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Abstrak

Karotenoid, fukosantin dan fenol merupakan senyawa yang terkandung pada rumput laut Sargassum duplicatum.
Senyawa-senyawa ini berperan dalam menghambat radikal bebas. Namun, kemampuan penghambatan radikal bebas
senyawa ini mempunyai kestabilan yang rendah, terutama terhadap perlakuan suhu. Tujuan penelitian ini adalah untuk
menentukan pengaruh pre-treatment suhu tinggi (blanching) dan suhu rendah (pembekuan) serta perlakuan terbaik
yang dapat mempertahankan stabilitas senyawa aktif pada ekstrak metanol rumput laut selama penyimpanan. Metode
penelitian yang digunakan adalah experimental laboratories menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) faktorial 2x5
yaitu pola terbagi menjadi faktor suhu pengolahan (suhu tinggi dan suhu rendah) dan lama penyimpanan (0, 2, 4, 6, dan
8 hari). Blanching dilakukan pada suhu 95°C sedangkan pembekuan pada suhu -27°C. Hasil penelitian menunjukkan
karotenoid, fukosantin, dan senyawa fenol dengan perlakuan blanching lebih stabil dibandingkan perlakuan pembekuan.
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya interaksi antara pre-treatments dan lama penyimpanan yang
berpengaruh nyata terhadap nilai total karotenoid, kandungan fukosantin, total kandungan fenol, dan nilai perubahan
warna (AE).

Kata kunci: blanching, fenol, fukosantin, karotenoid

The effect of different pre-treatments on carotenoid and phenol stability of Sargassum
duplicatum methanol extract during storage

Abstract

Carotenoids and phenols, compounds contained in seaweed, have free radical scavenging activities. However,
both compounds have low stability. Temperature, in particular, may affect the stability of both compounds. The aim of
this study was to determine the effects of different pre-treatments, namely, blanching (high temperature) and freezing
(low temperature), on maintaining the stability of methanol extracts of Sargassum duplicatum during storage at room
temperature. The research method used was an experimental laboratory study using the basic design of a completely
randomized design with a factorial pattern of 2x5, which was divided into the factors of processing temperature (high
and low temperature) and storage time (0, 2, 4, 6, and 8 days). Blanching was carried out at a temperature of 95°C,
whereas freezing was carried out at —27°C. The results showed that carotenoids, fucoxantin, and phenol compounds
were more stable in the blanching treatment than in the freezing treatment. This study showed that blanching effectively
delayed the degradation of carotenoids, fucoxanthin, and phenol content during storage at room temperature.

Keywords: blanching, carotenoids, fucoxanthin, phenol

PENDAHULUAN

Sargassum merupakan salah satu genus
rumput laut cokelat yang mempunyai
potensi produksi sebesar 482.400 ton/tahun
(Basmal 2009). Potensi Sargassum berkaitan
dengan kandungan senyawa bioaktif antara
lain karotenoid dan polifenol (Milledge et
al. 2016). Karotenoid merupakan senyawa
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isoprenoid yang larut dalam lemak dan
memberikan warna kuning, merah dan
jingga pada buah, bunga, burung, dan udang
(Fraser and Bramley 2004; Yilmaz et al
2015). Karotenoid bersama dengan klorofil
berkontribusi memberikan warna cokelat atau
hijau zaitun pada Phaeophyta (Hosokawa et al.
2009). Jenis karotenoid yang dominan terdapat
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dalam Sargassum sp. adalah fukosantin (Fs)
(Susanto et al. 2016, Susanto et al. 2019).
Sedangkan senyawa fenol merupakan
metabolit sekunder berbentuk cincin benzen
aromatik yang memiliki satu atau lebih gugus
hidroksil yang terikat langsung dengan cincin
aromatik, termasuk turunan fungsionalnya.
Pada rumput laut, senyawa ini mempunyai
struktur yang sederhana seperti asam fenolat
hingga yang paling komplek yaitu florotanin
(Mekini c et al. 2019).

Salah satu metode untuk mengekstrak
senyawa bioaktif pada rumput laut adalah
dengan menggunakan pelarut metanol.
Beberapa penelitian yang menggunakan
pelarut metanol untuk esktraksi di antaranya
ekstraksi rumput laut Padina dan E. cottonii
(Maharany et al. 2017), E. cottonii dan
Sargassum  plagyophlum (Dolorosa et. al
2019; Dolorosa et al. 2017), E. cottonii
dan Turbinaria sp. (Yanuarti et al. 2017),
E. cottonii dan Sargassum sp. (Hidayat et al.
2018; Luthfiyana et al. 2016; Nurjanah et al.
2017), dan Caulerpa (Nurjanah et al. 2016).
Ekstrak metanol pada rumput laut cokelat
mempunyai  aktivitas antioksidan yang
tinggi dan berpotensi dapat diaplikasikan
pada pangan dan industri farmasi (Sullivan
et al. 2011). Ekstrak metanol rumput laut
cokelat mengandung beberapa senyawa
antara lain karotenoid (Aranthi et al. 2011,
Zaragoza et al. 2008), fenol (Airanthi et al.
2009, Sullivan et al. 2011; Jaswir et al. 2014),
klorofil (Rattaya et al. 2014), dan lain-lain.
Karotenoid dan fenol mempunyai aktivitas
sebagai antioksidan yang tinggi (Fiedor
dan Burda 2014; Vinson et al. 2001) namun
memiliki tingkat kestabilan yang rendah.
Faktor cahaya, suhu, oksidator, reduktor, pH,
dan peran enzim dalam proses degradasi
(Kerasely and Rodriguez 1981; Ali et al. 2018)
berpengaruh terhadap tingkat kestabilan
kedua senyawa tersebut.

Studi tentang kestabilan karotenoid
dan fenol yang diekstrak dari rumput laut
telah dilakukan oleh beberapa penelitian
sebelumnya. Yip et al. (2014) menguji
stabilitas fukosantin yang diekstrak dari
S. binderi terhadap beberapa parameter seperti
pH, cahaya, dan suhu. Stabilitas pigmen
dari S. duplicatum terhadap penambahan
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oksidator dan reduktor juga telah dilakukan
(Rahmawaty et al. 2014). Florotanin,
senyawa fenol pada rumput laut cokelat,
yang diisolasi dari Fucus vesiculosus diuji
stabilitasnya pada berbagai suhu penyimpanan
(Kirke et al. 2017). Selain faktor-faktor
tersebut, perbedaan metode pengolahan/
pre-treatment juga memengaruhi kestabilan
pigmen dan total fenol (Susanto et al
2017). Namun sedikit sekali penelitian yang
dilakukan untuk efek perbedaan pre-treatment
terhadap stabilitas senyawa yang terkandung
pada ekstrak rumput laut.

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
mengetahui  pengaruh  perbedaan  pre-
treatment terhadap kandungan karotenoid,
pigmen, dan fenol pada ekstrak metanol
S. duplicatum dan pre-tretment terbaik yang
memengaruhi kestabilan kedua senyawa
tersebut selama penyimpanan pada suhu
ruang.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian
ini yaitu S. duplicatum yang diambil dari
perairan Bandengan Jepara. Bahan kimia
yang digunakan untuk penelitian ini adalah
metanol teknis, acetonitril pro analysis
(Merck), methanol pro analysis (Merck),
asam galat (Sigma-Aldrich), Folin Ciocalteu
2N (Sigma-Aldrich), dan sodium karbonat
(Sigma-Aldrich).

Peralatan yang  digunakan  untuk
pengujian antara lain waterbath (Wisebath),

freezer, rotary vacum evaporator (Buchi
R-210), timbangan analitik (Durascale),
sonikator  (Shimadzu), spektrofotometer
UV-Vis (Shimadzu), High Performance

Liquid Chromatography (HPLC) LC20AD
UV detector (Shimadzu), Digital Color Meter
GM52223LSG (Apple).

Pre-treatment dan ekstraksi
S. duplicatum

S. duplicatum dicuci menggunakan air
tawar untuk menghilangkan semua kotoran
dan epifit yang menempel. Selanjutnya diberi
dua perlakuan yang berbeda yaitu direndam
dengan teknik hot water blanching (90°C selama
90 detik) (Liu et al. 2011) dan penyimpanan
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Figure 1 Phenolic content standard prepared from gallic acids.

di refrigerator (-27°C selama 7 hari). Setelah
dilakukan perlakuan pre-treatment dilakukan
ekstraksi berdasarkan Hii et al. (2010), dengan
merendam S. duplicatum pada pelarut metanol
selama satu malam. Selanjutnya, dipisahkan
antara pelarut dan ekstrak dengan rotary
evaporator suhu (35-40°C) sehingga diperoleh
ekstrak metanol S. duplicatum.

Penyimpanan ekstrak S. duplicatum

Konsentrat ekstrak metanol S. duplicatum
dilarutkan kembali ke dalam metanol dengan
konsentrasi 2 mg/ml untuk setiap botol vial
(30 mL) dan dihomogenisasi dengan sonikator
kemudian dialiri gas N, untuk menghilangkan
O, yang dapat berperan sebagai oksidator
selama proses penyimpanan. Selanjutnya,
ekstrak disimpan pada suhu ruang dan terpapar
sinar matahari (33-37°C) selama delapan hari.
Setiap dua hari ekstrak metanol S. duplicatum
diuji kandungan karotenoid dan fukosantin, uji
total kandungan fenol, dan uji total perubahan
warna (AE).

Uji total karotenoid
Metode yang digunakan dalam pengujian
total karotenoid berdasarkan Lichtenthaler dan
Buschmann (2001). Spektrofotometer UV-Vis
diatur untuk menguji sampel pada tiga panjang
gelombang yang berbeda yaitu 665, 652, dan
470 nm. Angka absorbansi ditampilkan pada
layar. Angka yang telah didapatkan dimasukkan
ke dalam rumus kandungan total karotenoid
dengan pelarut Metanol (pure solvent), yaitu:
ca (ug/mL) =16,72 A_-9,16 A

652

cb (ug/mL) = 34,09 A -1528 A,
c(x+c) (ug/mL) = (1000 A -1,63 ca - 95,15 cb)
225
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Analisis kandungan fukosantin

Pengujian fukosantin (Fs) pada ekstrak
rumput laut dilakukan berdasarkan Susanto et
al. (2016). Sekitar 20 uL sampel ekstrak rumput
laut yang dilarutkan dalam metanol digunakan
untuk menganalisis fukosantin. Sebelum
injeksi, ekstrak sampel disaring melalui bulk
Acrodisc PSF Syringe Filter 0,45 pM GHP
membrane, 25 mm. Analisis dilakukan dengan
menggunakan fase gerak gradien biner yang
terdiri dari metanol (A)/acetonitril (B) (7:3).
Laju aliran adalah 1 mL/menit dari 0 sampai 30
menit. Deteksi kromatografi Fs dilakukan pada
panjang gelombang 450 nm.

Uji kandungan total fenol

Pengujian kandungan total fenol (TF)
dilakukan berdasarkan Kuda et al. 2005.
Sebanyak 100 uL larutan sampel ke 750 pL 10%
larutan Folin-Ciocalteu kemudian diinkubasi
pada suhu 37°C. Setelah lima menit, 750 pL 6%
Na,CO, ditambahkan dan campuran dibiarkan
pada suhu 37°C selama 30 menit dalam
gelap. Absorbansi diukur pada 750 nm. TPC
untuk setiap ekstrak rumput laut kemudian
dihitung atas dasar kurva standar asam galat
dan dinyatakan sebagai mg asam galat (GA)/g
ekstrak. Total fenol dalam pg GAE/g didapatkan
dengan mengalibrasikan hasil pengukuran
dengan persamaan kurva standar asam galat
y = 0,0088x + 0,083 dan R2 = 0,9948 (Figure
1). Total fenol dalam bahan dihitung dengan
rumus:

Total Fenol (mg GAE/g) = C GAE x volume ()

Massa bahan (g)

Nilai total perubahan warna (AE)
Warna ekstrak dapat ditentukan dengan
mengukur nilai L, a*, and b*. Prosedur kerja
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pengujian warna yaitu ekstrak ditempatkan di
dalam wadah berbentuk cekung berwarna putih
dan diletakkan di bawah kamera digital dan
cahaya lampu berwarna putih. Pada perangkat
lunak Digital Color Meter akan terlihat warna
yang terekam oleh kamera kemudian kursor
diarahkan pada bagian dalam gambar yang
menunjukkan keberadaan ekstrak. Nilai L,
a*, dan b* akan terlihat pada layar komputer.
Perhitungan nilai total perubahan warna (AE)
menggunakan rumus berikut:

AE = ((AL)? + (Aa)’+ (Ab)*)'2

Analisis data

Rancangan percobaan yang digunakan
yaitu rancangan acak lengkap (RAL) faktorial
dengan dua suhu dan lima waktu penyimpanan.
Data diolah menggunakan SPSS 21. Data hasil
pengujian selanjutnya diuji statistik dengan uji
normalitas, uji homogenitas, uji ANOVA, dan
uji lanjut (BNJ).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Perubahan Karotenoid
Penyimpanan

Karotenoid merupakan pigmen yang
larut dalam lemak sehingga senyawa ini dapat
terekstrak dalam pelarut organik metanol
(Park et al. 2007). Rumput laut cokelat
mengandung beberapa jenis karotenoid
antara lain zeaksantin (Zs), violasantin (vs),
beta-karoten (p-kar), dan Fs (Susanto et al.
2019). Karotenoid pada ekstrak metanol
S. duplicatum mengalami degradasi selama
penyimpanan suhu ruang yang terpapar sinar
matahari (Figure 2).
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Ekstrak metanol S. duplicatum selama
penyimpanan pada suhu ruang mengalami
penurunan yang signifikan pada awal
penyimpanan (hari ke-0-2), selanjutnya
cenderung stabil hingga akhir penyimpanan
pada kedua perlakuan. Hasil kandungan
total karotenoid pada hari kedua perlakuan
blanching lebih besar satu setengah kali
lipat dibandingkan dengan perlakuan beku.
Pada akhir penyimpanan (hari ke-8) terjadi
penurunan karotenoid sebesar 53,14%
(blanching) dan 70,97% (beku). Hasil tersebut
menunjukkan bahwa blanching memberikan
kestabilan lebih baik terhadap kandungan
total karotenoid pada ekstrak metanol
S. duplicatum dibandingkan pembekuan.
Blanching diketahui mampu mempertahankan
kandungan  karotenoid pada  goseberi
(Ahn dan Coe 2015), wortel (Behesniliian
dan Mayer-Mieback 2017), akar seledri
(Priecina et al. 2018) dibandingkan tanpa
treatment blanching. Selain itu, blanching
mampu  mempertahankan  kandungan
karotenoid pada wortel kintoki dibandingkan
dengan penyimpanan beku (Mayer dan Spiess
2003).

Hal ini dikarenakan perlakuan blanching
mampu menghambat  aktivitas  enzim
sehingga memperlambat proses oksidasi dan
degradasi karotenoid. Aktivitas enzim atau
sistem enzim dapat dirusak pada suhu +200°F
(93,3°C). Enzim masih memiliki sebagian
aktivitasnya pada suhu -100°F (-37,8°C)
walaupun kecepatan reaksinya sangat rendah
pada suhu tersebut (Rohanah 2002). Enzim
lipoxigenase yang berperan dalam degradasi

(o] 2

Storage time (day)

Figure 2 Total carotenoids changes of Sargassum duplicatum methanol extract during storage at room
temperature (33-37°C) exposed to sunlight; results are expressed as mean+SD of triplicates
samples; & blanching O frozen; Different superscript on the same row indicated significant

difference (p<0.05) vs control (day 0).
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pigmen golongan karotenoid (Biac dan Daood
2001; Gayen et al. 2015) dapat diminimalisasi/
diinaktivasi ~ dengan  proses  blanching
(Garrotte et al. 2004).

Penurunan jumlah kandungan karotenoid
menandakan adanya proses degradasi
menjadi beberapa produk degradasinya
selama penyimpanan pada suhu ruang dan
adanya paparan cahaya sinar matahari.
Pengaruh suhu dan paparan sinar matahari
mempercepat proses degradasi karotenoid
selama penyimpanan (Gouveia dan Empis,
2003) seperti B-kar (Liu et al. 2009), Fs
(Zhao et al. 2018), dan Zs (Xiao et al. 2018).

Penyimpanan  suhu  ruang  yang
berkisar antara (33-37°C) berperan dalam
mempercepat proses degradasi menjadi
senyawa turunannya. Stabilitas karotenoid
tersebut berkaitan dengan keberadaan ikatan
rangkap dalam struktur molekul karotenoid,
menyebabkan terjadinya perubahan struktur
dengan mudah. Degradasi karotenoid akan
menyebabkan terbentuknya senyawa turunan
cis karena proses isomerasi yang dipicu oleh
cahaya, suhu, asam, enzim, dan sebagainya
(Heriyanto dan Limantara 2010).

Perubahan Fs selama Penyimpanan

Fukosantin ~ merupakan  karotenoid
yang paling dominan di rumput laut cokelat
termasuk jenis Sargassum (Nomura et al.
2013; Susanto et al. 2016; Susanto et al.
2019). Selama penyimpanan pada suhu
ruang, Fs pada ekstrak metanol S. duplicatum
mengalami degradasi (Figure 3).
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Pada awal penyimpanan (hari ke-
0) penyimpanan, kandungan Fs berbeda
pada setiap perlakuan. Kandungan Fs pada
perlakuan blanching sebanyak 73,7 mg/L
sedangkan pada perlakuan beku sebanyak
110,6 mg/L. Adanya perbedaan jumlah
kandungan Fs terhadap kedua perlakuan
pada hari ke-0 karena pada perlakuan
blanching menggunakan suhu tinggi yang
dapat menyebabkan adanya degradasi Fs.
Pada penyimpanan hari ke-0 hingga hari
ke-2 terjadi penurunan Fs yang signifikan

pada kedua perlakuan. Hingga akhir
penyimpanan kandungan Fs mengalami
penurunan hingga 80,44% (blanching)

dan 87,51% (pembekuan) (Figure 2). Hasil
tersebut diperkuat dengan hasil kromatogram
(Figure 4) antar kedua perlakuan. Jumlah
penurunan Fs berkolerasi dengan penurunan
jumlah total karotenoid (Figure 2) dalam
ekstrak metanol S. duplicatum. Hal ini
dikarenakan Fs merupakan karotenoid
yang dominan pada  Sargassum  sp.
(Terasaki et al. 2009; Nomura et al. 2013;
Yip et al. 2014; Susanto et al. 2016; Susanto
et al. 2019). Selama penyimpanan pada suhu
ruang terjadi proses isomerisasi (trans ke
cis) Fs. Proses degradasi akan menghasilkan
turunan senyawa fukosantin yaitu 9’-cis Fs, 13-
cis Fs, dan 13’-cis Fs (Heo et al. 2008). Proses
perubahan tersebut disebabkan oleh suhu
yang tinggi baik pada saat ekstraksi dan saat
penyimpanan (Hii et al. 2010; Bonn et al. 2010;
Kawee-ai et al. 2013; Susanto et al. 2017;
Zhao et al. 2019) maupun pengaruh cahaya

Figure 3 Fucoxanthin content changes of Sargassum d

Storage time (day-)

uplicatum methanol extract during storz%ge at room

temperature (33-37°C) exposed to sunlight; results are expressed as mean+SD of triplicates
samples; different superscript on the same row indicated significant difference (p<0.05) vs day 0.
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storage at room temperature (33-37°C) exposed to sunlight; (a) blanching; (b) freezing
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Figure 5 Changes of total phenolic content of Sargassum duplicatum methanol extract during storage at
room temperature (33-37°C) exposed to sunlight; results are expressed as mean+SD of triplicates

samples; 0 blanching; M frozen.

(Yip et al. 2014). Salah satu penyebab
ketidakstabilan Fs selama penyimpanan adalah
adanya ikatan allenik yang menyebabkan
stabilitasnya rendah (Zhang et al. 2015)

Kandungan Total Fenol

Ekstrak metanol pada rumput laut
cokelat Sargassum mengandung senyawa fenol
(Magnusson et al. 2017; Puspitaet al. 2017) antara
lain eckol, asam galat, florotanin, katekin,
epikatekin, quercetin, dan phlorotannin
(Mekini” et al. 2019). Untuk mengetahui
perubahan total fenol (TF) pada ekstrak
metanol S. duplicatum maka pada penelitian
ini melihat perubahan TF pada kedua pre-
treatment (Figure 5).

Kandungan TF pada perlakuan blanching
lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan
beku. Hal ini sesuai dengan penelitian
Cox et al. (2011) dan Susanto et al. (2017)
bahwa blanching menurunkan kandungan TF
pada rumput laut.

Selama penyimpanan kandungan TF
lebih stabil dibandingkan karotenoid maupun
fukosantin. Hingga akhir penyimpanan (hari
ke-8), kandungan fenol turun sebesar 1,24%
(perlakuan blanching) dan 2,23% (perlakuan
beku). Proses degradasi senyawa fenol
berjalan lambat pada penelitian ini. Hal ini
dikarenakan TF lebih stabil dibandingkan
dengan karotenoid (Donado-Pestana et al.
2012).

Penurunan kandungan TF pada perlakuan
beku lebih banyak dibandingkan dengan
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perlakuan pengolahan blanching. Berdasarkan
hasil tersebut, terlihat bahwa blanching
mampu mempertahankan senyawa fenol
dibandingkan dibandingkan pembekuan.

Total Perubahan Warna (AE)

Total perubahan warna menunjukkan
terjadinya perubahan warna secara keseluruhan
pada sampel selama penyimpanan. Total
perubahan warna vyang terjadi cukup
signifikan. Hasil total perubahan warna
perlakuan blanching hingga hari ke-8 sebesar
39,60 dengan nilai L* 69,47 sedangkan pada
perlakuan beku total perubahan sebesar 57,00
dengan nilai L* 81,77. Perubahan warna
berkaitan dengan penurunan kandungan
pigmen pada ekstrak metanol S. duplicatum
yang diakibatkan oleh perubahan struktur
pada karotenoid dan derifat klorofil (Figure
4). Ekstrak metanol S. duplicatum tidak
hanya mengandung karotenoid tetapi juga
mengandung klorofil dan derivatnya. Nilai
total perubahan warna (AE) yang diperoleh
dapat dilihat pada Table 1.

Nilai total perubahan warna lebih besar
pada pre-treatment blanching dibandingkan
dengan pre-treatment beku. Penyimpanan
yang  dilakukan di  ruang terbuka
memungkinkan kontak langsung dengan
cahaya sehingga menyebabkan reaksi foto-
oksidasi yang berakibat terdegradasinya senyawa
karotenoid maupun klorofil. Isomer cis tetap
mempertahankan sifat warna dari karotenoid
asalnya, sedangkan produk degradasi tidak
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Table 1 Changes of lightness and color of S. duplicatum metanol extract during storage at room temperature

Treatment  Storage time (days)  Lightness (L*)  Color changes (AE)
0 45.49+3.65 0+0°
2 51.03+2.96 12.47+2.09°
Blanching 4 53.63+0.88 30.94+4.06°
6 63.63+2.15 37.39+2.57¢
8 69.47+0.75 39.60+1.21¢
0 62.04+1.48 0£0°
2 71.66+0.52 12.29+1.14°
Freezing 4 72.58+1.19 37.3142.08¢
6 77.69+1.49 46.65+1.03¢
8 81.77+2.20 57.00+1.73¢

Note: Results are expressed as the mean+SD of triplicates samples; different superscript letters in a row show the

significant differences (p<0.05)

berwarna karena menghasilkan kromofor
yang lebih pendek (Heriyanto dan Limantara
2010). Sedangkan klorofil akan berubah
menjadi produk derivatnya yang berwarna
abu-abu.

Hal ini juga terjadi pada penelitian Hii et al.
(2004), semua sampel yang disimpan dalam
kondisi gelap menunjukkan nilai chroma
tinggi dan peningkatan nilai kecerahan yang
rendah jika dibandingkan dengan sampel
yang terkena cahaya, menunjukkan stabilitas
karotenoid yang lebih baik akan terjadi dengan
ketidakhadiran dari sumber cahaya.

Kenaikan total perubahan warna
berhubungan dengan penurunan kadar
karotenoid dan fukosantin serta naiknya
kandungan derivat klorofil. Semakin turun
kandungan pigmen maka akan semakin tinggi
nilai total perubahan warna. Warna ekstrak
metanol S.duplicatum dengan pengolahan
blanching berubah dari warna hijau kuning
pekat menjadi kuning bening pada hari ke-
8. Pada pengolahan beku perubahan lebih
jelas terlihat dari hijau kuning sangat pekat
menjadi kuning bening pada hari ke-8. Hii et
al. (2010) melaporkan bahwa semakin besar
nilai L maka mengindikasikan warna sampel
semakin terang. Pendapat lain disebutkan
oleh Kartikaningsih dan Zaelani (2014),
bahwa degradasi pigmen juga bisa dilihat dari
pemucatan warna yang diduga disebabkan
oleh pemutusan ikatan rangkap.
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KESIMPULAN

Perbedaan pre-treatment pada S. duplicatum
sebelum diekstrak berpengaruh terhadap
kestabilan karotenoid, Fs, dan fenol pada
metanol ekstrak S. duplicatum selama
penyimpanan suhu ruang. Nilai kandungan
karotenoid, Fs, dan fenol menurun selama
penyimpanan, sedangkan nilai kecerahan
dan total nilai perubahan warna pada sampel
meningkat. Pre-treatment blanching mampu
mempertahankan stabilitas karotenoid dan Fs
rumput laut pada ekstrak S.duplicatum selama
penyimpanan pada suhu ruang.
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