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Abstrak
Spirulina platensis merupakan mikroalga hijau biru yang memiliki kandungan protein tinggi, sehingga sering 

dimanfaatkan sebagai pangan fungsional. Penerapan S. platensis sebagai pangan fungsional sering mengalami kendala 
karena kandungan senyawa volatil penyebab aroma kurang sedap pada mikroalga ini. Intervensi O. basilicum pada 
S. platensis dapat mengurangi aroma kurang sedap yang ditimbulkan. Mikroenkapsulasi dilakukan untuk menjaga 
stabilitas nutrisi serta menahan aroma saat dikonsumsi.  Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh 
intervensi O. basilicum terhadap kandungan protein S. platensis, asam amino, skor kimia, pH dan karakteritik sensorik 
pada serbuk dan mikrokapsul S. platensis. Penelitian terdiri atas tiga perlakuan yaitu intervensi  O. basilicum yang 
telah dimikroenkapsulasi (MSB), intervensi O. basilicum yang dikeringkan tanpa dilakukan mikroenkapsulasi (DSB), 
dan serbuk S. platensis (SP) sebagai kontrol. Hasil penelitian menunjukan bahwa intervensi O. basilicum berpengaruh 
(p<0,05) terhadap kadar protein, nilai pH dan karakteristik sensorik S. platensis. Kadar protein pada sampel DSB 
mengalami penurunan 19,87%, dan penurunan drastis terjadi pada sampel MSB. Intervensi O. basilicum meningkatkan 
skala hedonik pada S. platensis. Sampel DSB memberikan nilai terbaik pada aroma, sedangkan sampel MSB memberikan 
nilai terbaik pada warna yang dihasilkan. Oleh karena itu intervensi O. basilicum pada S. platensis menjadi solusi dalam 
mengurangi aroma tidak sedap pada S. platensis.

Kata kunci: karakteristik sensorik, mikroalga, O. basilicum, protein  

Intervention of Ocimum basilicum L. on Powder and Microencapsulation of 
Spirulina platensis on Protein and Sensoric Characteristics

Abstract
Spirulina platensis is blue green microalgae that has high protein content, so it is often used as functional foods. 

The application of S. platensis as a functional food often experiences problems because of the content of volatile 
compounds that cause off odour in these microalgae. Ocimum basilicum interventions on S. platensis can reduce the 
off odour problems. Microencapsulation is performed to maintain nutrient stability and retain odour when consumed. 
The purpose of this study was to determine the effect of O. basilicum intervention on the protein content, amino acids, 
chemical scores, pH and sensory characteristics of S. platensis powder and microcapsules. The research consists of 
three intervention models; microencapsulation (MSB) of O. basilicum; dried without microencapsulation (DSB) of                                                                                                  
O. basilicum; and S. platensis (SP) powder as a control. The results showed that the intervention of O. basilicum 
had an effect (p<0.05) on protein content, pH value, and sensory characteristics. Protein levels in the DSB sample 
decreased by 19.87%, and in the MSB sample decreased by 74%. Intervention of O. basilicum which is dried without 
microencapsulation and microencapsulation can increase the hedonic scale on S. platensis. The DSB sample gave the 
best value for the aroma, while the MSB sample gave the best value for the color. Therefore the intervention of O. 
basilicum in S.platensis becomes a solution in reducing the off odour in S. platensis. 
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PENDAHULUAN
Spirulina platensis merupakan 

mikroalga hijau biru yang dikenal sebagai 
makanan paling bergizi, oleh karena itu, 
pada tahun 1974 S. platensis dideklarasikan 
oleh konferensi pangan dunia PPB sebagai 
makanan terbaik masa depan (Jung et al. 
2019). Saat ini, mikroalga ini dapat digunakan 
untuk pengobatan gizi buruk pada anak 
karena dinilai sebagai suplemen yang sehat. 
Kandungan protein mikroalga ini mencapai 
lebih dari 70% w/w yang mengandung semua 
asam amino essensial, asam lemak, mineral 
serta vitamin (Wu et al. 2016). Nutrisi 
yang ada pada S. platensis diperlukan untuk 
pertumbuhan bayi dan cocok untuk anak-
anak selama fase pertumbuhan. Mikroalga 
ini juga membantu dalam mengatasi kasus 
anemia (Sharoba 2014). Potensi yang ada 
pada S. platensis tersebut dapat digunakan 
sebagai produk pangan fungsional                                                              
(Park et al. 2018). Sumber pangan fungsional 
tidak hanya sebagai protein sel tunggal tetapi 
juga banyak sebagai sumber makanan sehat 
atau suplemen. Perkembangan saat ini,                                                                                                              
S. platensis digunakan sebagai bahan 
tambahan dalam pembuatan biskuit, roti, 
permen, dan minuman (Hosseini et al. 2013; 
Santos et al. 2016). Produk pangan kesehatan 
yang mengandung Spirulina di antaranya 
pada tablet isap (Saputra et al. 2014), 
jelly drink (Trilaksani et al. 2015) sebagai 
suplemen dengan campuran kolagen ikan                        
(Ahmad et al. 2019) serta campuran minyak 
ikan (Soselisa et al. 2019).

Persoalan yang dihadapi dalam penerapan 
S. platensis sebagai bahan pangan yaitu 
senyawa volatil yang menghasilkan aroma 
kurang sedap pada mikroalga ini. O. basilicum 
(kemangi) dapat menurunkan kadar geosmin 
penyebab bau amis pada S. platensis. Lebih 
lanjut Milovanovic et al. (2015) menjelaskan 
bahwa senyawa penyebab bau dan rasa yang 
tidak enak adalah alkane dengan panjang rantai 
sedang dengan jumlah atom C5-C17, selain 
itu juga adanya senyawa 2-methylisoborneol 
(0,54-4,48%), 2-pentylfuran (0,72-0,98%), 
-cyclocitral (0,00-1,17%), dan –ionon (1,15-
2,72%). Penambahan O. basilicum ini akan 
berpengaruh terhadap kandungan nutrisi 
seperti asam amino dan asam lemak pada                   

S. platensis (Agustini et al. 2019). O. basilicum 
mengandung senyawa 1,8-Cineole, linalool, 
linalool asetat, metil chavicol, eugenol, trans 
metil sinamat dan tran-α-bergamotene yang 
dapat mengurangi bau amis pada S. platensis 
(Varga et al. (2017); Handiani et al. (2019). 

Saat ini teknologi mikroenkapsulasi 
banyak dikembangkan di bidang pangan 
maupun obat-obatan. Peran teknologi 
mikroenkapsulasi untuk melindungi senyawa 
bioaktif selama pengolahan dan penyimpanan 
menjadi suatu pangan fungsional. Metode 
maupun enkapsulan yang digunakan sangat 
berpengaruh terhadap mikrokapsul yang 
dihasilkan (Peanparkdee et al. 2016). Freeze 
drying merupakan metode mikroenkapsulasi 
yang dapat mempertahankan stabilitas 
suatu bahan dan memperlambat degradasi 
senyawa aktif dan melindungi produk yang 
sensitif terhadap panas serta menghasilkan 
produk yang lebih stabil (Nireesha et al. 2013;                              
Naik et al. 2014).  

Penelitian ini menggunakan sampel 
ekstrak O. basilicum segar yang bertujuan untuk 
mengurangi off-odour pada serbuk  S. platensis yang 
kurang disukai oleh konsumen      (Handayani 
et al. 2019). Mikroenkapsulasi menggunakan 
kombinasi enkapsulan maltodekstrin dan 
gelatin dengan perbandingan (9:1 b/b)                                                                                                 
(Castro-Munos et al. 2014; Dewi et al. 2018) 
dilakukan sebagai bentuk pencegahan 
S.platensis terhadap stabilitas senyawa aktif. 
Berdasarkan referensi  di atas perlu dilakukan 
penelitian intervensi O. basilicum pada serbuk 
S. platensis dan dilakukan mikroenkapsulasi.  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh intervensi O. basilicum pada serbuk 
dan mikroenkapsulasi S. platensis terhadap 
kandungan protein dan karakteristik sensorik. 
Parameter yang diamati berupa protein, asam 
amino, skor kimia, pH, dan karakteristik 
sensorik.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan terdiri dari bahan 
untuk mengurangi off-odour pada Bahan 
yang digunakan terdiri dari bahan untuk 
mengurangi off-odour pada spirulina yaitu 
ekstrak kemangi segar. Serbuk S. platensis 
diperoleh di Balai Besar Perikanan Budidaya 
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Air Payau, Jepara, Jawa Tengah. Bahan 
yang digunakan untuk mikroenkapsulasi 
yaitu S. platensis, ekstrak kemangi segar 
dan enkapsulan kombinasi enkapsulan 
maltodekstrin dan gelatin. Bahan yang 
digunakan dalam analisis yaitu aquabidest 
serta bahan yang dikeluarkan oleh E. Merck 
yaitu tablet kjeldahl, asam borat, HCl, NaOH, 
bromcerol green, metil merah, dan etanol 
pro analysis. Alat-alat meliputi alat proses 
pengeringan dan mikroenkapsulasi yaitu 
freeze dryer (Heto Powerdry LL 1500, Jerman), 
ultra turex homogenizer (WiseTis HG-15A, 
Jerman). Alat-alat pengujian meliputi labu 
kjeldahl, glassware (pyrex), digital pH meter 
(Benchtop, Cina), buret (pyrex), statif dan 
lembar penilaian hedonik. yaitu ekstrak 
kemangi segar. 

Metode Penelitian
Penelitian intervensi O. basilicum pada 

serbuk dan mikroenkapsulasi S. platensis 
terhadap kandungan protein dan karakteristik 
sensorik terdiri dari tiga perlakuan. Serbuk 
S. platensis yang dikeringkan dengan 
menggunakan oven pada suhu 40oC sebagai 
sampel kontrol (SP). 1.000 g kemangi 
segar diekstrak dengan cara dihaluskan 
menggunakan mortar dan ditambah dengan 
250 mL pelarut aquabidest, kemudian dipisah 
antara filtrat dan supernatan menggunakan 
kain belacu. Perlakuan intervensi                                                
O. basilicum pada spirulina yang dikeringkan 
tanpa dilakukan mikroenkapsulasi (DSB) 
merupakan modifikasi penelitian yang 
dilakukan oleh Handiani et al. (2019). 
Serbuk S. platensis  direndam dengan ekstrak 
kemangi segar dengan perbandingan (1:4 
b/v), kemudian dilakukan homogenisasi 
dengan kecepatan 10.000 rpm selama dua 
menit. Selanjutnya dikeringkan dengan 
menggunakan freeze dryer dengan suhu 
-100oC selama 48 jam. 

 Intervensi O. basilicum pada spirulina 
yang dilakukan mikroenkapsulasi dengan 
freeze drying (MSB) merupakan modifikasi 
penelitian yang dilakukan oleh (Castro-
Munoz et al. 2014; Dewi et al. 2018). 
Mikroenkapsulasi S. platensis dengan ekstrak 
kemangi segar dilakukan dengan metode 
freeze drying dan kombinasi maltodekstrin 

dan gelatin sebesar 10% dengan perbandingan 
(9:1 b/b) sebagai enkapsulan. Maltodekstrin 
dan gelatin dilarutkan dalam akuades (1:8 
b/v) kemudian ditambahkan larutan S. 
platensis  yang telah direndam dengan ekstrak 
kemangi segar dengan perbandingan (1:4 b/v).  
Homogenisasi dilakukan dengan kecepatan 
10.000 rpm selama dua menit. Selanjutnya 
dikeringkan menggunakan freeze dryer pada 
suhu -100oC selama 48 jam.

 
Kadar Protein, Asam Amino dan Skor 
Kimia

Pengujian kadar protein menggunakan 
metode kjeldahl (AOAC 2005), sampel SP, 
DSB dan MSB ditimbang sebanyak 1 g, 
kemudian dimasukkan ke dalam tabung 
kjeldahl 100 mL, ditambahkan dengan ¼ 
buah tablet, kemudian didekstruksi sampai 
larutan menjadi hijau jernih dan SO2 hilang. 
Larutan dibiarkan dingin dan dipindahkan ke 
labu 50 mL dan diencerkan dengan tanda tera, 
dimasukkan ke dalam alat destilasi, kemudian 
ditambahkan dengan 5-10 mL NaOH 30% 
dan dilakukan destilasi. Destilat ditampung 
dalam larutan 10 mL asam borat 3% dan 
beberapa tetes indikator (larutan bromcresol 
green 0,1% dan 29 larutan metil merah 0,1% 
dalam alkohol 95% secara terpisah dan 
dicampurkan antara 10 ml bromcresol green 2 
mL metil merah) kemudian dititrasi dengan 
larutan HCl 0,02 N sampai larutan berubah 
warna menjadi merah muda.

Perhitungan kadar protein dilakukan 
sebagai berikut.

Pengujian profil asam amino pada 
sampel SP, DSB dan MSB dilakukan PT 
Saraswanti Indo Genetech (Bogor, Indonesia) 
berdasarkan panduan sistem analisis Acquity 
UPLC H Class Bio Amino Acid USA, 2012. 
Metode kromatografi untuk analisis makanan 
mengacu pada Rohman dan Gandjar (2007), 

Kadar protein (%) =                                          x100%
(VA-VB) HCl x 14,007 x 6,25

       W x 1000
Keterangan:
V: mL HCl untuk titrasi sampel
VB: mL HCl untuk titrasi blanko
N: normalitas HCl standar yang digunakan 
14,007; berat atom Nitrogen
6,25 : faktor konversi protein
W: berat sampel
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hidrolisis asam (HCl) digunakan untuk asam 
amino jenis asam aspartat, asam glutamat, 
prolin, serin, lisin, treonin, glisin, alanin, valin, 
leusin, isoleusin, tirosin, histidin, fenilalanin, 
arginin. AccQ Tag Ultra 18 Column 1,7µm (2,1 
x 100 mm) digunakan untuk memisahkan 
senyawa dengan suhu kolom 49oC dan laju alir 
0,5 mL/menit. Larutan standar menggunakan 
α-Amino Butyric Acid (AABA) dan dideteksi 
dengan panjang gelombang 260 nm. 

Pengujian skor kimia digunakan untuk 
mempelajari nilai gizi sampel SP, DSB, dan 
MSB. Pengujian ini hanya dilakukan terhadap 
asam amino esensial dengan mengikuti 
standar yang digunakan dalam pola referensi 
FAO/WHO/UNU (2007). Skor kimia dihitung 
menggunakan persamaan: 

Pengujian pH
Pengujian pH mengacu pada penelitian 

yang dilakukan oleh Suwetja (2007) dengan 
menggunakan pH meter. Sampel SP, DSB 
dan MSB dilakukan pengenceran pada 
konsentrasi 10% menggunakan akuades 
sebelum dilakukan pengujian pH. Sebelum 
pH meter digunakan, harus dinetralkan 
terlebih dahulu dengan larutan bufer pH 7. 
Setelah itu elektroda dimasukkan ke dalam 
larutan sampel hingga pH pada tampilan layar 
stabil.

Pengujian hedonik
Pengujian sensori pada sampel mengacu 

metode Agustini et al. (2019) dilakukan oleh 
30 panelis tidak terlatih yang terdiri dari 20 
pria dan 10 wanita yang berusia 23 sampai 
50 tahun.  Uji hedonik dilakukan dalam 
penampilan, tekstur, dan bau dari sampel SP, 
DSB dan MSB dengan skala hedonik (9 skala, 
dimana angka terbesar memberikan hasil 
yang menyenangkan dan sebaliknya).

Analisis Data
Rancangan percobaan yang digunakan 

pada intervensi O. basilicum dilakukan 
mikroenkapsulasi (MSB), intervensi                                   
O. basilicum dikeringkan tanpa dilakukan 
mikroenkapsulasi (DSB) dan serbuk  S.  platensis 
(SP) sebagai sampel kontrol menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 
faktor yaitu perlakuan mikroenkapsulasi. 
Data dianalisis menggunakan analisis ragam 
(ANOVA) pada data parametrik seperti 
pengujian kadar protein dan pH. Apabila 
perlakuan memberikan pengaruh (p<0,05) 
maka dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur 
(BNJ). Sampel dengan data non parametrik 
seperti pengujian karakteristik sensorik,  
menggunakan metode Kruskal-Wallis, apabila 
menunjukhan hasil yang berbeda nyata 
(p<0,05) maka dilanjutkan uji Mann Whitney 
U.  Asam amino dan skor kimia dari semua 
sampel menggunakan analisis deskriptif

HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Protein, Asam Amino dan Skor 
Kimia 

Kadar protein dan asam amino sampel 
serbuk SP, DSB, MSB disajikan pada Table 
1. S. platensis merupakan mikroalga dengan 
kandungan protein yang tinggi.  Berbagai 
penelitian S. platensis telah banyak dilakukan 
terutama fungsinya sebagai pangan fungsional. 
Hasil kadar protein ini sejalan dengan 
penelitian Seghiri et al. (2019), bahwa S.platensis 
mengandung protein sebesar (76,65%). Lebih 
lanjut Jung et al. (2019) menjelaskan bahwa 
kandungan protein pada S. platensis lebih 
tinggi daripada kedelai, daging, dan telur 
sehingga dinobatkan sebagai superfood.                                                                                                     
Moreira et al. (2011) melaporkan bahwa                                                                                              
S. platensis berpotensi sebagai sumber protein 
sel tunggal karena kualitas proteinnya. Hal 
ini diperkuat oleh Suman et al. (2015) bahwa 
keunggulan S. platensis sebagai protein 
sel tunggal memiliki berbagai manfaat 
dibandingkan protein hewani dan nabati. 
Selain itu persyaratan untuk pertumbuhan 
tidak tergantung musim sehingga dapat 
diproduksi sepanjang tahun. S. platensis 
memiliki kadar protein yang tinggi dengan 
komposisi asam amino yang kompleks.                                                                          
S. platensis mengandung asam amino esensial 
dan non esensial yang berperan penting dalam 
proses pertumbuhan. Jumlah total asam amino 
non esensial lebih banyak dibanding dengan 
asam amino esensial. Liestianty et al. (2019) 
melaporkan bahwa asam amino esensial 
adalah senyawa organik yang dibutuhkan 
dalam proses biologis. Asam amino tersebut 

Skor kimia =          asam amino esensial pada protein sampel
asam amino esensial pada protein standar
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merupakan komponen utama dalam jaringan 
tubuh, karena asam amino esensial tidak dapat 
diproduksi oleh tubuh. Penggunaan S. platensis 
sebagai bahan pangan dapat menyediakan 
kebutuhan asam amino esensial. Bashir et al. 
(2016) menyatakan kualitas protein tergantung 
kandungan asam amino esensial. S. platensis 
maupun isolat spirulina merupakan sumber 
leusin, valin, isoleusin, lisin. 

Berdasarkan hasil uji statistik, perlakuan 
intervensi O. basilicum yang dikeringkan 
tanpa mikroenkapsulasi dan dilakukan 
mikroenkapsulasi serta kontrol berpengaruh 
terhadap kadar protein (p<0,05). Hasil uji 
lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) kadar protein 
sampel SP, DSB dan MSB memberikan 
hasil yang berbeda nyata antar perlakuan. 
Sampel DSB maupun MSB mengalami 
penurunan jumlah protein. Penurunan protein 
disebabkan oleh senyawa aromatik yang 

terdapat pada O. basilicum. Kadar protein 
sampel DSB mengalami penurunan sebesar 
19,87%, sedangkan mikrokapsul sampel 
MSB mengalami penurunan mencapai 74%.  
Camargo dan Vasconcelos (2014)melaporkan 
bahwa penurunan kadar protein pada                                                                                
S. platensis karena kandungan minyak atsiri 
pada O. basilicum seperti linalool yang dapat 
menyebabkan denaturasi protein. Lebih lanjut 
Sokovic et al. (2010), menjelaskan senyawa 
aromatik linalool memberi efek terhadap 
denaturasi protein atau dehidrasi sel pada 
mikroorganisme. 

Hasil pengujian asam amino, data 
dianalisis secara deskriptif. Intervensi                        
O. basilicum pada S. platensis (DSB) dapat 
menurunkan kandungan asam amino esensial 
maupun non esensial pada mikroalga ini. 
Pengeculian untuk asam amino aspartat 
dan arginin tidak terjadi penurunan 

Table 1 Protein and amino acids of S. platensis, O. basilicum intervention on S. platensis and microcapsules 

Note: The proteins content is expressed as the average of triplicate (n=3) ± standard deviation. Different superscript 

Protein
Treatment

SP DSB MSB
Protein content (%) 75.28 ± 1.16c 60.32 ± 0.56b 20.29 ± 0.48a

Amino Acid Type Amino Acid (mg/kg)

Essential Amino Acids 296,552.39 286,434.64 70,300.96

Histidine 10,606.51 10,431.24 23,40.82

Threonine 30,938.25 29,042.18 7,638.18

Valine 37,309.49 35,844.82 8,713.02

Tyrosine 23,452.25 21,729.50 4,402.10

Leucine 54,161.81 51,184.80 11,437.02

Lysine 27,446.34 26,547.87 7,172.29

Arginine 46,334.97 48,698.72 13,783.66

Isoleucine 35,495.75 33,151.27 7,204.02

Phenylalanine 30,807.02 29,804.24 7,609.85

Non Essential Amino Acids 254,089.73 250,078.27 95,558.62

Glycine 30,585.58 29,351.88 24,453.43

Alanine 42,619.23 41,491.67 14,634.03

Aspartic acids 57,111.53 60,992.27 13,758.94

Glutamic Acids 73,974.90 70,760.11 20,811.87

Proline 21,770.94 20,941.44 13,835.59

Serine 28,027.55 26,540.90 8,064.76

on the same row indicated significant difference (p<0.05). Spirulina platensis (SP); O. basilicum intervention on 
dried S. platensis (DSB); O. basilicum intervention on microencapsulated S. platensis (MSB).
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Table 2. Chemical score of essential amino acids Spirulina platensis, O. basilicum intervention on

Essential Amino Acids
Chemical Score

SP DSB MSB

Histidine 1.06 1.04 0.23

Threonine 2.06 1.93 0.50

Valine 2.43 1.37 0.33

Tyrosin 0.94  0.86*  0.17*

Leucine 1.39 1.31 0.29

Lysine   0.91*  0.88  0.23

Arginine -* -* -*

Isoleucine 1.77 1.65 0.36

Phenylalanine 1.23 1.19 0.30

Metionine - - -

Tryptophan - - -

dengan adanya penambahan O. basilicum.                                                                                                        
Agustini et al. (2019) melaporkan bahwa 
semakin meningkatnya volume ekstrak 
kemangi yang digunakan dapat menurunkan 
kandungan asam amino. Perbandingan 
S. platensis dengan O. basilicum (1:4, b/v) 
menurunkan kandungan asam amino prolin, 
histidin, dan lisin. Asam amino tertinggi 
pada  S. platensis adalah asam glutamat. Hal 
yang sama dijelaskan Dewi et al. (2016), asam 
aspartat dan asam glutamat merupakan dua 
asam amino tertinggi yang terdapat pada 
S.platensis yang memberikan rasa umami. 
S.platensis ini dapat digunakan sebagai bahan 
penyedap karena tingginya asam glutamat 
pada mikroalga ini. 

Penetapan mutu protein S. platensis dengan 
membandingkan kandungan asam amino 
esensial protein telur dilakukan pengujian skor 
kimia, data yang diperoleh dianalisis secara 
deskriptif disajikan pada Table 2. Skor kimia 
dinyatakan oleh skor asam amino terendah 
serta berfungsi sebagai asam amino pembatas. 
Hasil penelitian ini menunjukan bahwa lisin, 
metionin, triptofan dan arginin merupakan 
asam amino pembatas mikroalga S. platensis. 
Berbeda dengan S. platensis, sampel DSB dan 
MSB menunjukkan bahwa tirosin, metionin, 
triptofan dan arginin sebagai asam amino 

pembatas. Misurcova et al. (2014) menjelaskan 
bahwa lisin merupakan kontributor terendah 
asam amino pada S. platensis. Penelitian sejalan 
dilakukan oleh Montoya-Martinez et al. 
(2016) bahwa lisin dan metionin sebagai 
asam amino pembatas pada S. platensis 
dengan standar protein pada Macrobrachium 
americanum dan Macrobrachium tenellum, 
sedangkan triptofan menjadi asam amino 
pembatas pada spirulina dengan standar 
protein Macrobrachium amazonicum. Lebih 
lanjut Lumbessy et al. (2019) menjelaskan 
bahwa lisin merupakan asam amino pembatas 
pada Kappaphycus alvarezii dan metionin pada 
Gracilaria salicornia. Hal ini diperkuat oleh 
Bunda et al. (2015) yang menyatakan bahwa 
metionin dan triptofan merupakan asam 
amino pembatas pada pada rumput laut.

Nilai pH
S. platensis di peroleh dari BBPBAP 

Jepara dibudidayakan pada pH 7-11, di mana 
pH tersebut optimal untuk pertumbuhan. 
pH berpengaruh terhadap protein pada S. 
platensis. Nolsoe (2009) melaporkan bahwa 
perlakuan pH yang lebih rendah (asam) 
akan menyebabkan hasil protein yang lebih 
tinggi, sedangkan pH yang lebih tinggi 
(basa) menurunkan lemak dan jumlah total 

S. platensis and microencapsules of S. platensis

Note: Amino acids value marked with (*) are the amino acids. The sign (-) indicated not analysed for amino acids. 
Spirulina platensis (SP); O.basilicum intervention on dried Spirulina platensis  (DSB); O.basilicum intervention 
microencapsulated Spirulina platensis (MSB).
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mikroba. Ismaiel et al. (2016), menyatakan 
bahwa pertumbuhan optimal S. platensis 
berada pada kisaran pH 8,5-9 karena pada 
pH tersebut menghasilkan senyawa bioaktif, 
misalnya klorofil, fenol dan pycobiliprotein secara 
maksimal, sedangkan Chaiklahan et al. (2012) 
dan Wu et al. (2016) melaporkan bahwa                                                                                               
S. platensis menghasilkan kandungan 
fikosianin secara maksimal pada kisaran pH 
5-6. 

Berdasarkan hasil uji statistik, perlakuan 
intervensi O. basilicum yang dikeringkan 
tanpa mikroenkapsulasi (DSB) dan dilakukan 
mikroenkapsulasi (MSB) serta kontrol (SP) 
berpengaruh terhadap nilai pH (P<0,05) 
seperti tersaji pada Figure 1. Hasil uji lanjut 
beda nyata jujur (BNJ) nilai pH sampel 
SP, DSB dan MSB memberikan hasil yang 
berbeda nyata antar perlakuan. Serbuk                                                             
S. platensis dengan intervensi O. basillicum 
yang dikeringkan tanpa mikroenkapsulasi 
(DSB) dan dilakukan mikroenkapsulasi (MSB) 
memberikan nilai pH lebih besar dari serbuk 
S.platensis tanpa intervensi O.basilicum. 
Azzahra et al. (2013) menjelaskan bahwa 
semakin tinggi konsentrasi minyak atsiri yang 
ditambahkan, maka nilai pH semakin stabil. 
Liburdi et al. (2017), menambahkan bahwa                                                
O. basilicum tumbuh baik pada tanah 
subur dan optimum pada pH 5-6. Ekstrak                                                          
O. basilicum dengan pH yang optimal dapat 
menghasilkan aktivitas enzim lipoksigenase 
sebesar (93,53–97,18%). Aktivitas enzim 
tersebut menurun menuju nilai pH basa 

yang lebih tinggi. Enzim lipoksigenase pada 
O. basilicum dapat mempertahankan 40% 
aktivitasnya pada kisaran pH 4-7.

Mikrokapsul (MSB) memiliki nilai 
pH lebih tinggi dibandingkan dengan DSB 
maupun sampel kontrol. Senyawa bioaktif 
dari produk mikrokapsul bersifat lebih stabil 
dari pada serbuk S. platensis.  Mauliasari et al. 
(2019) menyatakan bahwa mikroenkapsulasi S. 
platensis dengan menggunakan maltodekstrin 
memberikan efek lebih baik terhadap stabilitas 
fikosianin. Mikroenkapsulasi S. platensis yang 
dilakukan mikroenkapsulasi dengan pH 8 
mengalami degradasi fikosianin 5,32±1,37%. 
Fikosianin mudah terdegradasi pada pH asam 
dan lebih stabil pada pH basa, karena semakin 
rendah pH yang digunakan maka serapan 
absorbansi fikosianin semakin menurun. 
Lebih lanjut Srihari et al. (2010), enkapsulan 
maltodekstrin mampu membentuk lapisan 
film dengan baik.

 
Pengujian karakteristik sensorik

Pengujian karakteristik sensorik 
sampel SP, DSB, MSB tersaji pada Table 3. 
Berdasarkan hasil uji statistik non parametrik, 
perlakuan DSB dan MSB serta kontrol (SP) 
berpengaruh terhadap karakteristik sensorik 
pada aroma dan warna (p<0,05), namun tidak 
berpengaruh terhadap tekstur S. platensis 
(p>0,05). Hasil uji lanjut Mann Whitney U 
karakteristik sensorik sampel SP, DSB dan 
MSB memberikan hasil yang berbeda nyata 
pada aroma dan warna, namun tidak berbeda 

Figure 1 pH values of S.platensis; n=3; mean value ± SD; different superscripts indicate significant difference). 
S.platensis (SP); O.basilicum intervention on dried S.platensis (DSB);  O.basilicum intervention on
microencapsulated S.platensis (MSB).
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nyata pada tekstur S. platensis. Intervensi MSB 
memberikan pengaruh pada kenampakan  
seperti warna S. platensis. Aroma S. platensis 
sebagai kontrol memberikan hasil cenderung 
rendah 5,83±1,23 berdasar pada uji hedonik, 
hal ini disebabkan oleh senyawa volatil 
yang terdapat pada mikroalga ini. Senyawa 
volatil ini memberikan aroma seperti 
lumpur, sehingga bau ini kurang disukai 
oleh konsumen. Wang et al. (2014) dan 
Chong et al. (2019) melaporkan bahwa jenis 
sianobakteria menghasilkan aroma earthy-
musty (aroma tanah) dari senyawa geosmin 
dan 2-metilisoborneol. Selain senyawa 
geosmin dan MIB, Milovanovic et al. (2015), 
menjelaskan terdapat beberapa senyawa volatil 
pada sianobakteria seperti 2-pentilfuran, 
β-cyclocitral dan β-ionone. Jones et al. (2013) 
melaporkan bahwa kadar geosmin terdeteksi 
mulai dari tingkat sedang (~1,00 µg L-1) 
sampai tingkat ekstrim (~14,36 µg L-1).

DSB dapat meningkatkan skala 
hedonik S. platensis terutama pada aroma. 
Peningkatan skala hedonik ini disebabkan 
oleh minyak atsiri yang terdapat pada                                                                        
O. basilicum yang dapat mengurangi senyawa 
volatil pada S. platensis.  Caputi dan Aprea 
(2011) menjelaskan bahwa minyak atsiri 
golongan terpenoid merupakan senyawa 
yang berpengaruh pada rasa dan aroma 
khas mint  pada industri. Lebih lanjut                                                                                                         
Koziol et al. (2014), menjelaskan golongan 
terpenoid yang berperan sebagai pemberi 
aroma khas mint khususnya golongan 
monoterpen seperti linalool dan geraniol. 
Penelitian terkait dilakukan oleh Chen dan 
Viljoen (2010) dan Elsharif et al. (2015) 
yang melaporkan bahwa senyawa linalool 
dan geraniol merupakan senyawa aromatik 
pemberi aroma khas mint yang menyenangkan. 
Kedua senyawa ini merupakan molekul 
penting dalam industri aroma. 

Intervensi O. basilicum tidak memberikan 
pengaruh terhadap tekstur S.platensis , namun 
berpengaruh terhadap warna yang dihasilkan. 
Mikrokapsul  MSB meningkatan skala 
hedonik terutama pada warna. Mikrokapsul 
S. platensis dengan penambahan O. basilicum 
memberikan warna hijau pekat cenderung 
cerah, sedangkan sampel DSB memberikan 
hijau yang sangat pekat. Maltodekstrin 
sebagai enkapsulan dapat meningkatkan 
kecerahan warna dari mikrokapsul S. platensis 
karena maltodekstrin sebagai enkapsulan 
yang memiliki browning yang rendah                                       
(Srihari et al. 2010). Warna merupakan 
hal yang penting dalam penerimaan suatu 
produk oleh konsumen, sehingga warna 
dapat menjadi penentu suatu kualitas produk.                                                                                     
de Boer et al. (2019) melaporkan bahwa 
warna adalah salah satu faktor yang 
berkontribusi terhadap penampilan produk. 
Mikroenkapsulasi dapat meningkatkan 
stabilitas pewarna alami yang sensitif. 
Porrarud dan Pranee (2010) menjelaskan 
dengan penggunaan maltodekstrin sebagai 
penyalut dapat menghasilkan mikrokapsul 
yang lebih cerah karena maltodekstrin tidak 
memiliki sifat emulsifikasi dan kurangnya 
ikatan permukaan antara minyak dan air. 
Nedovic et al. (2011) menjelaskan manfaat lain 
dari enkapsulasi yaitu rendahnya penguapan 
dan degradasi senyawa volatil, sehingga 
menutupi off odour saat dikonsumsi.

 
KESIMPULAN

Intervensi O. basilicum berpengaruh 
terhadap kadar protein dan karakteristik 
sensorik serbuk dan mikroenkapsulasi                   
S. platensis. Kadar protein pada sampel 
DSB mengalami penurunan 19,87%, dan 
penurunan drastis terjadi pada sampel MSB. 
Intervensi  O. basilicum dapat meningkatkan 
skala hedonik pada S. platensis. Sampel 

Table 3 Sensory characteristic of S. platensis, O. basilicum intervention, and microencapsulation 

Treatment Appearance Odor Texture Color

SP 6.27 ± 1.08a 5.83 ± 1.23a 6.83 ± 0.79a 6.63 ± 1.07a

DSB 6.60 ± 0.86a 7.00 ± 0.64b 7.33 ± 1.03a 6.83 ± 1.09b

MSB 7.30 ± 0.75b 6.40 ± 0.67c 6.77 ± 0.73a 7.87 ± 0.78c 
Note: Sensory characteristic is expressed as the average of panelist (n=30) ± standard deviation. Different superscript 

on the same row indicated significant difference (p < 0.05); S.platensis (SP); O.basilicum intervention on 
S. platensis (DSB); O. basilicum intervention on microencapsulated S. platensis (MSB).
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DSB memberikan nilai terbaik pada aroma, 
sedangkan sampel MSB memberikan nilai 
terbaik pada warna yang dihasilkan. Oleh 
karena itu intervensi O. basilicum pada                             
S. platensis menjadi solusi dalam mengurangi 
aroma tidak sedap pada S.platensis.  
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