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SUMMARY 

 DESTI BERNA DETTA RAJA GUK-GUK. Profiles of Fatty Acid and 

Beta Carotene of Spirulina platensis Cultured in Technical Media and Catfish 

Culture Wastewater. (Surervised by SHANTI DWITA LESTARI and MARINI 

WIJAYANTI). 

 This research aimed to determine the differences and influence of technical 

media and catfish culture wastewater on fatty acids and beta carotene content of 

Spirulina platensis. This research used independent T-test analysis for test 

density, specific growth rate, fatty acids, and beta carotene. The experiment was 

repeated 3 repititions. The result showed that the treatment of the two media 

showed significant differences in density and specific growth rate. Based on fatty 

acid analysis using GC-FID method, there are 10 and 13 types of fatty acid which 

are detected in Spirulina platensis biomass cultured in technical and wastewater 

media respectively. The amount of saturated, mono-unsaturated and poly-

unsaturated fatty acids identified in samples cultured in technical and catfish 

wastewater media were 39.84%:5.63%:43.77% and 39.02%:7,31%:41.55% 

respectively. Analysis using HPLC method of beta carotene detected in Spirulina 

platensis biomass cultured in technical media and wastewater media showed no 

significant difference with the value of 1.33% and 0.91% respectively 

 

Keywords: Spirulina platensis, culture media, fatty acids, beta carotene. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

 

DESTI BERNA DETTA RAJA GUK-GUK. Profil Asam Lemak dan Beta 

Karoten Spirulina platensis yang Dikultur di Media Teknis dan Air Limbah 

Budidaya Ikan Lele. (Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI DAN 

MARINI WIJAYANTI) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan dan pengaruh dari 

media teknis dan air limbah budidaya ikan lele terhadap asam lemak dan beta 

karoten Spirulina platensis. Penelitian ini menggunakan analisis T-Test untuk 

pengujian kepadatan, laju pertumbuhan spesifik, asam lemak, dan beta karoten. 

Percobaan diulang 3 kali. Hasil dari penelitian ini bahwa perlakuan kedua media 

menunjukkan perbedaan signifikan terhadap kepadatan dan laju pertumbuhan 

spesifik. Berdasarkan analisa asam lemak menggunakan metode GC-FID, ada 10 

dan 13 jenis asam lemak yang terdeteksi dalam biomassa Spirulina platensis yang 

dikultur di media teknis dan media air limbah. Jumlah asam lemak jenuh, asam 

lemak tak jenuh mono dan asam lemak tak jenuh jamak yang teridentifikasi dalam 

sampel yang dibudidayakan dalam media teknis dan air limbah lele masing-

masing 39,84%:5,63%:43,77% dan 39,02%: 7,31%: 41,55%. Analisa beta karoten 

menggunakan metode HPLC, yang terdeteksi pada biomassa Spirulina platensis 

yang dikultur pada media teknis dan media air limbah menunjukan tidak berbeda 

signifikan dengan masing-masing 1,33% dan 0,91% 

 

Kata kunci : Spirulina platensis, media kultur, asam lemak, beta karoten. 
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BAB 1 

PENDAHULUHAN 

1.1.  Latar Belakang 

Pengembangan mikroalga sebagai cadangan makanan telah lama digunakan 

oleh China. Mikroalga yang digunakan umumnya adalah Arthospira, Nostoc, dan 

Aphanizamenon citas. Aplikasi mikroalga saat ini sudah banyak digunakan pada 

bidang kosmetik, pangan, supplement makanan, dan bidang farmasi. Batten et al. 

(2011) menjelaskan bahwa negara Indonesia memiliki potensi dalam budidaya 

mikroalga. 

Spirulina platensis merupakan salah satu jenis cyanobacteria yang berwarna 

kehijau biruan dengan sel berkolom dan membentuk filamin tepilin. Bentuk 

Spirulina platensis seperti benang yang berbentuk silindris dengan dinding sel 

yang tipis dan hidup secara bergerak bebas. Spirulina platensis mengandung  

protein berkisar antara 63-68%, kabohidrat 18-20%, dan lemak 2-3%,vitamin 

(B1), riboflavin (B2), niasin (B3), B12 dan vitamin A (Brown et al., 1997). 

Spirulina platensis mengandung asam lemak esensial yang dibutuhkan oleh tubuh 

seperti Gamma Linoleic Acid,  palmitoleat, oleat dan linoleat (Borowitzka et al., 

2016). Spirulina platensis mengandung pigmen dari hasil fotosintesis yang 

digunakan dalam industri seperti klorofil, phycobiliprotein, dan karotenoid yang 

dapat dimanfaatkan dalam detoksifikasi tubuh manusia dari racun dan melindungi 

kerusakan klorofil (Sujatha dan Nagarajan, 2013). 

Spirulina platensis dapat dikultur di berbagai media. Kultur Spirulina 

platensis umumnya menggunakan media walne dan zarrouk yang memiliki harga 

yang mahal. Alternatif media lainnya yaitu dapat menggunakan pupuk anorganik 

yang digunakan untuk media teknis dan pupuk organik. 

 Media limbah merupakan media yang berasal dari sisa pembuangan yang 

masih mengandung nutrien. Air limbah budidaya ikan mengandung nitrogen, 

fosfat, dan zat organik lainnya yang dapat digunakan untuk pertumbuhan 

Spirulina platensis. Air budidaya ikan lele merupakan salah satu jenis media yang 

bisa digunakan untuk media budidaya Spirulina platensis. Hidayani (2019) telah 
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melakukan penelitian menggunakan 100% air limbah budidaya lele dimana air 

limbah lele mengandung nitrogen 108,59 mg L-1 dan fosfat 22,81 mg L-1.  

Penggunaan media teknis  juga sangat baik untuk pertumbuhan mikroalga 

yang mana akan mempengaruhi nutrisi yang dihasilkan. Media teknis merupakan 

media yang didalamnya terdapat unsur esensial yang baik untuk pertumbuhan 

mikroalga. Media teknis terbuat dari beberapa campuran pupuk anorganik seperti 

urea dan TSP.  Berdasarkan penelitian Suminto (2009) bahwa penggunaan media 

teknis berpotensi sebagai media tumbuh yang baik untuk budidaya Spirulina 

platensis. 

Indikator keberhasilan dari budidaya Spirulina platensis ini yaitu intensitas 

cahaya, nutrien media pertumbuhan, suhu, pH, dan salinitas (Hadiyanto dan 

Azim, 2012). Spirulina platensis yang dikultur pada media walne dan guillard 

menghasilkan persentase asam lemak oleat yang berbeda. Penelitian Diraman 

(2009) menggunakan media walne yang menghasilkan asam oleat 12% dengan pH 

9-10, intensitas cahaya 7000 lux, suhu 33 oC dan penambahan CO2. Sementara 

Kawaroe (2012) menggunakan media guillard yang menghasilkan asam oleat 

(22,58%) dengan bantuan cahaya matahari langsung, dan suhu 22-23 oC 

Berdasarkan karakteristik di atas, peneliti tertarik untuk membandingkan 

kepadatan, laju pertumbuhan spesifik, asam lemak dan beta karoten biomassa 

Spirulina platensis yang dihasilkan dari media teknis dan air limbah budidaya 

ikan lele. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Spirulina platensis kaya akan kandungan gizi yang tinggi diantaranya 

protein, lemak, vitamin, asam amino, asam lemak, dan karbohidrat. Spirulina 

platensis mengandung asam lemak yang sangat dibutuhkan pada tubuh manusia 

yaitu gamma linolenic acid sekitar 25,60%, asam lemak oleat (1-15%) dan 

linoleat (10,8-30,7%) (Prasadi, 2018). Spirulina platensis juga mengandung 

pigmen  yang berfungsi sebagai antioksidan yaitu beta karoten (Listya, 2010). 

Dengan sifat fungsional tersebut, banyak orang tertarik untuk mengkultur 

Spirulina platensis. 
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Syarat untuk mengkultur Spirulina platensis yaitu kandungan nutrien yang 

optimal pada media tersebut, nutrisi yang ditambahkan dari luar, pH yang basa 

yaitu 8-11, cahaya matahari dan CO2 (Vonshak, 1997). Kandungan nutrien dalam 

media sangat mempengaruhi kandungan nutrisi Spirulina platensis yang 

dihasilkan. Nitrogen merupakan unsur yang digunakan dalam pembentukan 

peptida, protein dan enzim (Barsanti dan Gualteri, 2005). Chrismadha (2006), 

menyatakan bahwa kandungan nitrogen dan fosfor sangat berpengaruh terhadap 

kandungan gizi Spirulina platensis yang dihasilkan dimana penambahan 

konsentrasi nitrogen dan fosfor yang rendah menyebabkan protein berkurang 

30%. 

Beta karoten merupakan pigmen alami turunan karotenoid yang tidak larut 

dalam air tetapi larut dalam lemak. Beta karoten yang ada pada spirulina bersifat 

larut dalam air ini dikarenakan Cyanobacteria karotenoid membentuk Orange-

carotenoid protein yaitu karoten yang berikatan dengan gugus protein sehingga 

memungkinkan larut dalam air (Kerfeld, 2004). Ektraksi Spirulina platensis untuk 

menghasilkan beta karoten juga harus diperhatikan karena sesuai dengan 

penelitian Agustina (2018), menghasilkan beta karoten tertinggi sebesar 22,67 

mg/kg dengan proses ultrasonikasi. Penelitian Jongkon (2008) menyatakan bahwa 

Spirulina platensis yang dikultur menggunakan air kedelai sebanyak 10% 

menghasilkan beta karoten sebesar 0,37 mg.g-1 

Berdasarkan penjabaran di atas, diduga bahwa perbedaan media budidaya 

Spirulina platensis mempengaruhi kepadatan, laju pertumbuhan spesifik, 

kandungan asam lemak dan beta karoten. 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui perbedaan dan pengaruh 

dari media teknis dan air limbah budidaya ikan lele terhadap kepadatan, laju 

pertumbuhan, asam lemak dan beta karoten dari Spirulina platensis 

1.4. Manfaat 

 Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat 

mengenai pemanfaatan air limbah budidaya ikan lele dalam kultur Spirulina 

platensis yang memiliki potensi nilai gizi yang sama dengan media teknis 
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