Karakteristik Fisikokimia Nano Spirulina (Arthrospira platensis) yang Dipreparasi dengan Metode
Top

Down Menggunakan Planetary Ball Mill

Bayu Kumayanjati, Dr. R.A. Siti Ari Budhiyanti, S.TP., M.P.;Dr. Prihati Sih Nugraheni, S.Pi., M.P.

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

UNIVERSITAS
GADJAH MADA

Karakteristik Fisikokimia Nano Spirulina (Arthrospira platensis) yang
dipreparasi dengan Metode Top down menggunakan Planetary Ball Mill

INTISARI

Penggilingan arthrospira platensis (spirulina) flakes menjadi nano spirulina dilakukan
dengan menggunakan planetary ball mill. Spirulina digiling dengan kecepatan yang
berbeda (650, 550, dan 450 rpm) dan durasi penggilingan yang berbeda (60, 90, dan 120
menit). Selanjutnya dilakukan analisis karakteristik fisikokima dari nano spirulina yang
dihasilkan. Hasil analisis menunjukkan bahwa kecepatan dan waktu penggilingan dapat
meningkatkan warna, kelarutan, swelling power, water holding capacity (WHC), oil holding
capacity (OHC), foaming properties, dan emulsifying capacity. Penggilingan tidak
berpengaruh signifikan terhadap kadar protein, abu, atau kadar air. Namun, secara
signifikan meningkatkan kandungan lemak nano spirulina. Perlakuan penggilingan
meningkatkan aktivitas antioksidan nano spirulina. Hasil analisis FT-IR menunjukkan tidak
ada perbedaan yang signifikan antara spektra nano spirulina yang digiling dan kontrol,
yang menunjukkan bahwa perlakuan kecepatan dan waktu penggilingan tidak merusak
komponen kimiawi dalam sampel. Penelitian ini menunjukkan bahwa kecepatan dan
waktu penggilingan secara signifikan mempengaruhi sifat fisikokimia nanopartikel
spirulina.

Kata kunci: nano spirulina, planetary ball mill, kecepatan penggilingan, durasi
penggilingan, karakteristik fisikokimia
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Physicochemical Characteristics of Nano Spirulina (Arthrospira platensis)
preparated by Top Down Method using Planetary Ball Mill

ABSTRACT

The preparation of spirulina flakes into nano spirulina was carried out by milling using a
planetary ball mill. Spirulina was milled at different speeds (650, 550 and 450 rpm) and
different milling durations (60, 90 and 120 min). The physicochemical properties of the
resulting nano spirulina were analysed. The analysis showed that milling speed and
durations can improve colour, solubility, swelling power, water holding capacity (WHC), oll
holding capacity (OHC), foaming properties and emulsifying capacity. Milling treatment
had no significant effect on protein, ash or moisture content. However, it significantly
increased the fat content of nano spirulina. Milling treatment increased the antioxidant
activity of nano spirulina. The FT-IR analysis results showed no significant difference
between the spectra of the milled nano spirulina and the control (before milling), indicating
that the milling speed and time treatments did not damage the chemical components in
the samples. This study showed that milling speed and duration significantly affected the
physicochemical properties of nano spirulina.

Keyword: planetary ball mill, milling speed, milling duration, physicochemical properties,
nano spirulina

viii



	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	HALAMAN PERNYATAAN
	KATA PENGANTAR
	INTISARI
	ABSTRACT
	DAFTAR ISI 
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR  LAMPIRAN
	I. PENDAHULUAN
	1.1. Latar Belakang
	1.2. Permasalahan 
	1.3. Tujuan penelitian
	1.4. Manfaat penelitian
	1.5. Keaslian penelitian

	II. TINJAUAN PUSTAKA DAN LANDASAN TEORI
	2.1. Tinjauan Pustaka
	2.1.1. Spirulina
	2.1.1.1. Morfologi dan habitat
	2.1.1.2. Produksi spirulina bubuk
	2.1.1.3. Kandungan nutrisi spirulina 
	2.1.1.4. Sifat bioaktif spirulina
	2.1.1.5. Aplikasi spirulina pada produk pangan
	2.1.1.6. Sifat-sifat fisikokimia spirulina

	2.1.2. Nanomaterial
	2.1.2.1. Klasifikasi nanomaterial

	2.1.3. Nanopartikel
	2.1.4. Metode Sintesis Nanopartikel 
	2.1.4.1. Pendekatan bottom up
	2.1.4.2. Pendekatan top down
	2.1.4.3. Pendekatan hibrid

	2.1.5. Bahan material milling 
	2.1.5.1. Efek panas pada ball milling


	2.2. Landasan Teori 

	III. METODE PENELITIAN 
	3.1. Bahan dan alat penelitian
	3.2. Durasi dan tempat
	3.3. Prosedur penelitian
	3.3.1. Preparasi sampel spirulina
	3.3.2. Pembuatan nano spirulina
	3.3.3. Optimasi durasi jeda penggilingan
	3.3.4. Pengukuran suhu
	3.3.5. Optimasi lama durasi dan kecepatan penggilingan
	3.3.6. Karakterisasi nano spirulina
	3.3.6.1. Analisis proksimat
	3.3.6.2. Analisis pH
	3.3.6.3. Analisis fourier transform infrared spectroscopy (FTIR)
	3.3.6.4. Pengukuran ukuran partikel
	3.3.6.5. Pengamatan struktur morfologi
	3.3.6.6. Pengukuran zeta potensial
	3.3.6.7. Pengukuran warna
	3.3.6.8. Pengujian kelarutan dan swelling power (SP)
	3.3.6.9. Analisis water holding capacity (WHC)
	3.3.6.10. Analisis oil holding capacity (OHC)
	3.3.6.11. Foaming properties
	3.3.6.12. Emulsifying capacity
	3.3.6.13. Aktivitas antioksidan


	3.4. Analisis data

	IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
	4.1. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap suhu
	4.2. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap komposisi kimia nano spirulina
	4.2.1. Kadar air
	4.2.2. Kadar abu 
	4.2.3. Kadar lemak
	4.2.4. Kadar protein 

	4.3. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap nilai pH nano spirulina
	4.4. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap perubahan gugus fungsi nano spirulina
	4.5. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap ukuran partikel nano spirulina
	4.6. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap struktur morfologi 

nano spirulina
	4.7. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap zeta potensial nano 

spirulina
	4.8. Pengaruh variasi penggilingan terhadap perubahan warna nano spirulina
	4.9. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap kelarutan/water solubility nano spirulina
	4.10. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap swelling power nano 

spirulina
	4.11. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan water holding capacity nano 

spirulina
	4.12. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap oil holding capacity 

nano spirulina
	4.13. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap foaming properties

nano spirulina
	4.14. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap emulsifying capacity 

nano spirulina
	4.15. Pengaruh durasi dan kecepatan penggilingan terhadap aktivitas antioksidan 

nano spirulina
	4.16. Pembahasan umum

	V. KESIMPULAN DAN SARAN
	5.1. Kesimpulan
	5.2. Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN

