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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Penambahan warna dalam industri pangan merupakan salah 

satu teknologi makanan yang banyak digunakan. Diperkirakan sekitar 

10.000 pewarna dan pigmen sintetis yang berbeda, diproduksi lebih dari 

7 × 105 ton setiap tahun di seluruh dunia (Dotto, Lima, and Pinto 2012). 

Secara komersial, keberadaan pewarna alami kurang bersaing dengan 

pewarna sintetis lebih banyak dijual di pasaran. Fenomena ini mendorong 

kalangan ilmiah untuk mengeksplorasi pigmen mikroalga sebagai bahan 

pewarna alami yang aman dan sehat. 

Mikroalga memiliki zat gizi seperti protein dengan komposisi 

asam amino yang seimbang, lemak, asam lemak tak jenuh, ß-karoten, 

berbagai jenis vitamin, karbohidrat, mineral serta mengandung biopigmen 

yang dapat dijadikan sebagai bahan pewarna alami. Spirulina sp. telah 

lama digunakan sebagai sumber makanan dan dianggap aman untuk 

dikonsumsi manusia. Alga ini adalah salah satu mikroalga yang dianggap 

sebagai sumber vitamin B12 terkaya di dunia dan memiliki kandungan 

asam amino yang tinggi yaitu sebesar (62%), memiliki anti-diabetes, 

antioksidan, antiinflamasi dan anti-metastasis, dengan metode 
eksperimental yang berbeda, fikosianin dapat mengikat radikal bebas 

oksigen dan juga bereaksi dengan oksidan lain dari relevansi patologis 

seperti HOCl dan [ONOO]-. Oleh karena itu, penggunaan terapeutik 

antioksidan alami bisa dipakai sebagai pencegahan (Gunes et al. 2017; 

Romay et al. 2003). 

Beberapa tanaman dan buah-buahan saat ini digunakan sebagai 

pewarna alami, seperti Rosella (merah), anggur (ungu), wortel (oranye), 
blueberry (biru), atau daun Pandan (hijau) (Duangmal et al., 2008; 

Clydescale et al. ., 1978; Kirca et al., 2007; Fracassetti et al., 2013; 

Ningrum et al., 2015). Namun, pemanfaatan ekstrak mikroalga sebagai 

pewarna alami juga meningkat, terutama fikosianin (biru) dari Spirulina 

sp., -karoten dari Dunaliella sp., atau astaxanthin (merah) dari 

Haematococcus sp. (Dufossé et al., 2005).  
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Fikosianin adalah pewarna alami yang diekstrak dari 

mikroalga. Senyawa kompleks pigmen-protein ini dapat diekstraksi dari 

ganggang biru-hijau (sianobakteri) Spirulina sp., diklasifikasikan sebagai 
fikobiliprotein (Markou and Nerantzis 2013). Pigmen biru fikosianin 

yang terkandung didalamnya sekitar 20% dari berat kering, dan berwarna 

biru cerah. Kandungan fikosianin yang terkandung didalam nya, 

tergantung pada suplai nitrogen (Ridlo, Sedjati, and Supriyantini 2015). 

Fikosianin sering digunakan sebagai suplemen nutrisi, dan memiliki 

manfaat potensial yang besar untuk nutrisi dan kesehatan manusia, karena 

mengandung semua asam amino esensial. Sebagai pigmen alami yang 

larut dalam air, juga banyak digunakan sebagai bahan pewarna makanan, 

aditif kosmetik, pereaksi fluoresen untuk diagnosis klinis, dan 

imunokimia. Selain itu, fikosianin memiliki sifat antioksidan, anti-

inflamasi, hepatoprotektif, dan radikal yang signifikan (Mishra, 

Shrivastav, and Mishra 2008).

Minuman komersial didefinisikan sebagai minuman 

berkarbonasi atau tidak berkarbonasi yang mengandung komposisi yaitu, 

gula atau pemanis buatan, acidulants, perasa, pewarna dan pengawet. 

Meskipun teknologi sudah dilengkapi dengan metode yang diterapkan 

untuk memastikan produk yang stabil, beberapa kelompok 

mikroorganisme masih dapat tidak kompromi pada kestabilan minuman. 

Penggunaan fikosianin dalam industri makanan termasuk terbatas. Hal ini 
disebabkan ketidakstabilan fikosianin terhadap suhu tinggi dengan 

tampak fisik yaitu, berkurangnya warna biru dan terjadi pengendapan 

pada larutan (Azeredo et al. 2016; Mishra et al. 2008). Oleh karena itu, 

dilakukan penelitian untuk diteliti pengaruh pH dan zat aditif pada 

stabilitas fikosianin serta dalam aplikasinya pada model minuman. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang dipaparkan, maka rumusan 

masalah yang diperoleh sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh pH terhadap stabilitas pigmen fikosianin 

dari Spirulina sp.? 

2. Bagaimana pengaruh zat aditif terhadap stabilitas pigmen 

fikosianin dari Spirulina sp.? 
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3. Bagaimana pengaruh pH terhadap stabilitas pigmen fikosianin 

dalam aplikasinya pada model minuman dari Spirulina sp.? 

 

1.3 Batasan Masalah 

Fokus kajian dalam penelitian ini dibatasi pada hal-hal berikut: 

1. Minuman komersial yang digunakan adalah dalam penelitian ini 

adalah minuman yang pH nya telah diukur dan memiliki nilai pH 
diantara (pH 3-4) juga tercantum komposisi bahan-bahannya. 

2. Minuman model adalah minuman yang dibuat peneliti dan 

minuman memiliki komposisi tertentu, yaitu NaCl (garam), 

sukrosa (C12H22O11), dan asam sitrat (C6H8O7). 

3. Zat aditif yang dipakai yaitu NaCl (garam), sukrosa (C12H22O11) 

dan asam sitrat (C6H8O7). 

 

1.4 Tujuan 

Sejalan dengan rumusan masalah di atas, maka penelitian ini 

bertujuan untuk: 

1. Menganalisis pengaruh pH terhadap stabilitas pigmen fikosianin 

dari Spirulina sp. 

2. Menganalisis pengaruh zat aditif terhadap stabilitas pigmen 

fikosianin dari Spirulina sp. 

3. Menganalisis pengaruh pH terhadap stabilitas pigmen fikosianin 

dari Spirulina sp. dalam aplikasinya pada model minuman. 
 

1.5 Manfaat 

Penelitian ini bermanfaat untuk mengetahui pengaruh pH dan 

zat aditif serta aplikasinya pada minuman model dan minuman komersial 
terhadap stabilitas pigmen fikosianin yang berasal dari Spirulina sp. 

sebagai bahan informasi penyimpanan dan aplikasi lebih lanjut. 

 

1.6 Struktur Organisasi 

Skripsi ini terdiri atas lima bab utama, yaitu bab I mengenai 

pendahuluan, bab II tinjauan pustaka, bab III metode penelitian, bab IV 

hasil dan pembahasan, serta bab V berisi kesimpulan dan saran. Secara 

umum, bab I terdiri atas latar belakang, rumusan masalah, tujuan 

penelitian, manfaat penelitian, dan struktur organisasi skripsi. Pada latar 

belakang dikemukakan alasan yang mendasari penelitian. 

Menindaklanjuti latar belakang, muncul rumusan masalah yang 

mencakup masalah-masalah dalam penelitian. Selanjutnya, didalam 

tujuan penelitian menunjukkan poin-poin yang menjadi tujuan untuk 
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menjadi tujuan penelitian. Pada bagian akhir, dibahas manfaat penlitian 

yang berisi isi dari secara keseluruhan keuntungan dari penelitian, dan 

struktur organisasi skripsi yang menguraikan tentang susunan skripsi.  

Di dalam bab II yaitu tinjauan pustaka berisikan tentang teori-

teori yang mendasari penelitian ini, sedangkan bab III menjelaskan 

tentang metode penelitian yang telah dilakukan. Pada bab III, terdiri dari 

sub-bab pertama yang menjabarkan mengenai waktu dan tempat 

penelitian. Kedua, alat dan bahan yang digunakan selama penelitian. 

Ketiga, bagan alir penelitian yang menggambarkan alur penelitian yang 

dilakukan. Keempat, prosedur penelitian mendeskripsikan tentang 

metode penelitian secara rinci. Kemudian, pada bab IV berisi hasil 
penelitian dan pembahasan terhadap hasil penelitian yang diperoleh dan 

didasarkan pada literature yang relevan dengan penelitian yang dilakukan. 

Adapun bab V berisi kesimpulan umum yang menjawab tujuan penelitian 

dan saran untuk penelitian selanjutnya.
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