Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak Ikan terhadap Fotooksidasi
selama

Penyimpanan

MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

DAFTAR PUSTAKA

Adjali, A., I. Clarot, Z. Chen, E. Marchioni, & A. Boudier. 2022. Physicochemical
degradation of phycocyanin and means to improve its stability: A short
review. Journal of Pharmaceutical Analysis, 12(3): 406-414.

Ajayan, K. V., M. Selvaraju, & K. Thirugnanamoorthy. 2012. Enrichment of chlorophyll
and phycobiliproteins in Spirulina platensis by the use of reflector light and
nitrogen sources: An in-vitro study. Biomass and bioenergy, 47: 436-441.

Akhtar, M. J., M. Jacquot, E. Arab-Tehrany, C. Gaiani, M. Linder, & S. Desobry. 2010.
Control of salmon oil photo-oxidation during storage in hpmc packaging film:
Influence of film colour. Food Chemistry, 120(2), 395-401.

Anam, C., T. W. Agustini, & Romadhon. 2014. Pengaruh pelarut yang berbeda pada
ekstraksi Spirulina platesis serbuk sebagai antioksidan dengan metode soxhletasi.
Jurnal Pengolahan dan Bioteknologi Hasil Perikanan, 3(4): 106-112.

AOCS. 2017. p-Anisidin value: AOCS Official Method Cd 18—-90. AOCS Press (second
printing).

Ardi, L. 2019. Manfaat Omega-3 Parenteral di Dunia Medis. Cermin Dunia
Kedokteran, 46(10): 12-15.

Ariviani, S., S. Raharjo, S. Anggrahini, & S. Naruki. 2015. Formulasi dan stabilitas
mikroemulsi O/W dengan metode emulsifikasi spontan menggunakan VCO dan
minyak sawit sebagai fase minyak: pengaruh rasio  surfaktan-
minyak. Agritech, 35(1): 27-34.

Aryanti, N., A. Nafiunisa, & F. M. Willis. 2016. Ekstraksi dan karakterisasi klorofil dari
daun suji (Pleomele angustifolia) sebagai pewarna pangan alami. Jurnal Aplikasi
Teknologi Pangan, 5(4).

Ayu, D. F., S. Aminah, & A. Diharmi. 2021. Photo-oxidation stability of mayonnaise from
striped catfish and red palm mixture oil. IOP Conference Series: Earth and
Environmental Science, 757(1): 012052.

Ayucitra, A. 2011. Potensi senyawa fenolik bahan alam sebagai antioksidan alami minyak
goreng nabati. WIDYA TEKNIK, 10(1): 1-10.

Bennett, A., & L. Bogorad. 1973. Complementary chromatic adaptation in a filamentous
blue-green alga. The Journal of cell biology, 58(2): 419-435.

Bharathiraja, S., H. Seo, P. Manivasagan, M. Santha Moorthy, S. Park, & J. Oh. 2016. In
vitro photodynamic effect of phycocyanin against breast cancer cells. Molecules,
21(11): 1470.

Bradley, D. G., & D. B. Min. 1992. Singlet oxygen oxidation of foods. Critical Reviews
in Food Science & Nutrition, 31(3): 211-236.



Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak Ikan terhadap Fotooksidasi
selama

Penyimpanan

MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
Budhiyanti, S.A. 2013. Karakterisasi dan Identifikasi Antioksidan dari Rumput Laut
Coklat Sargassum sp. sebagai Antioksidan Dalam Mikroemulsi W/O. Universitas

Gadjah Mada, Disertasi Doktor.

Christwardana, M., M. M. A. Nur, & H. Hadiyanto. 2013. Spirulina platensis: Potensinya
sebagai bahan pangan fungsional. Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan, 2(1).

Cho, Y. H., S. Kim, E. K. Bae, C. K. Mok, & J. Park. 2008. Formulation of a cosurfactant-
free o/w microemulsion using nonionic surfactant mixtures. Journal of Food
Science, 73(3): E115-E121.

Daud, A., S. Suriati, & N. Nuzulyanti. 2019. Kajian penerapan faktor yang mempengaruhi
akurasi penentuan kadar air metode thermogravimetri. Lutjanus, 24(2): 11-16.

Doke, J. M. 2005. An improved and effisient method for the extraction of phycocyanin
from Spirulina sp. Journal of Food Engineering. 1(5).

Ekantari, N., Y. Marsono, Y. Pranoto, & E. Harmayani. 2017. Pengaruh media budidaya
menggunakan air laut dan air tawar terhadap sifat kimia dan fungsional biomassa
kering (Spirulina platensis). Agritech: Jurnal Fakultas Teknologi Pertanian UGM,
37(2): 173-182.

Elise, C., S. Syafrizayanti, M. Salim. 2021. Pemurnian fikosianin dari Spirulina platensis
dengan metode Liquid Biphasic Flotation (LBF) dan penentuan aktivitas
antioksidannya. Jurnal Riset Kimia, 12. 10.25077/jrk.v12i2.412

Estrada, J. P, P. B. Bescos, & A. V. Del Fresno. 2001. Antioxidant activity of different
fractions of Spirulina platensis protean extract. IL Farmaco, 56(5-7): 497-500.

Flanagan, J. dan H. Singh. 2006. Microemulsions : A Potential Delivery System for
Bioactives in Food. Crit. Rev. Food Sci., 46 : 221-237.

Fletcher, P. D. 1., J.S. Morris. 1995. Turbidity of oil-in-water microemulsion droplets
stabilised by nonionic surfactants. Colloids Surf A: Physicochem Eng Aspects,
98:147-54.

Golmakani, M. T., M. Moosavi-Nasab, M. Keramat, & M. A. Mohammadi. 2018.
Arthrospira platensis extract as a natural antioxidant for improving oxidative
stability of common kilka (Clupeonella cultriventris caspia) oil. Turkish Journal
of Fisheries and Aquatic Sciences, 18(11): 1315-1323.

Guiry, M.D. & G. M. Guiry. 2022. Arthrospira platensis Gomont, 1892. World Register
of Marine Species.
<https://www.marinespecies.org/aphia.php?p=taxdetails&id=213728> Diakses
pada 16 Oktober 2023.

Guleria, S., A. K. Tiku, A. Koul, S. Gupta, G. Singh, & V. K. Razdan. 2013. Antioxidant
and antimicrobial properties of the essential oil and extracts of Zanthoxylum
alatum grown in North-Western Himalaya. The Scientific World Journal.


https://www.marinespecies.org/aphia.php?p=taxdetails&id=213728

Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak Ikan terhadap Fotooksidasi
selama

Penyimpanan

MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
Josef, 1. R., A. Kapahang, & D. Gumolung. 2019. Penghambatan oksidasi lipid minyak
ikan cakalang (Katsuwonus pelamis) oleh air jahe (Zingiber officinale var.
rubrum) selama penyimpanan dingin. Fullerene Journal of Chemistry, 4(2): 66-

71.

Hadiyanto, H., G. D. Harjanto, M. L. Huzain, & R. W. Aji. 2019. Production of
antioxidant C-phycocyanin using extraction process of Spirulina platensis in large

scale industry. In IOP conference series: Materials Science and Engineering. IOP
Publishing.

Hawrysh, Z.J. 1990. Stability of Canola Oil. In: Canola and Rapeseed—Production,
Chemistry, Nutrition and Processing Technology. Shahidi, F. (Ed.). Van Nostrand
Reinhold, New York. Chapter 7, p. 102.

Hendry, G. A. F. and J. D. Houghton. 1996. Natural Food Colorant Second Edition.
Oxford University Press, New York

Hiemenz, P.C. dan R. Rejogopolan. 1997. Principles of Colloid and Surface Science. 3rd
edition. Dekker, New York.

Husain, R., S. Suparmo, E. Harmayani, & C. Hidayat. 2016. Kinetika oksidasi minyak
ikan tuna (Thunus sp.) selama penyimpanan. Agritech, 36(2): 176-181.

Karami, H., M. Rasekh, & E. Mirzaee—Ghaleh. 2020. Comparison of chemometrics and
AOCS official methods for predicting the shelf life of edible oil. Chemometrics
and Intelligent Laboratory Systems, 206, 104165.

Khandual, S., E. O. L. Sanchez, H. E. Andrews, & J. D. P. de la Rosa. 2021. Phycocyanin
content and nutritional profile of Arthrospira platensis from Mexico: Efficient

extraction process and stability evaluation of phycocyanin. BMC
chemistry, 15(1): 1-13.

Kikuzaki, H., K. M. Hisamoto, K. Hirose, H. Akiyama. Taniguchi. 2002. Antioxidants
properties of ferulic acid and its related compound. Journal Agric. Food Chem.,
50: 2161-2168.

Lanigan, R. S. 2002. Final Report on the Safety Assessment of BHT. International Journal
of Toxicology, 21(2_suppl), 19-94. https://doi.org/10.1080/10915810290096513

Lawrence, M. J. & G. D. Rees. 2000. Microemulsion based media as novel drug delivery
systems. Advance Drug Delivery Reviews, 45: 89-121.

Lestari, R. F. 2014. “Mikroemulsi asam askorbat sebagai penghambat kerusakan minyak
ikan akibat fotooksidasi”. Universitas Gadjah Mada. Skripsi.

Manirafasha, E., L. Guo, & K. Jing. 2020. Nutraceutical and Pharmaceutical Applications
of Phycobiliproteins. In Pigments from Microalgae Handbook (pp. 575-584).
Springer, Cham.

Manirafasha, E., T. Ndikubwimana, X. Zeng, Y. Lu, & K. Jing. 2016. Phycobiliprotein:
Potential microalgae derived pharmaceutical and biological reagent. Biochemical
Engineering Journal, 109: 282-296.


https://doi.org/10.1080/10915810290096513

Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak |Ikan terhadap Fotooksidasi
selama
Penyimpanan
MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.
UNIVERSITAS

GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

Margiati, D., D. Ramdani, & A. P. Wulandari. 2019. Comparative study of antioxidant
phycocyanin extracts activity between S. platensis with S. fusiformis using DPPH

method. Indonesian Journal of Pharmaceutical Science and Technology, 6(2): 52-
58.

Martati, E., T. Utami, & P. Hastuti. 1999. Profil gliserida, dan kandungan EPA
(Eicosapentaenoat) dan DHA (Docosaheksaenoat) hasil hidrolisis minyak hati
ikan cod oleh lipase teramobil dari Mucor Miehei. Agritech, 19(1): 5-10.

Mauliasari, E. S., T. W. Agustini, & U. Amalia. 2019. Stabilisasi fikosiani Spirulina
platensis dengan perlakuan mikroenkapsulasi dan pH. Jurnal Pengolahan Hasil
Perikanan Indonesia, 22(3): 526-534.

Meira, M., C. M. Quintella, A. dos S. Tanajura, H. R. G. da Silva, J. D. S. Fernando, P. R.
da Costa Neto, I. M. Pepe, M. A. Santos, & L. L. Nascimento. 2011.
Determination of the oxidation stability of biodiesel and oils by

spectrofluorimetry and multivariate calibration. Talanta, 85(1), 430-434.
https://doi.org/10.1016/j.talanta.2011.04.002

Mogi, B. C., R. Harjanti, & R. A. Samsumaharto. 2016. Uji aktivitas antibakteri ekstrak
etanol, fraksi n-heksana, etil asetat, dan air dari daun Turi (Sesbania grandiflora
Pers) terhadap bakteri Shigella dysenteriae ATCC 9361. Biomedika, 9(2): 30-35.

Moussa, A. M., A. M. Emam, Y. M. Diab, M. E. Mahmoud, A.S. Mahmoud. 2011.
Evaluation of antioxidant potential of 124 Egyptian Plants with emphasis on the

action of Punica Granatum leaf extract on rats. International Food Research
Journal, 18: 535-542.

Muawwanah. 1996. Ekstraksi Antioksidan dari Alga Laut Sargassum sp. dan
Efektivitasnya dalam Menghambat Kerusakan Awal Emulsi Minyak Ikan. Institut
Pertanian Bogor. Skripsi.

Mulyani, N. L., V. Larasati, & P. A. Herlina. 2018. A natural combination extract of
mangosteen pericarp and phycocianin of Spirullina platensis decreases plasma

malonaldialdehyde level in acute exercise-induced oxidative stress. Majalah
Ilmiah Sriwijaya, 30(17): 1-16.

Nasution, A. Y., W. Novalia, D. A. Sari. 2021. Evaluasi karakteristik minyak ikan patin
(Pangasius hypothalamus) dengan penambahan ekstrak kunyit sebagai
antioksidan alami. Jurnal [Imiah Farmasi Farmasyifa, 4(2): 22-28.

Nathanael, A. 2023. Pengaruh Karotenoid Arthrospira platensis pada Minyak Ikan
terhadap Kerusakan Fotooksidasi selama Penyimpanan. Universitas Gadjah
Mada. Skripsi.

Navarro-Garcia, G., N. Gamez-Meza, L. A. Medina-Juarez, J. Ortega-Garcia, E. Cota-
Quifones, & J. C. Ramirez-Suarez. 2016. Natural antioxidants in the stability of
ray liver oil. Ciéncia Rural, 47.



Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak Ikan terhadap Fotooksidasi
selama

Penyimpanan

MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
Ningrum, Y. P. 2020. Variasi Jenis dan Konsentrasi Surfaktan untuk Formulasi
Mikroemulsi Asam Lemak Ulva lactuca. Fakultas Pertanian. Universitas Gadjah

Mada. Skripsi.

O’Sullivan, A., A. Mayr, N. B. Shaw, S. C. Murphy, and J. P. Kerry. Use of natural
antioxidants to stabilize fish oil systems. Journal of Aquatic Food Product
Technology, 14(3): 75-94.

Patel, M.R., R.B. Patel, J.R. Parikh, K.K. Bhatt dan A.J. Kndawala. 2007. Micro emulsion
: as novel drug delivery vehicle. Lates reviews vol 5 issue 6.

Phung, A. S., G. Bannenberg, C. Vigor, G. Reversat, C. Oger, M. Roumain, J-M Galano,
T. Durand, G. G. Muccioli, A. Ismail, & S. C. Wang. 2020. Chemical
compositional changes in over-oxidized fish oils. Foods (Basel, Switzerland),
9(10): 1501. https://doi.org/10.3390/foods9101501

Pokorny, J. K. 2001. Preparation of Natural Antioxidant, in Antioxidants in Food:
Practical Applications.1* ed. Woodhead Publishing Ltd, New York.

Prabowo, A., S. A. Budhiyanti, & A. Husni. 2013. Ekstrak Sargassum sp. sebagai
antioksidan dalam sistem emulsi minyak ikan selama penyimpanan pada suhu

kamar. Jurnal Pascapanen dan Bioteknologi Kelautan dan Perikanan, 8(2): 143-
150.

Raharjo, S. 2018. Kerusakan Oksidatif Pada Makanan. 2nd ed. Gadjah Mada University
Press, Yogyakarta.

Rahmawati, S. I., S. Hidayatullah, & M. Suprayatmi. 2017. Ekstraksi fikosianin dari
Spirulina plantesis sebagai biopigmen dan antioksidan. Jurnal Pertanian, 8(1): 36-
45.

Ratnasari, D., H. Noviardi, & B. A. A. A. R. 2017. Pengaruh perbandingan surfaktan dan
ko-surfaktan terhadap karakteristik dan kestabilan mikroemulsi minyak zaitun
(olive oil). Jurnal Farmamedika (Pharmamedika Journal), 2(2): 46-54.

Ridlo, A., S. Sedjati, & E. Supriyantini. 2016. Aktivitas anti oksidan fikosianin dari
Spirulina Sp. menggunakan metode transfer elektron dengan DPPH (1, 1-difenil-
2-pikrilhidrazil). Jurnal Kelautan Tropis, 18(2).

Rohman, A. 2017. Physico-chemical properties, biological activities and authentication
of cod liver oil. Journal of Food and Pharmaceutical Sciences, 5(1): 1-7.

Romay, C. H., J. Armesto, D. Remirez, R. Gonzalez, N. Ledon, & I. Garcia. 1998.
Antioxidant and anti-inflammatory properties of C-phycocyanin from blue-green
algae. Inflammation research, 47: 36-41.

Rukmini, A., S. Raharjo, P. Hastuti, & S. Supriyadi. 2011. Quality deterioration in
commercial ~ virgin  coconut oil due to  photooxidation and
autooxidation. Agritech, 31(4).



Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak Ikan terhadap Fotooksidasi
selama

Penyimpanan

MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
Rukmini, A., S. Raharjo, P. Hastuti, & S. Supriyadi. 2012. Formulation and stability of
water-in-virgin coconut oil microemulsion using ternary food grade nonionic

surfactants. International Food Research Journal, 19(1): 259-264.

Schaich, K. M. 2005. Lipid oxidation: theoretical aspects. Bailey s industrial oil and fat
products, 1(Part 7), 269-303.

Shahidi, F., J. Wang, & U.N. Wanasundara. 2017. Methods for measuring oxidative
rancidity and oils. Food Lipids: Chemistry, Nutrition, and Biotechnology

Shahidi, F., and H. Miraliakbari. 2006. Marine oils: compositional characteristics and
health effects. /n: F. Shahidi (Ed.) Nutraceutical and Specialty Lipids and Their
Co-Products. Boca Raton: Taylor and Francis Group, UK, p: 227 — 250.

Shalaby, E.A., and S. M. Shanab. 2013. Comparison of DPPH and ABTS assays for
determining antioxidant potential of water and methanol extracts of Spirulina
platensis. Indian Journal of Geo-Marine Sciences, 42(5): 556-564.

Shantha, N. C., & E. A. Decker. 1994. Rapid, sensitif, iron-based spectrophotometric
methods for determination of peroxide values of food lipids. Journal of AOAC
International, 77(2): 421-424.

Silveira, S. T., J. D. M. Burkert, J. A. V. Costa, C. A. V. Burkert, & S. J. Kalil. 2007.
Optimization of phycocyanin extraction from Spirulina platensis using factorial
design. Bioresource technology, 98(8): 1629-1634.

Soccol, M.C.H. and M. Oetterer. 2003. Seafood as Functional Foods. Brazilian Archives
of Biology and Technology. An International Journal. 46:443-454.

Stocker, R., A. N. Glazer, & B. N. Ames. 1987. Antioxidant activity of albumin-bound
bilirubin. Proceedings of the National Academy of Sciences, 84(16): 5918-5922.

Sucitawati, P. A., L. Suhendra, & G. G. Putra. 2021. Karakteristik mikroemulsi a-
tokoferol pada perbandingan campuran tiga surfaktan nonionik dan lama
pengadukan. Jurnal Rekayasa Dan Manajemen Agroindustri, 9(1): 33-41.

Suhendra, L. 2014. Mekanisme Singlet Oxygen Quenching oleh Fucoxanthin dan
Efektivitasnya sebagai Antioksidan dalam Mikroemulsi. Universitas Gadjah
Mada. Disertasi.

Suhendra, L., S. Rahardjo, P. Hastuti, & C. Hidayat. 2012. Formulasi dan stabilitas
mikroemulsi o/w sebagai pembawa fucoxanthin. Agritech, 32(3).

Syafrida, M., S. Darmanti, & M. Izzati. 2018. Pengaruh suhu pengeringan terhadap kadar
air, kadar flavonoid dan aktivitas antioksidan daun dan umbi rumput teki (Cyperus
rotundus L.). Bioma: Berkala Ilmiah Biologi, 20(1): 44-50.

Tengku-Rozaina, T. M., & E. J. Birch. 2013. Physicochemical characterisation and
oxidative stability of refined hoki oil, unrefined hoki oil and unrefined tuna oil.
International ~ Journal of Food Science &  Technology, n/a-n/a.
https://doi.org/10.1111/ijfs.12222



Pelngaruh Mikroemulsi Fikosianin Arthrospira platensis dalam Minyak Ikan terhadap Fotooksidasi
selama

Penyimpanan

MAHARANI MUTIARA KRISWOYOSARI, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.T.P., M.P.

Universitas Gadjah Mada, 2024 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

UNIVERSITAS
GADJAH MADA
Wang, L., B. Pan, J. Sheng, J. Xu, & Q. Hu. 2007. Antioxidant activity of Spirulina
platensis  extracts by supercritical carbon dioxide extraction. Food

chemistry, 105(1): 36-41.

Warner, K., & N. Michael Eskin. 1995. Methods to Access Quality and Stability of Oils
and Fat-Containing Foods. AOCS Publishing.
https://doi.org/10.1201/9781439831984

Wu H. L., G. H. Wang, W. Z. Xiang, T. Li, H. He. 2016. Stability and antioxidant activity
of food-grade phycocyanin isolated from Spirulina platensis. International
Journal of Food Properties, 19(10): 2349-2362

Wu, X. J., H. Yang, Y. T. Chen, & P. P. Li. 2018. Biosynthesis of fluorescent B subunits
of c-phycocyanin from Spirulina subsalsa in Escherichia coli, and their
antioxidant properties. Molecules, 23(6): 1369.

Waulandari, D. A., 1. Setyaningsih, D. Syafrudin, & P. B. S. Asih. 2016. Ekstraksi
fikosianin dari Spirulina platensis dan aktivitas antimalaria secara invitro. Jurnal
Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia, 19(1): 17-25.

Venugopal, V., & F. Shahidi. 1996. Structure and composition of fish muscle. Food
Reviews International, 12(2), 175-197. doi:10.1080/87559129609541074

Voight, R. 1994. Buku Pengantar Teknologi Farmasi. Universitas Gadjah Mada Press,
Yogyakarta.

Yasaei, P. M., G.C. Yang, C. R. Warner, D.H. Daniels, & Y. Ku. Singlet oxygen oxidation
of lipids resulting from photochemical sensitizers in the presence of antioxidants.
Journal of the American Oil Chemists Society, 73(9): 1177-1181

Zhou, Z.P., L. N. Liu, X. L. Chen, J. X. Wang, M. Chen, Y. Z. Zhang, & B. C. Zhou. 2005.
Factors that effect antioxidant activity of C-phycocyanins from Spirulina
platensis. Journal of Food Biochemistry, 29(3), 313- 322.

Zisanti, S. J. 2023. Mikroemulsi Water in Oil Fikosianin Arthrospira platensis dengan
VCO (Virgin Coconut Oil) sebagai Fase Minyak. Universitas Gadjah Mada.
Skripsi.


https://doi.org/10.1201/9781439831984

