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ABSTRAK 
 

(Belia Elvina Tsani. 26060120130073. Pengaruh Perbedaan Jenis dan 

Konsentrasi Pelarut Terhadap Aktivitas Antioksidan dan Karakteristik Ekstrak 

Spirulina platensis dengan Metode Ekstraksi Maserasi. Putut Har Riyadi dan 

Apri Dwi Anggo). 

 

Spirulina platensis merupakan mikroalga yang mengandung senyawa-

senyawa bioaktif yang baik bagi tubuh salah satunya sebagai antioksidan. Ekstrak 

S. platensis diperoleh menggunakan metode maserasi dengan teknik agitasi. Jenis 

dan konsentrasi pelarut yang berbeda mempengaruhi hasil ekstraksi. Tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui karakteristik rendemen, aktivitas antioksidan, 

kandungan total fenolik, dan warna pada S. platensis serta menganalisis ekstrak dan 

potensi bioaktif dari S. platensis dengan nilai aktivitas antioksidan terbaik. Metode 

penelitian yang digunakan yaitu experimental laboratories yang terbagi menjadi 

empat perlakuan, yaitu metanol/aquades 50:50 v/v (M50:50), metanol/aquades 

80:20 v/v (M80:20), etanol/aquades 50:50 v/v (E50:50) dan etanol/aquades 80:20 

v/v (E80:20). Penelitian dianalisis menggunakan rancangan percobaan dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu jenis dan konsentrasi 

pelarut yang dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan. Data dianalisis 

menggunakan Microsoft Excel dan SPSS 16 berdasarkan uji normalitas, uji 

homogenitas, dan uji ANOVA, dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ).  

Hasil terbaik diperoleh dari perlakuan M50:50 dengan nilai rendemen sebesar 

41,88±1,47%, aktivitas antioksidan IC50 sebesar 96,94±12,09 μg/mL tergolong 

kuat, total kandungan fenolik sebesar 5,52±0,16 mg GAE/g. Nilai L* (lightness) 

sebesar 20,91±0,96 yang menunjukkan warna gelap. Nilai a* (redness) sebesar -

3,21±1,06 yang menunjukkan warna kehijauan, serta nilai b* (yellowness) sebesar 

28,30±0,96 yang menunjukkan warna kekuningan. Ekstrak S. platensis 

menghasilkan empat belas senyawa yang didominasi oleh Octadec-9-enoic acid 

(36,71%), sedangkan hasil terkecil didapatkan pada Di-(9-Octadecenoyl)-glycerol 

(0,11%). Perbedaan jenis dan konsentrasi pelarut pada ekstrak S. platensis metode 

maserasi memberikan pengaruh nyata terhadap nilai rendemen, aktivitas 

antioksidan, kandungan total fenolik, dan warna. 

Kata kunci: antioksidan, karakteristik senyawa, maserasi, Spirulina platensis   
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ABSTRACT 
 

(Belia Elvina Tsani. 26060120130073. Effect of Different Types and 

Concentrations of Solvents on Antioxidant Activity and Characteristic Extract 

Spirulina platensis with Maceration Extraction Method. Putut Har Riyadi and 

Apri Dwi Anggo). 

 

Spirulina platensis is a microalgae that contains bioactive compounds that 

are good for the body, one of which is an antioxidant. S. platensis extract was 

obtained using maceration method with agitation technique. Different types and 

concentrations of solvents affect the extraction results. The purpose of this study 

was to determine the characteristics of yield, antioxidant activity, total phenolic 

content, and color in S. platensis and analyze the extract and bioactive potential of 

S. platensis with the best antioxidant activity value. The research method used was 

experimental laboratories which were divided into four treatments, namely 

methanol/aquadest 50:50 v/v (M50:50), methanol/aquadest 80:20 v/v (M80:20), 

ethanol/aquadest 50:50 v/v (E50:50) and ethanol/aquadest 80:20 v/v (E80:20). The 

study was analyzed using an experimental design with a Randomized Group Design 

(RGD) with two factors, namely the type and concentration of solvent which was 

carried out three times. Data were analyzed using Microsoft Excel and SPSS 16 

based on normality test, homogeneity test, and ANOVA test, followed by Honestly 

Significance Difference (HSD) test. The best results were obtained from the M50:50 

treatment with a yield value of 41.88 ± 1.47%, IC50 antioxidant activity of 96.94 ± 

12.09 μg/mL classified as strong, total phenolic content of 5.52 ± 0.16 mg GAE/g. 

The L* (lightness) value was 20.91±0.96 which indicates a dark color. The a* 

(redness) value was -3.21 ± 1.06 which showed a greenish color, and the b* 

(yellowness) value was 28.30 ± 0.96 which showed a yellowish color. S. platensis 

extract produced fourteen compounds dominated by Octadec-9-enoic acid 

(36.71%), while the smallest result was obtained in Di-(9-Octadecenoyl)-glycerol 

(0.11%). Different types and concentrations of solvents in the extract of S. platensis 

maceration method have a significant effect on the yield value, antioxidant activity, 

total phenolic content, and color. 

 

Keywords: antioxidant, compound characteristics, maceration, Spirulina platensis 
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