 

Perbedaan warna biru juga dipengaruhi oleh 

adanya jenis pelarut ekstraksi. Hasil nilai warna 

biru mikrokapsul fikosianin dengan pelarut buffer 

fosfat pH 7 lebih pekat dibandingkan pelarut 

aquades. Hal ini sesuai dengan pernyataan Silveira 

et al. (2007), fikosianin yang diekstraksi 

menggunakan buffer fosfat memiliki kandungan C-

PC yang lebih tinggi dibandingkan air, CaCl2, 

NaCl, yaitu 4,2 mg/mL. 

 

Pengujian Kadar Fikosianin 

 

 
Gambar 3. Nilai Kadar Fikosianin Sebelum 

Pemanasan 

 

Nilai yang diperoleh dari kadar fikosianin 

sebelum dilakukan pemanasan dan yang diekstrak 

dengan jenis pelarut yang berbeda menunjukan 

hasil yang berbeda. Pelarut buffer fosfat pH 7,0 

menghasilkan nilai kadar fikosianin lebih tinggi 

dibandingkan dengan pelarut aquades yaitu 1,775 ± 

0,056 % untuk buffer fosfat pH 7,0 dan sedangkan 

pelarut aquades 1,529  ± 0,214 %. Hasil yang sama 

ditunjukan oleh Kamble et al. (2013), ekstraksi C-

PC menggunakan air suling menghasilkan Nilai 

yang diperoleh dari kadar fikosianin sebelum 

dilakukan pemanasan dan yang diekstrak dengan 

jenis pelarut yang berbeda menunjukan hasil yang 

berbeda. Pelarut buffer fosfat pH 7,0 menghasilkan 

nilai kadar fikosianin lebih tinggi dibandingkan 

dengan pelarut aquades yaitu 1,775 ± 0,056 % 

untuk buffer fosfat pH 7,0 dan sedangkan pelarut 

aquades 1,529  ± 0,214 %. Hasil yang sama 

ditunjukan oleh Kamble et al. (2013), ekstraksi C-

PC menggunakan air suling menghasilkan 0,57 

mg/ml, dan 0,606 mg/ml untuk buffer fosfat. 

Dengan demikian, hasil yang diperoleh 

menunjukkan bahwa ekstraksi C-PC menggunakan 

buffer fosfat pH 7.0 memberikan hasil lebih tinggi 

dibandingkan dengan ekstraksi air suling. Hal ini 

diperkuat oleh Ridlo et al. (2015), hasil pengujian 

kadar fikosianin menggunakan pelarut buffer fosfat 

adalah 605,08 ± 1,29 ppm dan aquades 

menghasilkan 451,65 ± 11,26 ppm. Saran et al. 

(2016) menyatakan bahwa buffer fosfat merupakan 

pelarut ekstraksi penghasil kadar pigmen terbaik 

daripada air destilasi pada pigmen phycobiliprotein, 

karena air destilasi kurang mampu untuk melisiskan 

dinding sel pada pigmen dan pelarut buffer fosfat 

memiliki sifat inhibisi 

 

Stabilitas Mikrokapsul Fikosianin 

Stabilitas mikrokapsul fikosianin 

ditunjukkan dengan nilai rata-rata dari konsentrasi 

relatifnya (CR,%) atau rasio degradasi dengan 

interaksi antara perlakuan jenis pelarut dan suhu 

30
o
C, 47

o
C, dan 65

o
C selama pemanasan 30 menit 

pada setiap suhu dan pelarut yang digunakan 

dengan alat waterbath tersaji pada Gambar 4. 

Berdasarkan Hasil uji stabilitas mikrokapsul 

fikosianin menunjukkan bahwa adanya pengaruh 

interaksi antara jenis  pelarut ekstraksi dan suhu 

pemanasan memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata  (p < 0,05). Hasil stabilitas mikrokapsul 

fikosianin menunjukkan bahwa penggunaan    

pelarut buffer fosfat pH 7,0 aquades mengalami 

penurunan hingga pada suhu 65
o
C. Hasil Stabilitas 

mikrokapsul fikosianin pada pelarut buffer fosfat 

pH 7,0 yang dinyatankan dalam nilai CR yaitu pada 

suhu 30
o
C sebesar 97,73%, suhu 47

o
C yaitu sebesar 

88,63%, dan nilai CR pada suhu 65
o
C  sebesar 

55,91%. Stabilitas mikrokapsul fikosianin pada 

pelarut aquades suhu 30
o
C didapatkan nilai CR 

sebesar 92,83%, suhu 47
o
C sebesar 73,95%, 

sedangkan nilai CR pada suhu 65
o
C yaitu sebesar 

45,36%. Dapat diketahui bahwa mikrokapsul 

fikosianin menggunakan pelarut buffer fosfat pH 

7,0 lebih stabil dibandingkan dengan pelarut 

aquades. Menurut Farihah et al. (2014), 

ketidakstabilan fikosianin dapat dipengaruhi oleh 

faktor luar seperti cahaya, pH, suhu, oksigen, dan 

pelarut. Penggunaan pelarut air dalam 

mengekstraksi fikosianin Spirulina terhitung aman 

dan dapat menarik senyawa aktifnya, namun 

terkadang penggunaan pelarut air dapat 

mengakibatkan ketidakstabilan warna. Air dalam 

melakukan ekstraksi memiliki sifat yang lebih 

sensitif terhadap suhu dan pH, apabila 

dibandingkan dengan penggunaan pelarut 

buffer/penyangga. 
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Hasil perhitungan presentase stabilitas 

mikrokapsul fikosianin yang   diamati berdasarkan 

nilai CR menunjukkan bahwa pada perlakuan suhu    

pemanasan 30
o
C didapatkan hasil yang 

tidakberbeda nyata. Hal tersebut dikarenakan 

stabilitas pigmen fikosianin mulai mengalami 

penurunan pada suhu 45
o
C. Menurut Wu et al. 

(2016), suh merupakan faktor penentu dalam 

kestabilan pigmen. Fikosianin stabil pada suhu 

hingga 45
o
C, karena nilai CR yang diamati tidak ada 

perubahan yang signifikan. Nilai CR dari fikosianin 

suhu 45
o
C dan 75

o
C pada pH 7 diperoleh hasil 

secara berturut-turut 94,8% dan 48,4%. Sedjati et 

al. (2012) menyatakan bahwa fikosianin memiliki 

stabilitas pigmen yang relatif rendah, karena akan 

pudar warnanya atau terdenaturasi pada suhu diatas 

45
o
C. 

Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa pada 

perlakuan suhu 47
o
C dengan pelarut ekstraksi 

buffer fosfat pH 7,0 dan aquades diperoleh hasil 

yang berbeda nyata. Hasil menunjukkan pelarut 

buffer fosfat lebih tinggi tingkat kestabilan 

pigmennya dibandingkan dengan pelarut aquades 

yaitu 88,63% untuk pelarut buffer fosfat dan pelarut 

aquades 73,95%. Setyawan dan Satria (2013) 

menyatakan bahwa uji stabilitas menunjukkan 

bahwa pelarut air mengalami ketidakstabilan 

pigmen. Hal ini dikarenakan adanya penurunan 

tajam dan fluktuasi absorbansi jika warna 

ditempatkan dalam kondisi tertentu yang 

disebabkan karena senyawa air sensitif terhadap 

suhu dan pH. Buffer lebih stabil dikarenakan 

memiliki titik didih 158
o
C yang lebih tinggi dari air 

100
o
C. 

 

Gambar 4. Nilai CR Fikosianin 

Keterangan : 

- Nilai merupakan rata-rata dari 3 ulangan ± SD 

- Data yang diikuti dengan tanda huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (p<0,05) 

 

Berdasarkan perhitungan persentase 

stabilitas mikrokapsul fikosianin penurunan pada 

suhu 65
o
C penggunaan pelarut buffer fosfat pH 7,0 

lebih baik dibandingkan dari pelarut aquades, 

karena penurunanya tidak lebih dari 50% yaitu 

untuk aquades menurun sebanyak 54,64 %, 

sedangkan pelarut buffer fosfat pH 7,0 adalah 

44,09%. Menurut Taufiqurrahmi et al., (2017), 

stabilitas fikosianin yang berasal dari hasil ekstraksi 

biomassa Spirulina dipengaruhi oleh banyak faktor, 

seperti kandungan dari biomassa fikosianin, 

distribusi ukuran, pelarut, waktu,   suhu, cahaya dan 

pelarut. Hal ini diperkuat oleh Munier et al. (2014), 

stabilitas pigmen terhadap suhu mulai terjadinya 

penurunan konsentrasi pigmen yaitu pada suhu 

60
o
C sebanyak 50%. Penurunan konsentrasi 

disebabkan adanya penurunan jumlah α-helix 

seiring dengan pemanasan suhu, sehingga 

menyebabkan hilangnya stabilitas pigmen. 

Andriyani et al. (2017) menyatakan bahwa pigmen 

pada bahan alami mudah rusak maka dapat 

dikatakan stabilitas pigmen pada bahan tersebut 

telah mengalami penurunan mencapai ±50% yaitu 

tidak stabil. 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan yang dapat diambil dari 

penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Penggunaan jenis pelarut ekstraksi  terbaik 

dalam mengekstrak mikrokapsul fikosianin 

ditunjukkan pada pelarut buffer fosfat pH 

7,0, yaitu menghasilkan rendemen yang 

lebih tinggi 54,07 % dan warna lebih biru 

dengan nilai b* -20,63. 

2. Ketidakstabilan mikrokapsul fikosianin 

terjadi pada suhu 65 
°
C dengan waktu 

pemanasan selama 30 menit, dihasilkan nilai 

CR 45,36% untuk aquades dan buffer fosfat 

pH 7,0 adalah 55,91% 
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