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ABSTRAK

Kepedulian masyarakat terhadap kesehatan dan kebutuhan gizi menuntut perlu adanya
pengembangan pangan yang inovatif. Spirulina menjadi salah mikroalga yang dikenal memiliki
kandungan protein yang tinggi. Sayuran juga menjadi makanan penting dalam menjaga
kesehatan tubuh. Penelitian ini dilakukan agar dapat mengetahui pengaruh penambahan
spirulina pada sayuran dengan menggunakan parameter kandungan klorofil dan antioksidan.
Hasil uji kandungan klorofil diketahui bahwa dengan adanya penambahan spirulina pada
brokoli sebesar 11,9 kali lipat dari sebelum penambahan spirulina, kandungan klorofil tertinggi
diperoleh pada sayuran jenis bayam sebesar 7,5341 % sedangkan kandungan klorofil terendah
yaitu pada sayuran jenis brokoli dengan klorofil sebesar 0,05272 %. Kandungan antioksidan
tertinggi diperoleh pada kangkung sebelum dilakukan penambahan spirulina sebesar

21697,7917 ppm.
Kata kunci: Spirulina, Sayuran, Klorofil, Antioksidan
ABSTRACT

Public concern for health and nutritional needs demands for innovative food development. Spirulina
is one of the microalgae known to have a high protein content. Vegetables are also an important food
in maintaining a healthy body. This study was conducted in order to determine the effect of adding
spirulina to vegetables using chlorophyll and antioxidant content parameters. Chlorophyll test was
carried out using a spectrophotometer and antioxidant test using the DPPH method. The results of
the chlorophyll content test showed that with the addition of spirulina to broccoli by 11.9 times than
before the addition of spirulina, the highest chlorophyll content was obtained in spinach types of
7.5341 g/g while the lowest chlorophyll content was in broccoli vegetables with chlorophyll of
0.05272 g/g. The highest antioxidant content was obtained in kale before adding spirulina of

21697.7917 ppm.

Keywords: Spirulina, Vegetables, Chlorophyll, Antioxidants

1. PENDAHULUAN
Selama 10 tahun terakhir, telah ada

dengan kandungan protein yang tinggi
mencapai 70% berat kering dan kaya akan

berbagai penelitian mengenai pengunaan
mikroalga sebagai sumber nutrisi dan
senyawa bioaktif. Hal ini disebabkan
meningkatnya kepedulian pada kesehatan
dan untuk memenuhi kebutuhan gizi
sehingga perlu adanya pengembangan
pangan yang inovatif (Francisco, 2021).
Spirulina menjadi salah satu mikroalga

SEMINAR NASIONAL PENELITIAN 2022

UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH JAKARTA, 26 OKTOBER 2022

mineral, vitamin, provitamin, fitokimia,
asam amino esensial, serat dan pigmen
(Marzorati, 2020).

Spirulina (Artrhospira platensis)
termasuk dalam filum Cyanobacteria,
famili  Oscillatoriaceae yang dikenal
sebagai ganggang Dbiru-hijau (Zhang,
2022); juga mengandung  protein
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(phycocyanin), vitamin kelompok B,
pigmen alami (klorofil dan karotenoid)
dan asam lemak esensial. Spirulina telah
dikenal luas sebagai makanan dan
suplemen makanan sejak abad ke-16
(Prabha, 2022). Studi penelitian terbaru
membuktikan bahwa spirulina memiliki
banyak manfaat kesehatan seperti
antioksidan (Fratelli, 2021) dan
imunomodulator (Bax, 2021).

Spirulina  dapat  tumbuh  di
lingkungan ekstrim karena dapat tumbuh
di air yang sangat basa (pH > 9); tidak ada
tanaman lain yang dapat tumbuh. Hal ini
menandakan bahwa Spirulina memiliki
prospek jangka panjang untuk
menghasilkan makanan sehat tanpa
merusak  lingkungan (Costa, 2019).
Spirulina dapat memasok elemen penting
dan vitamin ke dalam tubuh manusia.
Dinding sel yang dimilikinya merupakan
membrane tipis yang terdiri dari gula
kompleks yang larut secara langsung
dalam pencernaan lambung (Lupatini,
2017).

Klorofil merupakan salah satu
pigmen penting dalam Spirulina; berperan
penting dalam menangkap cahaya dan
berkontribusi terhadap aktivitas anti-
oksidan pada alga dan dapat digunakan
sebagai pewarna dalam makanan dan
industri farmasi (Yuliani et al. 2019).
Klorofil dan produk turunannya telah
banyak digunakan dalam produk farmasi.
Pigmen klorofil telah diketahui dapat
mempercepat proses penyembuhan luka
lebih dari 25% dengan memicu
pertumbuhan jaringan dan mencegah
perkembangan  bakteri (Munawaroh,
2019). Struktur kimia klorofil
mengandung cincin porfirin dengan satu
cincin pirol tereduksi dengan ion Mg2+
terkoordinasi dan rantai fitilik non polar
panjang yang meningkatkan hidrofobisitas
molekul (Choi, 2018).
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Gambar 1. Struktur kimia klorofil

Pigmen Kklorofil juga bisa diperoleh
dari berbagai macam sayuran. Sayuran
merupakan bahan pangan yang penting
untuk menjaga kesehatan manusia karena
memiliki kandungan zat gizi alami yang
sangat banyak khususnya dalam sayuran
hijau. Selain vitamin A dan C, sayuran
hijau juga mengandung berbagai unsur
mineral.  Sayuran  berwarna  hijau
merupakan sumber pigmen terbaik dan
terpenting untuk melawan radikal bebas
(Iriyani & Nugrahani, 2017). Klorofil
menjadi salah satu pigmen yang sangat
berperan dalam  proses kehidupan
tumbuhan dalam proses perubahan energi
cahaya menjadi energi kimia. Pada proses
fotosintesisi, pigmen dan molekul lain
akan mendapatkan energi dari sinar
matahari menghasilkan ATP dan koenzim
NADPH yang digunakan untuk
membentuk karbohidrat dari
karbondioksida dan air. Klorofil dapat
ditemukan pada kloroplas. Pada bagian
dalam kloroplas tidak hanya ada klorofil,
tetapi terdapat berbagai pigmen warna
lain seperti carotenoids, phycocyanin,
phycoerythrin, dan fucoxanthin. Setiap
pigmen memiliki warna yang berbeda dan
klorofil inilah yang menyebabkan daun
berwarna hijau (Dharmadewi, 2020).
Sebagian besar klorofil terdapat pada
daun, namun akan berbeda jumlah
kandungan klorofilnya di pangkal daun
berdasarkan letaknya di bagian ujung,
tengah atau tepi daun. Warna daun yang
semakin hijau maka jumlah klorofil akan
semakin tinggi (Wibowo, 2020).

Meningkatnya pertumbuhan
sayuran dan pembentukan  klorofil
dipengaruhi juga oleh terpenuhinya unsur
hara. Klorofil diketahui berperan sebagai
antioksidan bagi tubuh (Manurung,
2020). Antioksidan merupakan senyawa
yang dapat meredam dampak negative
oksidan dalam tubuh. Senyawa oksidan
dapat terhambat oleh antioksidan dengan
cara electron yang didonorkan kepada
senyawa yang bersifat oksidan agar dapat
menghambat aktivitas senyawa oksidan.
Keseimbangan oksidan dan antioksidan
saling berkaitan dengan sistem imunitas
tubuh (Puspita, 2020). Selain itu, radikal
bebas juga menadi permasalahan yang
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dapat menyerang molekul biologis dalam
tubuh  manusia.  Ketidakseimbangan
antara system antioksidan dan kandungan
radikal bebas akan  menyebabkan
peradangan dan beberapa penyakit seperti
diabetes mellitus dan kanker (Agustina,
2021). Radikal bebas juga merusak reaksi
redoks dala sel yang akan memicu
oxidative stress. Oxidative stress muncul
karena jumlah radikal bebas yang
melampaui kapasitas tubuh sehingga akan
menimbulkan penyakit degenarif (Pizzino,
2017). Solusi dalam mengatasi oxidative
stress dapat diatasi dengan meningkatkan
input antioksidan eksternal(Young and
Lowe, 2018). Jumlah antioksidan dapat
diukur dengan menggunakan metode
DPPH yang memiliki keunggulan seperti
cepat, sederhana, sensitif dan hanya perlu
sedikit sampel (Pramiastuti, 2021).
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan spirulina pada
sayuran terhadap jumlah Kklorofil dan
antioksidan.

2. METODE PENELITIAN

Pada penelitian ini menggunakan
beberapa bahan yang terdiri dari Bubuk
spirulina, air, kangkung (Ipomoea
aquatica), bayam (Amaranthus sp), sawi
(Brassica juncea L), pakcoy (Brassica
rapa), brokoli (Brassica oleracea L) dan
kemangi (Ocimum basilicum). Proses
penelitian menggunakan berbagai alat
yaitu panci, gelas ukur, pisau, talenan,
gelas, blender, saringan, sendok, botol
bekas, spektrofotometer, centrifuge, kertas
saring, dan tabung reaksi.

Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dengan
penambahan berbagai sayuran pada
spirulina, sehingga perlu dilakukan
pembuatan sampel. Sampel dibuat dari
sayuran yang telah ditimbang dengan
berat yang diinginkan mencapai 14,7 gram
kemudian dicuci dan ditiriskan. Sayuran
dihaluskan dengan menggunakan blender
dan dilakukan dua kali penyaringan
hingga mendapat sampel sayuran yang
diinginkan. Langkah terakhir pembuatan
sampel adalah mencampurkan sampel
sayuran dengan spirulina masing-masing
sebanyak 30 gram.
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Gambar 2. Sampel sayuran dicampurkan
dengan spirulina

Prosedur Analisa Klorofil

Sampel sebanyak 1 gram
dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan
ditambahkan 10 ml aceton 80% kemudian
vortex atau gojog larutan agar homogen.
Sampel disaring dengan kertas saring atau
centrifuge agar diperoleh larutan jernih.
Absorbansi dari sampel dibaca
menggunakan spektrofotometer dengan
panjang gelombang 663 nm dan 645 nm.

Kadar klorofil (%) = klorofil a + klorofil b
Rumus klorofil a (%)

(127 xAce3nm ) - (269 xAc45nm)x fp
Mg Sampel

100 84

Rumus klorofil b (%)

(229 xA 645 nm)-( 468 x A6EI nm ) x fp
MgSampel

x 10094

Prosedur Analisa Antioksidan

Sampel dibuat dengan konsentrasi
tertentu (100, 200,300,400,500) ppm.
Larutan induk sebanyak 1 ml masing-
masing dimasukkan ked alam tabung
reaksi dan ditambahkan 1 ml larutan 1,1 ,2
,2 —Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH).
Larutan dialkukan inkubasi selama 30
menit pada ruang gelap. Proses
selanjutnya dilakukan pengenceran hingga
5 ml menggunakan metanol. Selain itu
perlu dibuat blanko menggunakan 1 ml
larutan DPPH dan 4 ml metanol kemudian
ditera pada panjang gelombang 517 nm.
Prosentase inhibisi dapat dihitung dan
dibuat persamaan garis lurus (y=ax+b)
dengan konsentrasi sebagai sumbu x dan
% inhibisi sebagai sumbu y. Dari
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persamaan garis lurus tersebut, hitung
nilai x dengan mengubah y menggunakan
nilai 50 (IC 50). Hasil tersebut
dibandingan dengan sampel yang
mengandung antioskidan.

Rumus Inhibisi (%)

OD Blangko — OD Sampel x 100
OD Blangko

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengamatan pada pengukuran
kadar Kklorofil pada sampel tanpa
penambahan spirulina dan dengan
penambahan spirulina yang memiliki
potensi sebagai suplemen makanan
menunjukan adanya perbedaan jumlah
klorofil. Pada penelitian ini, tanaman
sayur yang digunakan untuk pengujian
adalah hasil panen yang siap dikonsumsi
atau berumur lebih dari 1 bulan.

Pada tabel 1 dapat dilihat bahwa
adanya perbedaan kadar klorofil pada
sayuran setelah dilakukan penambahan
spirulina. Peningkatan klorofil tertinggi
setelah penambahan spirulina terjadi
pada sayuran jenis brokoli yang
mengalami peningkatan sebesar 11,9 kali
lipat dari sebelum penambahan spirulina.
Namun jumlah kandungan Kklorofil
tertinggi diperoleh pada sayuran jenis
bayam sebesar 17,5341 % sedangkan
kandungan Kklorofil terendah yaitu pada

E-ISSN:2745-6080

sayuran jenis brokoli dengan klorofil
sebesar 0,5272 %.

Terdapat beberapa faktor yang
mempengaruhi tinggi redahnya klorofil
pada suatu tanaman yaitu umur tanaman,
morfologi daun dan faktor genetik. Faktor
yang menentukan kandungan Kklorofil
terdapat pada umur daun dan tahapan
fisiologis suatu tanaman. Umur yang sama
pada tiap spesies memiliki kandungan
kimia yang berbeda dengan genom
lainnya.

Perbedaan kadar klorofil pada
sayuran disebabkan oleh kadar pigmen
lain yang mendominasi dibandingkan
kadar pigmen Kklorofil pada sayuran
tersebut. Selain itu, luas permukaan daun
juga akan mempengaruhi efisiensi
penangkapan cahaya untuk fotosintesis
secara normal pada intensitas cahaya yang
rendah. Hal yang mempengaruhi lainnya
adalah morfologi daun yang tipis akan

menjadi mudah layu yang akan
berdampak terhadap klorofil mudah
terdegradasi.

Jika dilakukan perbandingan dengan
penelitian  yang  telah dilakukan
sebelumnya, diketahui kandungan klorofil
bayam sebesar 11,075 mg/L (Dharmadewi,
2020). Dengan adanya penelitian ini,
dapat diketahui bahwa akan terjadi
peningkatan klorofil pada sayuran dengan
penambahan spirulina.

Tabel 1. Perbandingan Klorofil dan Antioksidan IC50 pada tiap sampel

Sampel Klorofil Antioksidan IC50
(%) (ppm)

Bayam-+Spirulina 7,5178 11088,5796
Brokoli+Spirulina 6,2717 11546,0334
Kangkung+Spirulina 7,3231 11542,6744
Kemangi+Spirulina 6,7516 11234,7500
Sawi+Spirulina 7,0395 11112,0568
Pakcoy+Spirulina 6,6103 11077,5796

*Keterangan : % = gram / 100 gram larutan
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4. KESIMPULAN

Spirulina merupakan mikroalgae
yang memiliki kandungan protein tinggi
yang berpotensi sebagai  suplemen
makanan. Berdasarkan  hasil  uji
kandungan Kklorofil dan antioksidan,
diketahui bahwa penambahan spirulina
dapat meningkatkan kadar klorofil pada
sayuran. Peningkatan Kklorofil tertinggi
setelah penambahan spirulina terjadi
pada sayuran jenis brokoli yang
mengalami peningkatan sebesar 11,9 kali
lipat dari sebelum penambahan spirulina.
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