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RINGKASAN 
 

MUHAMMAD ANDY OKTATRIANSYAH. Fortifikasi Pigmen Fikosianin 
Spirulina platensis Sebagai Pewarna Alami pada Produk Minuman Karbonasi 
; Dosen Pembimbing . Dr. Adriana Monica Sahidu Ir., M. Kes. dan Dr. Eng. 
Patmawati, S.Pi., M.Si. 

 
Fortifikasi pigmen Spirulina platensis sebagai pewarna alami pada produk 

minuman karbonasi menggunakan bahan utama spirulina yang disinyalir memiliki 

pigmen berwarna hijau kebiruan dengan kandungan protein yang ada didalamnya. 

Spirulina platensis mengandung protein tinggi sekitar 55–70 % yang mengandung 

asam amino esensial. Protein sendiri memiliki peranan penting di dalam tubuh, di 

antaranya untuk proses pembentukan sel sehingga dapat memperbaiki jaringan 

tubuh yang rusak. Pigmen yang terkandung didalam spirulina dan dapat 

dimanfaatkan sebagai pewarna yaitu fikosianin, pigmen ini biasanya dapat 

digunakan sebagai pewarna minuman ringan. 

Pengujian yang dilakukan selama penelitian meliputi uji kadar protein, 

aktivitas antioksidan sebagai uji utama dan uji organoleptik (Hedonik), uji 

kestabilan (kadar total fikosianin, kadar warna, pH ) sebagai uji pendukung. 

Hasil yang didapat dari penlitian ini adalah nilai dari kadar protein yang 

berkisar 3,17 - 5,87 g. dengan hasil terbesar yaitu pada konsentrasi 7% dengan total 

5,87 g, dan hasil terbesar ada pada konsentrasi 0% (kontrol) dengan total 3,17 g 

protein. Aktivitas antioksidan yang ada pada minuman ringan karbonasi memiliki 

nilai sekitar 5,71 – 96,21 ppm, dengan hasil tertinggi berada pada konsentrasi 0% 

dengan nilai 96,21 ppm. 

Hasil pengujian pH menjukan nilai beragam dari 3,11 – 6,14. Hasil terendah 

ada pada konsentrasi 1% dengan nulai 3,11 dan hasil tertinggi ada pada konsentrasi 

0% dengan nilai 6,14. Total fikosianin yang berkisar antara 0,122 - 116,04 mg/ml, 

dengan hasil terbesar yaitu pada konsentrasi 7% dengan total 116,04 mg/ml dan 

hasil terkecil yaitu pada konsentrasi 0% dengan total fikosianin sekitar 0,122 

mg/ml. kadar warna yang dihasilkan pada panjang gelombang 615 nm memiliki 

hasil beragam dari 0,060 – 1,258. 
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SUMMARY 
 
 

MUHAMMAD ANDY OKTATRIANSYAH. Fortification of Phycocyanin 
Pigments Spirulina platensis as Natural Colorants in Carbonated Soft Drinks; 
Supervisor . Dr. Adriana Monica Sahidu Ir., M. Kes. and Dr. eng. Patmawati, 
S.Pi., M.Si. 

 
Pigment fortification of Spirulina platensis as a natural colorant in carbonated 

beverage products uses spirulina as the main ingredient which is alleged to have a 

bluish green pigment with protein content in it. Spirulina platensis contains high 

protein of about 55-70% which contains essential amino acids. Protein itself has an 

important role in the body, including for the process of cell formation so that it can 

repair damaged body tissues. The pigment contained in spirulina and can be used 

as a dye is phycocyanin, this pigment can usually be used as a colorant for soft 

drinks. 

Tests carried out during the study included Protein Level Test, Antioxidant 

Activity as the main test and Organoleptic (Hedonic) Test, Stability Test (Total 

phycocyanin content, color intensity, pH) as a supporting test. 

The results obtained from this study are the value of protein content ranging 

from 3.17 to 5.87 g. with the largest yield at a concentration of 7% with a total of 

5.87 g, and the largest yield at a concentration of 0% (Control) with a total of 3.17 

g protein. The antioxidant activity in carbonated soft drinks has a value of about 

5.71 – 96.21 L, with the highest yield being at a concentration of 0% with a value 

of 96.21 L and the lowest yield being at a concentration of 7% with a value of 5.71 

L. 

The results of the pH test showed various values from 3.11 to 6.14. The lowest 

yield was at a concentration of 1% with a value of 3.11 and the highest yield was at 

a concentration of 0% with a value of 6.14. The total phycocyanin ranged from 

0.122 - 116.04 mg/ml, with the largest yield at a concentration of 7% with a total 

of 116.04 mg/ml and the smallest yield at 0% concentration with a total 

phycocyanin around 0.122 mg/ml. The color intensity produced at a wavelength of 

615 nm has various results from 0.060 – 1.258. T 
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