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ABSTRAK 

SCHLEICHERA FAAZA AZ-ZAHRA FULTON. Pengaruh Ingredien 

terhadap Stabilitas Fisik pada Formulasi Minuman Ready to Drink Spirulina. 

Dibimbing oleh SUTRISNO KOSWARA dan DIDAH NUR FARIDAH.  

 

Spirulina, mikroalga kaya nutrisi dan senyawa bioaktif dengan banyak 

manfaat kesehatan, memiliki potensi besar sebagai bahan dasar dalam pembuatan 

minuman fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan minuman 

ready-to-drink (RTD) spirulina dan mempelajari pengaruh stabilizer terhadap 

stabilitas fisiknya. Metode yang digunakan melibatkan lima formula minuman 

dengan kombinasi natrium alginat dan kappa-karagenan yang berbeda, yang 

kemudian diuji kestabilannya dalam hal sineresis, viskositas, warna, total padatan 

terlarut, dan pH pada suhu dingin dan suhu ruang selama periode penyimpanan 1, 

4, dan 7 hari. Hasil menunjukkan bahwa F1 (Na-alginat 1 mg/L dan k-karagenan 0 

mg/L) memiliki stabilitas sineresis terbaik, dengan pemisahan cairan paling 

minimal. F2 (Na-alginat 0,7 mg/L dan k-karagenan 0,3 mg/L) mempertahankan 

warna b* dengan baik. F3 (Na-alginat 0,3 mg/L dan k-karagenan 0,7 mg/L) 

menunjukkan viskositas yang paling stabil, sementara F4 (Na-alginat 0,5 mg/L dan 

k-karagenan 0,5 mg/L) tidak stabil dalam uji apapun dalam penelitian ini. F5 (Na-

alginat 0 mg/L dan k-karagenan 1 mg/L) paling stabil dalam hal pH. F1 yang 

terpilih berdasarkan stabilitas sineresis yang paling baik dianalisis komposisi gizi 

dan didapatkan hasil kadar air 87,92%, abu 0,23%, lemak total 0,98%, protein 

1,89%, karbohidrat 9%, dan energi 52,34 kcal. Penelitian ini menyoroti pentingnya 

pemilihan stabilizer yang tepat dalam menjaga stabilitas fisik minuman RTD 

spirulina, yang berpotensi menjadi produk inovatif di pasar minuman fungsional. 

 

Kata kunci: k-karagenan, minuman RTD, natrium alginat, spirulina, stabilitas fisik 

 

 

  



ABSTRACT 

SCHLEICHERA FAAZA AZ-ZAHRA FULTON. The Effect of Ingredients 

on The Physical Stability in The Formulation of Ready-to-Drink Spirulina 

Beverages. Supervised by SUTRISNO KOSWARA and DIDAH NUR FARIDAH.  

 

Spirulina, a nutrient-rich microalga with bioactive compounds and 

numerous health benefits, holds significant potential as a base ingredient for 

creating functional beverages. This study aims to develop a spirulina ready-to-drink 

(RTD) beverage and examine the effects of stabilizers on its physical stability. The 

method involved five beverage formulations with varying combinations of sodium 

alginate and kappa-carrageenan, which were then tested for stability in syneresis, 

viscosity, color, total dissolved solids, and pH at cold and room temperatures for 1, 

4, and 7 days. Results indicated that F1 (1 mg/L Na-alginate and 0 mg/L k-

carrageenan) had the best syneresis stability, with minimal liquid separation. F2 

(0,7 mg/L Na-alginate and 0,3 mg/L k-carrageenan) maintained b* color effectively. 

F3 (0,3 mg/L Na-alginate and 0,7 mg/L k-carrageenan) showed the most stable 

viscosity, while F4 (0,5 mg/L Na-alginate and 0,5 mg/L k-carrageenan) was 

unstable in all tests conducted in this study. F5 (0 mg/L Na-alginate and 1 mg/L k-

carrageenan) was the most stable in pH. F1 selected based on the best syneresis 

stability was analyzed for nutritional composition and the results showed 87.92% 

water content, 0.23% ash, 0.98% total fat, 1.89% protein, 9% carbohydrates and 

52,34 kcal energy. This research highlights the importance of choosing the right 

stabilizers to maintain the physical stability of spirulina RTD beverages, which 

have the potential to become an innovative product in the functional beverage 

market.  

 

Keywords: k-carrageenan, physical stability, RTD beverage, sodium alginate, 

spirulina 
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