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SUMMARY

RIANAWATI. The effect of difference draying time of phycocianin concentrate at 

Spirulina platensis from cultivated on technical fertilizer. (Suvervised by INDAH

WIDIASTUTI and MARINI WIJAYANTI).

The research was conducted from June 2009 until August 2009 in Laboratory

of Mikrobiology Aguaculure, Laboratory of Fishery Product Technology and 

Laboratory of Agriculture Product of Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya. The objective of this research was to know the effect of

draying time of phycocianin concentrate from Spirulina platensis. The research used

completely randomized design (CDR) with three treatments and three replications.

The treatments were draying time 12 hours, 24 hours and 36 hours. That were the

Chemical (phycocianin) and physical analysis (size of particle and colour).

The result showed that draying time not significantly for phycocianin 

concentrate, chroma value, hue value, size of particle, and significantly effected for 

lightness value Spirulina platensis powder. Phycocianin concentrate with 12 hours 

draying higher than 24 hours and 36 hours they were 25,297%; 22,780%; and 

21,183% respectively.



RINGKASAN

Pengaruh perbedaan waktu pengeringan terhadap kandungan 

mikroalga Spirulina platensis hasil kultivasi pupuk teknis.

Dibimbing oleh INDAH WIDIASTUTI dan MARINI WIJAYANTI.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juni 2009 sampai bulan Agutus 2009 

Mikrobiologi Budidaya Perairan, Laboratorium Teknologi Hasil 

dan Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, fakultas pertanian, 

Universitas sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

waktu pengeringan terhadap kandungan fikosianin pada mikroalga Spirulina 

platensis..

RIANAWATI.

fikosianin pada

di Laboratorium

Perikanan

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan tiga 

perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuannya adalah pengeringan dengan waktu 

pengeringan (12 jam, 24 jam dan 36 jam). Parameter yang diamati yaitu analisis 

kimia (Fikosianin) dan analisis fisik (Ukuran Partikel dan warna).

Hasil Penelitian ini menunjukan bahwa waktu pengeringan tidak berpengaruh 

nyata terhadap kandungan fikosianin, nilai Chroma, hue, ukuran partikel dan 

berpengaruh nyata terhadap nilai lighnest tepung Spirulina platensis. Pengeringan 

selama 12 jam menghasilkan fikosianin paling banyak dibandingkan dengan 

pengeringan 24 jam dan 36 jam. Total Fikosianin yang dihasilkan berturut-turut

adalah 25,297%; 22,780%; dan 21,183%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar belakang

Spirulina platensis merupakan ganggang hijau biru (blue green algae) yang 

merupakan mikroalga yang hidupnya tersebar luas dalam semua ekosistem perairan, 

menyukai lingkungan yang cendrung bersifat alkalin. Spirulina platensis dapat hidup 

dalam lingkungan yang basa (pH 8,5-9,5) dengan kandungan senyawa karbonat- 

bikarbonat yang tinggi, memerlukan cahaya dan CO2 untuk proses fotosintesisnya, 

selnya membentuk filament terpilin yang menyerupai spiral (helix) (Angka, 2000).

Spirulina platensis merupakan salah satu mikroalga penghasil fikosianin 

(Arlyza 2005). Fikosianin merupakan pigmen berwarna biru yang dapat 

memancarkan warna merah tua dengan tingkat penyinaran pada X maksimum 620 nm 

dan secara struktural mirip dengan (3-karoten. Pigmen biru fikosianin pada Spirulina 

dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh dengan cara meningkatkan aktivitas 

limfosit, sebagai pewarna alami untuk kosmetik dan pakaian (Tri-panji, 1996). 

Fikosianin pada Spirulina platensis ini juga dapat bermanfaat sebagai antioksidan, 

menangkap radikal bebas, anti kanker, dan anti racun (Belay, 2002).

Spirulina mudah beradaptasi pada berbagai macam habitat dan dapat 

dikultivasi menggunakan pupuk teknis yang murah dan mudah didapat. Media kultur 

yang digunakan dalam kultivasi Spirulina platensis dapat mempengaruhi kandungan 

senyawa dalam sel Spirulina platensis termasuk fikosianin (Yunus, 1989).

Spirulina platensis mudah dicerna dalam bentuk tepung sehingga perlu 

dilakukan suatu proses pengeringan yang tidak berakibat buruk terhadap kandungan

1



2

gizi dan komposisi warna terutama fikosianin. Pengeringan dengan oven merupakan 

salah satu pengeringan yang efektif dan sering digunakan untuk pengeringan 

mikroalga karena suhu dan kecepatan proses pegeringan dapat diatur sesuai 

keinginan, tidak terpengaruh pada cuaca, sanitasi dan higenis dapat dikendalikan dan 

tidak membutuhkan biomasa yang besar serta biaya yang relatip lebih murah 

dibandingkan dengan pengeringan mekanik lainnya (Becker, 1997). Biomassa sel 

Spirulina platensis dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 60 °C selama 

24 jam mendapatkan bobot kering sel yang tetap dan biomassa sel aman dari 

perubahan komposisi warna serta mendapatkan kandungan pigmen biru fikosianin 

± 20% dari bobot keringnya ( Vonshak 1997).

Waktu pengeringan dapat mempengaruhi perubahan warna pada tepung 

Spirulina platensis, sehingga perlu diteliti untuk melihat perubahan warna khususnya 

untuk senyawa fikosianin pada tepung Spirulina platensis hasil kultivasi pupuk 

teknis yang dikeringkan dengan oven dengan waktu pengeringan yang berbeda.

B. Tujuan

1. Mengetahui pengaruh waktu pengeringan yang berbeda terhadap kandungan 

fikosianin pada biomassa Spirulina platensis hasil kultivasi pupuk teknis.

2. Mengetahui waktu pengeringan yang optimal untuk mendapatkan kandungan 

fikosianin tertinggi dari Spirulina platensis hasil kultivasi pupuk teknis.
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C. Hipotesis

1. H0 = Diduga perlakuan perbedaan waktu pengeringan berpengaruh nyata

terhadap kandungan pigmen biru fikosiamn dari mikroalga Spirulina 

platensis

Hl= Diduga perlakuan perbedaan waktu pengeringan berpengaruh tidak nyata 

terhadap kandungan pigmen biru fikosianin dari mikroalga Spirulina 

platensis.

2. HO = Diduga kandungan fikosianin tertinggi adalah pada suhu pengeringan 60°C

dengan waktu 24 jam.

H1 = Diduga kandungan fikosianin tertinggi adalah pada suhu pengeringan 

selain 60°C dengan waktu 24 jam.
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