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RINGKASAN 

 

Rumput laut memiliki spesies melimpah yang dimanfaatkan untuk bahan pangan dan bahan 

olahan pangan (alginat, karagenan, agar, pigmen), kesehatan (memiliki aktivitas antivirus, 

antioksidan, anti-inflamasi), pertanian, bahan kertas, kosmetik dan juga bahan bakar. Salah satu 

kandungan yang biasa dimanfaatkan adalah pigmen fikobiliprotein. Fikobiliprotein merupakan 

protein yang mampu berpendar (fluorescent) yang berperan sebagai pigmen utama dalam 

rumput laut merah. Ekstraksi fikobiliprotein dilakukan dengan dua tahap utama yaitu tahap 

pemisahan fikobiliprotein dari sel dan tahap isolasi. Pemisahan fikobiliprotein dilakukan 

dengan penghancuran sel dan menghasilkan ekstrak kasar. Kemudian, pada tahap isolasi atau 

purifikasi terjadi pemisahan komponen fikobiliprotein sehingga memiliki indeks kemurnian 

yang lebih tinggi. Metode ekstraksi konvensional memiliki beberapa keterbatasan, di antaranya 

adalah penggunaan pelarut yang terlalu banyak dan mungkin berbahaya bagi lingkungan serta 

waktu ekstraksi yang cenderung lama. Metode alternatif memiliki keunggulan berupa 

penggunaan pelarut cenderung lebih sedikit, waktu ekstraksi yang singkat serta yield lebih 

maksimal. Pemilihan metode ekstraksi harus didasarkan pada sifat senyawa yang diekstraksi 

sehingga perlu memperhatikan parameter-parameter yang mempengaruhi ekstraksi untuk 

memperoleh hasil ekstraksi yang maksimal. Tujuan dari penelitian ini adalah mengulas 

berbagai metode ekstraksi dan purifikasi serta faktor-faktor yang mempengaruhi yield 

fikobiliprotein pada rumput laut merah dan menganalisis parameter optimal dalam proses 

ekstraksi dan purifikasi agar didapatkan fikobiliprotein yang maksimal. Pada studi literatur ini, 

metode ekstraksi konvensional yang biasa dilakukan berupa metode maserasi, ekstraksi serial, 

homogenisasi dan freezing-thawing. Sedangkan metode alternatif yang digunakan adalah 

ultrasound assisted extraction (UAE) dan enzymatic assisted extraction (EAE). Metode yang 

banyak menghasilkan ekstrak dengan yield paling tinggi adalah ekstraksi serial karena mampu 

merusak dinding sel sehingga melarutkan sebagian besar fikobiliprotein. Sementara, metode 

alternatif yang banyak digunakan adalah EAE dengan menggunakan enzim xylanase. Metode 

purifikasi yang mampu menghasilkan fikoeritrin denganindeks kemurnian paling tinggi berupa 

kombinasi antara hydroxyapatite column dan gel filtration. Perbedaan metode ekstraksi 

terbukti mampu menghasilkan yield dan indeks purifikasi yang beragam. Perbedaan tersebut 

dipengaruhi oleh parameter suhu, pH, waktu, pemilihan larutan, dan kecepatan sentrifugasi. 

Pemilihan sampel dari segi waktu pemanenan, area pemanenan dan bagian dari sampel juga 

mempengaruhi hasil ekstraksi dan purifikasi. 



iv 

 

SUMMARY 

 

Various seaweeds have been utilized for foodstuffs and food processed materials (alginate, 

carrageenan, agar, pigment), health (having antiviral activity, antioxidant, anti-inflammatory), 

agriculture, paper materials, cosmetics and also fuel. One of the commonly utilized compounds 

is pigment phycobiliproteins. Phycobiliproteins is a protein that can glow (fluorescent) and 

serves as the main pigment in red seaweed. The extraction of phycobiliproteins is carried out 

with two main phases namely the separation phase of phycobiliproteins from cells and phase 

isolation. Separation of phycobiliproteins is carried out by the destruction of cells and produces 

coarse extracts. Then, at the isolation or purification phase, the separation of phycobiliproteins 

components leads to a higher purity index. Conventional extraction methods have a number of 

limitations, among them being too much solvent usage and may be harmful to the environment 

as well as the extraction time that tends to be long. The alternative method has the advantage 

of using a less solvent, shorter extraction time, and maximum yield. The selection of the 

extraction method should be based on the properties of the compound to be extracted so it is 

necessary to pay attention to the parameters affecting the extraction to obtain maximum 

extraction yield. The purpose of this study is to review the various methods of extraction and 

purification and the factors that affect the yield of phycobiliproteins in red seaweed and analyze 

the optimal parameters in the extraction and purification process for maximum 

phycobiliproteins. In this literature study, conventional extraction methods that are commonly 

done are maceration methods, serial extraction, homogenization, and freezing-thawing. While 

the alternative methods used are ultrasound-assisted extraction (UAE) and enzymatic assisted 

extraction (EAE). The method that produces the highest yield is serial extraction because it is 

able to damage the cell walls thus dissolving most of the phycobiliproteins. Meanwhile, a 

widely used modern method is EAE using the enzyme xylanase. The purification method that 

is capable of producing phycoerythrin with the highest purity index is a combination of 

hydroxyapatite column and gel filtration. The difference in the extraction method is proven to 

produce diverse yield and purification indices. The difference is influenced by temperature, 

pH, timing, solvent, and speed of centrifugation. The samples in term of harvesting time, 

harvesting area, and part of the sample also affect the result of extraction and purification. 
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