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ABSTRAK 

Spirulina Platensis merupakan alga biru-hijau yang mempunyai fungsi anti 

pengoksida, antiviral, antineoplastik dan sebagainya. Kajian ini bertujuan 

membandingkan ciri produk Spirulina dengan jenama berlainan (PROVITE dan 

DXN), dari segi jumlah kandungan fenoliknya, sifat anti pengoksida dan anti bakteria. 

Kaedah Folin-Ciocalteu digunakan untuk menentukan jumlah kandungan fenolik 

dalam ekstrak akueus sampel Spirulina dan didapati Spirulina PROVITE 

(88.2927±0.0006) mengandungi kandungan fenolik yang lebih tinggi daripada produk 

DXN (71.5917±0.0009). Ujian "1,1-diphenyl-2-picryhydrazyl" (DPPH) dan ujian 

ferum tiosianat (FTC) telah digunakan untuk menentukan sifat anti pengoksida sampel 

kajian di mana Spirulina PROVITE menunjukkan aktiviti anti pengoksida yang lebih 

tinggi daripada DXN dalam kedua-dua ujian. Kajian ini menunjukkan terdapat 

hubungan terus antara kandungan fenolik dan aktiviti anti pengoksida. Ujian anti 

bakteria menggunakan kaedah peresapan disk menunjukkan sampel Spirulina adalah 

tidak aktif terhadap semua bakteria yang diuji (Bacillus Aureus (B43/04B), 

Escherichia Coli (E91/026), Stophylococcus Cereus (S277), Pseudomonas Aeruginosa 

(ATCC 10145), Salmonella Typhimurium (S1000)). Sebagai kesimpulan, produk 

Spirulina PROVITE mempunyai kandungan fenolik dan sifat anti bakteria yang lebih 

tinggi daripada produk Spirulina DXN, akan tetapi kedua-duanya tidak mempunyai 

sifat anti bakteria. 
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ANTIOXIDANTIVEACTIVITYAND ANTIBACTERIA OF SPIR ULINA 

PLATENSIS PRODUCTS 

ABSTRACT 

Spirulina Platensis is a blue-green algae that have antioxidant, antiviral, 

antineoplastic and others. The main purpose of this study was to compare the 

charateristic of Spirulina products with different brands (PROVITE and DXN) from 

the aspects of total phenolic contents, antioxidant and antibacteria activities. The 

Folin-Ciocalteu method was used to determine the total phenolic contents in 

Spirulina aqueous extract. The results showed that Spirulina PROVITE 

(88.2927±0.0006) contained a higher total phenolic contents than Spirulina DXN 

(71.5917±0.0009). 1,1-diphenyl-2 picryhydrazyl test (DPPH) and ferric thiocyanate 

test (FTC) were used to determine the antioxidant property of the sampels in which 

Spirulina PROVITE showed a higher antioxidative activity compared to Spirulina 

DXN in both tests. This study showed a direct correlation between phenolic contents 

and antioxidative activity. An antibacteria test using disc dit9unsion method showed 

that both of the Spirulina samples were not active against all the bacteria(Bacillus 

Aureus (B43/04B), Escherichia Coli (E91/026), Stophylococcus Cereus (S277), 

Pseudomonas Aeruginosa (ATCC 10145), Salmonella Typhimurium (S1000)). As a 

conclusion, Spirulina PROVITE showed a higher phenolic contents and move 

potential antioxidative activity compared to the DXN products. However, both 

products were not potential antibacteria against. 
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BAB 1 

PENGENALAN 

1.1 Latar Belakang Kajian 

Anti pengoksida juga dikenali sebagai anti oksigen. Anti pengoksida sebenarnya 

merujuk kepada suatu bahan kimia yang spesifik untuk mengelakkan penggunaan 

oksigen. Pada abad ke-19 dan permulaan abad ke-20, anti pengoksida menjadi suatu 

isu yang hangat untuk dikaji dengan meluas dalam pemprosesan industri seperti 

kakisan logam, bahan letupan dan pemvulkunan getah (Matill, 1967). 

Kajian awal penggunaan anti pengoksida difokuskan terhadap nutrisi adalah 

untuk menghalang pengoksidaan lemak tak tepu yang menyebabkan kegemukan 

(Wolf, 2005). Aktiviti anti pengoksida boleh ditentukan dengan mudah apabila lemak 

diletakkan pada kontena kaca yang tertutup dan kadar penggunaan oksigen ditentukan. 

Namun demikian, vitamin A, C, dan E telah dikenalpasti sebagai suatu anti 

pengoksida yang mengubah terhadap bidang makanan. Mekanisma tindak balas anti 

pengoksida pertama kali dijumpai oleh Moreau dan Dufraisce (1996) yang 

mempercayai bahawa aktiviti anti pengoksida merupakan suatu bahan yang digunakan 

untuk pengoksidaan lipid dan memimpin kepada kefahaman bagi anti pengoksida 

sebagai agen penurunan untuk rantai tindak balas pemecahan oksidatif. 
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Semua organisma mengandungi enzim dan bahan kimia. Anti pengoksida 

digunakan untuk pelbagai tujuan dalam bidang biologi termasuk melindungi 

kemusnahan sel-sel dalam badan manusia secara oksidatif (Finkel & Holbrook, 2000). 

Cahaya matahari berinteraksi dengan atmosfera yang kaya dengan oksigen dan 

mengakibatkan kecederaan kulit manusia. Kesan yang paling teruk akibat kemusnahan 

foto ini ialah menyebabkan kanser kulit pada manusia. Manakala, penuaan foto 

merupakan salah satu kesan yang kurang memudaratkan kerana ia menyebabkan 

perubahan yang kecil pada permukaan kulit manusia. Kesan-kesan ini termasuklah 

kulit berkedut-kedut, kekeringan dan sebagainya (Trautinger, 2001). 

Terdapat beratus-ratus jenis bahan telah disintetikkan dan digunakan dengan 

meluas. Anti pengoksida sintetik seperti butil hidrosiltuolena (BHT), butil 

hidrosilanisol (BHA), tert-butilhidroquinon (TBHQ) dan propil galat (PG) adalah 

digunakan dengan meluas sebagai anti pengoksida dalam industri makanan. 

Bagaimanapun, bahan-bahan ini mungkin menyebabkan kerosakan hati (Drinda & 

Baltes, 1998). Dalam eksperimen terhadap haiwan, BHA menunjukan sifat-sifat 

karsinogenik. Selain itu, BHT pula boleh menyebabkan kecederaan dalaman dan 

luaran pada dos yang tinggi dan menyumbang kepada kematian sesetengah jenis tikus 

dan guinea babi. Kesan ini adalah disebabkan oleh keupayaan BHT untuk 

mengurangkan vitamin K, pembekuan darah (Ito et al., 1986). Tambahan pula, bahan 

kimia yang disintetikkan dan digunakan sebagai penambahan makanan biasanya 

cenderung mengalami penyingkiran. Oleh itu, tokofenol yang merupakan anti 

pengoksida semula jadi telah digunakan secara meluas dalam penambahan makanan 

(Osawa & Namiki, 1981). 
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Akibat daripada kesan-kesan tersebut, anti pengoksida sintetik telah digantikan 

dengan pelbagai produk semula jadi seperti herba dan bahan-bahan daripada 

tumbuhan yang lain untuk meningkatkan kelarutannya di dalam air dan minyak. 

Terdapat kajian berkaitan dengan aktiviti anti pengoksida untuk pengekstrakan herba 

(Junstacholate & Berghofer, 2005). Anti pengoksida semula jadi yang diesktrakkan 

daripada herba menjadi semakin popular kerana digunakan dengan meluasnya dalam 

penambahan makanan (Osawa & Namiki, 1981). 

Sumber anti pengoksida semulajadi datang daripada tumbuhan fenolik primer 

yang berlaku pada setiap bahagian tumbuhan termasuk buah, daun, akar, biji benih, 

dan sayur-sayuran (Pratt & Hudson, 1990). Sebatian-sebatian fenolik merupakan 

hasilan yang mengalami metabolisma sekunder dan telah merebak di dalam dunia 

tumbuhan kerana kepelbagaian fungsinya untuk bertindak sebagai penamatan radikal- 

radikal bebas (Mathew & Emilia, 2006). Sebatian fenolik menjadi semakin popular 

untuk meningkatkan kesihatan manusia. Kandungan fenolik memainkan peranan yang 

penting sebagai anti pengoksida dengan kewujudan penukarganti hidrosil dan struktur 

aromatik untuk bertindak balas dengan radikal bebas (Foti et al., 1996) 

Organisma aerobik yang hidup di mann seperti alga akan mengembangkan 

pelbagai pertahanan terhadap kerosakan pengoksida kerana organisma tersebut 

mempunyai pembelaan anti pengoksida yang kuat. Sebenarnya, anti pengoksida ialah 

sejenis enzim ataupun molekul organik yang berinteraksi terhadap kerosakan akibat 

daripada oksigen yang berada dalam tisu-tisu (Giulio et al., 1981). Alga mengandungi 

khasiat yang tinggi dan digunakan oleh manusia di negara-negara maju dan negara 

membangun sebagai penambahan makanan (Hidenori, 2004). Di Malaysia, terdapat 
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syarikat yang ditubuhkan untuk membuat dan memproses alga spesies Spirulina 

sebagai penambahan makanan. Contohnya syarikat DXN. Walau bagaimanapun, 

sesetengah daripada spesies alga adalah bertoksin (Gitte et al., 2001). Oleh itu, kajian 

perlu diteruskan untuk menjamin keselamatan dan keberkesanan menggunakan 

penambahan makanan. 

Anti bakteria ialah satu istilah yang diperuntukkan kepada sebarang jenis 

sebatian kimia yang dapat membantu membunuh ataupun menindas pertumbuhan 

mikroorganisma seperti bakteria, yis dan sebagainya. Sebatian anti bakteria berfungsi 

untuk memperbaiki sel-sel badan manusia dan haiwan supaya ia dapat berfungsi 

dengan baik. Namun demikian, tindakan ini tidak semestinya membunuh kesemua 

mikroorganisma yang terdapat pada persekitaran di mana ia diperlukan (Rauha et al., 

2000). Oleh itu, kajian terhadap anti bakteria perlu diteruskan terhadap Spirulina 

untuk membuktikan ia mempunyai fungsi-fungsi menindas pertumbuhan 

mikroorganisma. 

1.2 Objektif Kajian 

Objektif kajian ini ialah 

(i) Untuk menentukan jumlah kandungan fenolik di dalam produk Spirulina yang 

berlainan. 

(ii) Untuk mengkaji aktiviti anti pengoksida produk Spirulina yang berlainan. 

(iii) Untuk mengkaji aktiviti anti bakteria produk Spirulina yang berlainan. 
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13 Skop Kajian 

Kajian ini melibatkan penyediaan dan pengekstrakan sampel Spirulina. Tiga ujian 

telah digunakan dalam kajian ini iaitu ujian penentuan kandungan fenolik, ujian anti 

pengoksida, dan ujian anti bakteria. Kandungan fenolik yang berada di dalam serbuk 

Spirulina dikaji dengan menggunakan kaedah folin-ciocalteu. Manakala, kaedah 1,1- 

diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) clan kaedah ferum tiosianat (FTC) juga digunakan 

dalam kajian anti pengoksida. Terdapat lima jenis bakteria dipilih untuk mengkaji 

aktiviti anti bakteria Spirulina. 



BAB 2 

ULASAN PERPUSTAKAAN 

2.1 Pengenalan Kepada Kimia Hasilan Semulajadi 

Hasilan semulajadi merupakan sebatian yang dihasilkan oleh semua organisma hidup. 

Sumber-sumber ini termasuklah pelbagai jenis mikroorganisma, serangga, tumbuh- 

tumbuhan dan haiwan. Hasilan semula jadi selalu memperuntukkan makanan dan 

perubatan kepada manusia sejagat (Fasihuddin & Hasmah, 1993). Hasilan ini dapat 

dikelaskan kepada dua kumpulan yang utama iaitu berdasarkan kepada tapak jalan 

metabolisma yang menghasilkannya dan kepentingannya iaitu metabolisma primer 

dan metabolisma sekunder. Kedua-dua metabolisma ini merupakan kilang biokimia 

bagi kimia hasilan semula jadi seperti yang ditunjukkan pada Rajah 2.1 (Bhat et al., 

2005). 

Sebenarnya, metabolisma primer memainkan peranan yang penting kerana 

telah menunjukkan fungsi sel yang jelas yang bertindak sebagai unit pembinaan untuk 

semua komponen dalam sel. Kumpulan-kumpulan hasilan semula jadi yang termasuk 

dalam metabolisma primer adalah asid amino, protein, asid nukleik, lipid dan 

karbohidrat. Manakala, metabolisma sekunder menunjukkan bagaimana organisma 
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Asid Amino 
C02 

Gikosida 

Oligosakarida 

Polisakarida 

Inositu 

Antibiotik 

Asid Nukleik 

Fenilpropanoid 

Lignin 

Flavonoid 

Antibiotik 

Protein 

Peptida 

Alkaloid 

Asid Lemak 

Asetogenin 
Steroid 

Terpenoid 

Rajah 2.1 Laluan ringkas biogenesi bagi hasilan semulajadi (Fasihuddin & Hasmah, 
1993). 
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hidup berhubung kait secara rapat dengan kawasan sekitarannya dan ia 

mungkin bertindak sebagai bahan perkumuhan dari tumbuhan atau sebagai agen 

antibakteria yang menghalang jangkitan bakteria ke atas organisma yang 

menghasilkannya. Kumpulan-kumpulan yang termasuk dalam metabolisma sekunder 

adalah alkaloid, steroid, terpena, sebatian fenolik, glikosida kardium, dan sebagainya 

(Fasihuddin & Hasmah, 1993). 

Namun demikian, metabolisma sekunder yang dihasilkan oleh organisma 

marin terutamanya alga adalah jauh berbeza dengan metabolisma sekunder yang 

diasingkan oleh tumbuhan peringkat tinggi. Sebagai contohnya, organisma marin 

seperti alga biru-hijau telah menghasilkan lebih kurang 60% daripada protein 

tumbuhan berbanding dengan tumbuhan darat yang berperingkat tinggi yang 

mengandungi komponen kimia yang lain (Yen et al., 2005). Seterusnya, kajian juga 

menunjukkan bahawa organisma marin seperti Spirulina kaya dengan sebatian fenolik 

dan sebatian-sebatian lain yang mempunyai atom halogen sementara tumbuhan 

peringkat tinggi kurang atau jarang menghasilkan sebatian jenis ini. Keadaan ini boleh 

berlaku disebabkan oleh faktor habitat serta keperluan organisma itu yang berlainan 

dalam persekitaran hidupnya (Miranda et al., 1998). 

2.2 Sejarah Perkembangan Kimia Hasilan Semulajadi 

Kimia hasilan semula jadi adalah berkaitan dengan bahan kimia yang berbau, rasa, 

warna, dan menyelesaikan masalah penyakit. Selepas lebih kurang 4 bilion tahun 

berevolusi, persaingan di antara semua jenis kehidupan telah mencapai keadaan yang 
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stabil untuk dibawa ke suatu tahap yang mengandungi kepelbagaian biologi di mana 

keadaan ini telah menggalakkan pembentukan kepelbagaian kimia (Bhat et al, 2005). 

Dalam beberapa abad ini, China telah mengetuai dunia dalam penggunaan 

hasilan semula jadi untuk kesihatan. Salah seorang daripada antologi kesihatan sains 

di Negara China iaitu Nei Ching, di mana hasil penulisan beliau mengenai tumbuhan 

perubatan telah membawa kepada kemasyhuran dalam lagenda maharaja kuning pada 

kurun ke- 13 sebelum abad. Penggalian makam Dinasti Han (206 sebelum masihi-220 

selepas masihi) di bahagian Hunan, China pada 1974 telah menjumpai beberapa buah 

buku perubatan yang telah mengalami pereputan. Buku tersebut mencatatkan ilmu 

perubatan dari yang asas sehingga ke perubatan klasik Nei Ching (Barton & 

Nakanishi, 1999). 

Secara amnya, Shen Nung Pen Tsao Ching merupakan sebuah buku yang 

berkaitan dengan herba-herba Cina yang tertua di negara China. Salah satu daripada 

herba-herba Cina rakyat yang paling terkenal ialah akar ginseng Panax ginseng yang 

digunakan untuk penyenggaraan kesihatan dan rawatan pelbagai jenis penyakit. 

Namun demikian, Panax ginseng telah membawa kesan biologi berkaitan dengan 

aktiviti sinergisti di antara saponin yang dikenal sebagai ginsenosida dan flavonoid. 

Ginkgo biloba L. juga merupakan sejenis ubatan rakyat yang sangat popular seperti 

yang dinyatakan di dalam "Chinese materia medica" yang menunjukan kesan untuk 

meningkatkan memori dan menajamkan mental kewaspadaan. Ginkgolida dan 

flavonoid merupakan kandungan bahan kimia yang paling aktif dalam pengekstrakan 

Ginkgo biloba (Bhat et al., 2005). 
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