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Abstrak

Astaxanthin merupakan senyawa yang memiliki beragam aktivitas bermanfaat yang terdapat dalam
organisme laut, sebagai contoh yaitu udang. Bagi beberapa negara, udang merupakan salah satu
komoditas andalan dalam sektor ekspor dimana daging udang diolah untuk kegiatan ekspor dan
bagian kepala, cangkang, karapas, dan ekornya tidak digunakan atau bahkan menjadi limbah.
Kurangnya pengetahuan dan metode pengolahan yang tepat menjadi salah satu penyebab banyaknya
limbah yang masih belum dimanfaatkan secara optimal. Beberapa penelitian yang telah dilakukan
menunjukkan bahwa dalam limbah udang masih terkandung senyawa astaxanthin yang memiliki
potensi untuk dikembangkan menjadi suatu produk atau olahan yang dapat memiliki nilai tambah. Di
dalam tinjauan ini dihimpun data ekstraksi dan identifikasi senyawa astaxanthin dalam udang,
sehingga dapat menjadi referensi dalam menentukan metode ekstraksi dan identifikasi senyawa
astaxanthin. Beberapa spesies udang juga telah diteliti terkait kandungan astaxanthin dan
menunjukkan bahwa senyawa astaxanthin yang terkandung dalam setiap spesies bervariasi.
Beragamnya kandungan astaxanthin baik pada spesies yang sama maupun spesies yang berbeda
dipengaruhi oleh faktor internal dan faktor eksternal dari masing-masing spesies udang.

Kata Kunci:  astaxanthin, shrimp, extraction methode, analysis, identification, shrimp waste

Abstract

Astaxanthin is a compound that has a variety of beneficial activities found in marine organisms, for
example, shrimp. For several countries, shrimp is one of the mainstay commodities in the export
sector where shrimp meat is processed for export activities and the head, shell, carapace and tail are
not used or even become waste. Lack of knowledge and proper processing techniques is one of the
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reasons for the large amount of waste that has not been optimally utilized. Several studies have shown
that shrimp waste still contains astaxanthin compounds which have the potential to be developed into
a product or processing that can have added value. In this review, data on the extraction and
identification of astaxanthin compounds in shrimp are collected, so that they can be used as a
reference in determining the extraction method and identification of astaxanthin compounds. Several
species of shrimp have also been studied regarding astaxanthin content and show that the astaxanthin
compounds contained in each species vary. The variety of astaxanthin content in both the same
species and different species is influenced by internal factors and external factors from each shrimp

species.
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1 Pendahuluan

Karotenoid merupakan kelompok pigmen
yang larut dalam lemak yang tersebar luas di
alam di  beberapa  tumbuhan, alga,
mikroorganisme dan hewan [1]. Berdasarkan
elemen kimia yang terkandung dalam
molekulnya, karotenoid dapat dikelompokkan
menjadi 2 kelompok seperti karoten yang hanya
mengandung unsur C (karbon) dan H
(hidrogen), dan xantofil yang juga mengandung
unsur O (oksigen). Pada xantofil, oksigen dapat
dalam bentuk sebagai kelompok hidroksil,
kelompok karbonil atau kombinasi dari
keduanya seperti astaxanthin [2].

Astaxanthin adalah pigmen lipofilik yang
umunya adalah Kkarotenoin (oksikarotenoid)
yang berada dalam kategori xantofil dan dikenal
juga sebagai terpen, terdiri dari dua cincin
terminal yang dihubungkan oleh rantai poliena,
satu cincin adalah bagian yang larut dalam air
dan cincin lain merupakan bagian yang larut
dalam lemak dari sel [3]. Astaxanthin memiliki
rumus molekul C4Hs204 dan memiliki berat
molekul 596,84 g/mol [4]. Menurut Yang [5]
astaxanthin adalah pigmen karotenoid dengan
rantai molekul (3,3-dihidroksi-b,3-karoten-4,4-
dion) yang ditemukan di seluruh hewan,
terutama di spesies laut seperti di lobster,
kepiting, udang, ikan trout, serta salmon.

Astaxanthin telah terbukti memiliki
aktivitas biologi yang sangat baik berdasarkan
beberapa penelitian yang telah dilakukan.
Seperti penelitian yang telah dilakukan oleh
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Higuera [2] menunjukkan bahwa astaxanthin
sebagai pigmen turunan dari xanthofil yang
memiliki daya antioksidan dan antiinflamasi [6].
Gugus hodroksil dan keton pada cincin dalam
molekul astaxanthin mengindikasikan bahwa
senyawa tersebut lebih polar dibandingkan
karotenoid lainnya dan memiliki aktivitas
antioksidan yang sangat tinggi. Menurut Kidd
[7] astaxanthin mampu menetralkan radikal
bebas dan oksidan secara baik dengan
menerima atau menyumbangkan elektro tanpa
menjadi pro-oksidan. Tidak hanya sebatas
memiliki  aktivitas sebagai antioksidan,
Mezzomo [8] juga melakukan penelitian terkait
astaxanthin dan hasilnya menunjukkan bahwa
astaxanthin  memiliki  aktivitas  sebagai
antidiabetes dan hipolipidemia.

Udang merupakan komoditas andalan
sektor perikanan yang umumnya diekspor
dalam bentuk daging beku. Pengolahan udang
tersebut biasanya menghilangkan bagian kepala
dan karapas keras yang jumlahnya sekitar 40-
48% dari keseluruhan udang. Sebagian besar
bagian udang yang dibuang menjadi limbah, dan
limbah tersebut umumnya hanya digunakan
sebagai pakan ternak atau bahkan dibuang
karena kurangnya metode pengolahan yang
tepat untuk memanfaatkannya. Namun,
sebenarnya limbah/residu tersebut dapat
diolah dan  dimanfaatkan = kandungan
senyawanya untuk menghasilkan produk
dengan  mengekstraksi komponen yang
memiliki nilai tambah [9]. Indonesia merupakan
salah satu negara yang secara aktif melakukan
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proses ekspor udang, dimana data yang
diperoleh dari KKP [10] menunjukkan bahwa
produksi perikanan budidaya terutama udang
menagalami peningkatan sebesar 13.09% pada
periode 2018-2019 dan volume ekspor
mencapai 34.83%.

Kandungan senyawa astaxanthin yang
terkandung dalam udang memiliki jumlah yang
bebeda-beda, hal tersebut dipengaruhi oleh
spesies, habitat, makanan, dan juga kemampuan
metabolisme. Melihat besarnya prospek dalam
pemanfaatan senyawa astaxanthin yang
terkandung dalam udang, maka penulisan
review ini bertujuan untuk dapat memberikan
informasi terkait metode pemanfaatan limbah
udang yang dapat memberikan hasil yang
optimal dan menjadi referensi untuk
menghasilkan senyawa astaxanthin yang dapat
dimanfaatkan dalam bidang kesehatan,
kosmetik maupun sebagai pigmen alami.

2 Metode Penelitian

Penulisan review ini  berdasarkan
penelitian-penelitian yang telah dilakukan yang
terkait dengan ekstraksi dan identifikasi
senyawa astaxanthin dari udang. Bahan yang
digunakan berupa data primer yakni jurnal
internasional maupun nasional dan sumber
data sekunder diambil dari artikel ilmiah.
Pencarian referensi dalam review jurnal yang
disajikan ini diambil Google Schoolar,
ResearchGate dan ScienceDirect. Penelitian
dilakukan dalam bahasa Indonesia. Kata kunci
pencarian pustaka yang digunakan untuk
menulis review ini antara lain astaxanthin,
analysis  astaxanthin, astaxanthin udang,
astaxanthin ~ shrimp, ekstraksi, extraction
astaxanthin, identification astaxanthin.

3 Hasil dan Pembahasan

3.1 Metode Ekstraksi

Komponen senyawa kimia dari suatu
tumbuhan ataupun hewan dapat diketahui
dengan menggunakan berbagai rangkaian
proses analisis dimulai dari ekstraksi hingga
menggunakan instrumen. Sebelum melakukan
analisis suatu komponen atau senyawa, harus
diketahui terlebih dahulu tujuan senyawa yang
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akan dianalisis dan bagaimana sifat-sifat
senyawa tersebut agar metode analisis yang
akan digunakan sesuai dan dapat memberikan
hasil yang optimal. Proses analisis juga
dipengaruhi oleh pemilihan metode analisis,
penggunaan pelarut, kondisi dan temperatur
analsis yang nantinya akan berpengaruh pada
hasil analisis.

Proses analisis yang pertama dilakukan
untuk mengetahui senyawa astaxanthin yang
terdapat dalam udang yaitu proses ekstraksi.
Proses ekstraksi merupakan tahap awal yang
penting yang nantinya akan berpengaruh pada
senyawa yang akan dianalisis. Metode ekstraksi
yang digunakan harus disesuaikan dengan sifat
dan stabilis senyawa yang akan dianalisis.

Ekstraksi merupakan proses pemisahan
suatu  kompenen dari analit-analitnya
berdasarkan tingkat kepolaran. Beberapa
metode ekstraksi telah dilaporkan dalam proses
menganalisis kandungan astaxanthin dari
udang. Metode ekstraksi yang telah digunakan
bervariasi, mulai dari ekstraksi konvensional
hingga ekstraksi modern yang bervariasi yang
dapat dilihat pada tabel 1.

Dari beberapa penelitian yang telah
dilakukan, diketahui bahwa ada beberapa
metode ekstraksi yang dapat digunakan dalam
mengekstraksi senyawa astaxanthin dari udang.
Metode ekstraksi yang telah banyak digunakan
dalam mengekstraksi senyawa astaxanthin
yaitu ekstraksi pelarut dimana metode tersebut
merupakan metode yang paling umum dan
relatif mudah dalam pengerjaannya, dan
prosedurnya juga dapat dikembangkan dengan
baik [11]. Salah satu pelarut yang umum
digunakan dalam metode ini yaitu aseton,
seperti penelitian yang dilakukan oleh [1].
Selain itu, penelitian yang dilakukan oleh [15]
dengan menggunakan kombinasi pelarut
isopropanol alkohol:heksan (50:50 v/v). Dari
data-data tersebut dapat dikatakan bahwa
penggunaan pelarut tunggal maupun kombinasi
dapat menghasilkan jumlah rendemen yang
sama-sama besar, tetapi penggunaan pelarut
kombinasi dapat lebih unggul dalam hal
ekstraksi skala besar dan juga dapat
mengoptimalkan biaya.
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Tabel 1 Metode Ekstraksi Astaxanthin dari Udang

Spesies Udang Metode Ekstraksi Pelarut Referensi
Pandalus borealis Ekstraksi pelarut Heksan : Isopropanol (3:2 v/v) [11]
Ultrasound-assisted extraction Etanol [12]
Ekstraksi pelarut Metil ester sunflower oil [13]
Ekstraksi pelarut Sunflower oil [13]
Ekstraksi pelarut Heksan : Isopropanol (60:40 v/v) [13]
Superkritik Fluida Ekstraksi Kosolven etanol [14]
Litopenaues vannamei Ekstraksi pelarut Isopropanol Alkohol:Heksan (50:50 v/v) [15]
Ekstraksi pelarut Aseton:Metanol (7:3) [16]
Ekstraksi pelarut Petroleum eter:Aseton:Air (15:75:10) [17]
Ekstraksi pelarut Aseton [18]
Ekstraksi pelarut Etanol [6]
Ekstraksi pelarut Metanol:etil asetat: petroleum eter (1:1:1) [19]
Superkritik Fluida Ekstraksi Kosolven etanol [20]
Penaeus indicus Ekstraksi pelarut Isopropanol alkohol:Heksan (50:50 v/v) [21]
Ekstraksi pelarut Aseton [1]
Metapenaeus dobsoni Ekstraksi pelarut Aseton [1]
Penaeus monodon Ekstraksi pelarut Aseton [1]
0il Extraction Palm Oil [22]
Ekstraksi dengan pelarut organik Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Ekstraksi pelarut Aseton:Metanol (7:3 v/v) [24]
Superkritik Fluida Ekstraksi Kosolven etanol [24]
Superkritik Fluida Ekstraksi CO2 dan kosolven etanol [25]

High-pressure processing
High-pressure processing

High-pressure processing
Ultrasonic-assisted extraction
Ultrasonic-assisted extraction
Ekstraksi pelarut

Superkritik Fluida Ekstraksi
Ekstraksi pelarut

Ekstraksi pelarut

Ekstraksi dengan pelarut organik
Superkritik Fluida Ekstraksi
Ekstraksi pelarut

Ekstraksi dengan pelarut organik
High-pressure processing
Ekstraksi dengan pelarut organik
High-pressure processing
Ekstraksi dengan pelarut organik
High-pressure processing
Ekstraksi pelarut

High-pressure processing
Ekstraksi dengan pelarut organik
High-pressure processing
Ekstraksi pelarut
Ultrasonic-assisted extraction

Procambarus clarkii
Argentine red shrimp
Parapenaeopsis hardwicki

Aristeus alcocki

Farfantepenaeus paulensis
Parapenaeopsis sculptili
Metapenaeus lysianassa
Macrobrachium rosenbergii
M. hardwickii

Penaeus merguiensis

Produk samping udang

Aseton:Metanol (7:3 v/v), Pressure 210 MPa  [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v)

Pressure 238.54 MPa [26]
Etanol [27]
Etanol [12]
Etanol [12]
Aseton [28]
Kosolven etanol [28]
Aseton [29]
Aseton [3]

Heksan:aseton (3:1) [30]
CO2 [31]
n-heksan:IPA [31]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton:Metanol (7:3 v/v) [23]
Aseton [32]
Kolin klorida:1,2 Butanediol [33]

Metode SFE (Supercritical Fluid Extraction)
didasarkan pada penggunaan pelarut pada
temperatur dan tekanan diatas titik kritisnya.
Metode ini dapat dengan mudah berdifusi
melalui bahan padat sehingga dapat
memberikan hasil ekstraksi yang lebih cepat.
Metode SFE dapat menjadi alternatif yang
menjanjikan dan juga diindikasikan jika
terdapat senyawa yang termolabil. Keuntungan
utama dari metode ini yaitu tidak memerlukan
langkah-langkah  proses lanjutan untuk
memisahkan pelarut karena CO yang
digunakan merupakan gas pada suhu dan
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tekanan yang normal [31]. Radzali [25]
mengekstraksi  astaxanthin  menggunakan
kosolven etanol dengan kondisi ekstraksi
menggunakan tekanan 215.68 bar pada suhu
56.88°C serta laju alir ekstraksi selama 1.89

ml/menit.
Beberapa penelitian lain juga telah
dilaporkan mengekstraksi astaxanthin

menggunakan metode ultrasonik. Hal tersebut
karena gelombang ultrasonik yang digunakan
secara mekanis mendorong penetrasi pelarut ke
dalam bahan. Metode ekstraksi ini cepat, murah,
dan juga sederhana. Hu [12] telah melakukan
ekstraksi dari cangkang udang menggunakan
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metode ini dengan pelarut etanol kondisi
optimum yang digunakan pada penelitian
tersebut menggunakan rasio perbandingan
padat:cair (1:7) dengan waktu ekstraksi selama
20 menit pada suhu 50°C.

Metode HPE (High Pressure Extraction)
salah satu metode yang digunakan untuk
mengekstraksi astaxanthin dari udang, dimana
metode ini pengerjaannya cepat, efisien dan
juga  hanya membutuhkan temperatur
ruangan/lebih rendah [34]. Ekstraksi dengan
metode HPP yang dilakukan oleh Irna [6]
menggunakan pelarut aseton:metanol (7:3 v/v)
dengan kondisi optimum ekstraksi
menggunakan tekanan sebesar 238.54 MPa
selama 16.29 menit untuk holding time dan
jumlah pelarut yang digunakan 6.59 ml.

Pelarut yang digunakan dalam proses
ekstraksi harus bersifat non toksik dan dapat
menarik senyawa yang diinginkan, pelarut yang
umum  digunakan untuk mengekstraksi
astaxanthin yaitu aseton, etanol, heksan,
metanol, isopropanol maupun kombinasi
pelarut. CO, termasuk jenis pelarut yang murah,
dan juga mudah untuk dipisahkan dari ekstrak.
Selain itu beberapa penelitian juga telah
dilaporkan menggunakan minyak nabati seperti
palm oil [22] dan juga sunflower oil [13] untuk
mengekstraksi astaxanthin dimana metode ini
ramah lingkungan, konsumsi energi cenderung
lebih rendah. Ketika ekstrak yang diperoleh
dengan metode ini digunakan sebagai bahan
tambahan makanan maupun kosmetik, dapat
meningkatkan stabilitas sampel tersebut
terhadap oksidasi dan juga meningkatkan efek
penghambatan pada pembentukan peroksida
[35] [36]. Adapun kekurangan dalam metode ini
yaitu umumnya hasil yang diperoleh lebih
rendah  dibandingkan  dengan  metode
konvensional [13].

Berdasarkan data-data diatas, dapat
diketahui bahwa terdapat beberapa metode
ekstraksi yang dapat digunakan untuk
mengekstraksi astaxanthin yang berasal dari
udang. Metode-metode tersebut juga memiliki
beberapa keuntungan yang dapat
dipertimbangkan dalam memilih metode
ekstraksi yang akan digunakan. Ketika akan
memilih metode ekstraksi yang sesuai,
hendaknya harus mempertimbangkan
beberapa aspek seperti tujuan dari proses
ekstraksi tersebut. Jika tujuan yang diinginkan
berupa produk pangan, metode ekstraksi yang
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dapat digunakan antara lain ekstraksi
menggunakan minyak nabati atau
menggunakan bantuan enzim. Namun, jika
tujuan akhir produk yang diinginkan agar
menghasilkan rendemen dan juga kemurnian
yang tinggi, maka metode ekstraksi pelarut dan
ekstraksi superktitik dapat dijadikan pilihan
yang efisien [11].

Beberapa spesies udang yang sering
dimanfaatkan untuk mengekstraksi astaxanthin
yaitu udang windu (Penaeus monodon) dan
udang vaname (Litopenaeus vannamei) dimana
kedua udang tersebut merupakan yang umum
ditemukan di Indonesia dan juga spesies udang
yang banyak di ekspor. Udang vaname termasuk
udang yang banyak digemari untuk dikonsumsi
maupun dibudidayakan baik di Indonesia
maupun di dunia, karena udang tersebut
memiliki toleransi yang tinggi terhadap
lingkungan serta ketersediaan pasca larva yang
sehat di sepanjang tahun sehingga dapat
memberikan keuntungan yang tinggi [19].

3.2 Isolasi Astaxanthin dari Udang

Isolasi senyawa astaxanthin dapat
dilakukan dengan beberapa metode, salah
satunya yaitu menggunakan kolom
kromatografi seperti penelitian yang telah
dilakukan oleh Santos [6] yang melakukan
isolasi dari spesies udang vanname
(Litopenaeus vannamei). Santos [6] yang
mengekstraksi  astaxanthin  menggunakan
pelarut etanol. Ekstrak etanol yang diperoleh
dilanjutkan ke tahap fraksinasi dengan tujan
untuk memisahkan senyawa menggunakan
kromatografi kolom menggunakan silika
sebagai fase diam dan eter:heksan (2:8);
eter:heksan (1:1); metanol:heksan (1:1) dan
metanol (v/v) sebagai fase gerak pada suhu
18°C.

Hasil fraksinasi tersebut diperoleh 6 fraksi
yang selanjutnya diidentifikasi menggunakan
kromatografi lapis tipis (KLT) dengan fase gerak
etil asetat:heksan (2.5:1) dan diperoleh 6 spot
bahwa 3 spot menunjukkan astaxanthin dan 3
spot lainnya sebagai karotenoid yang tidak
teridentifikasi. Selanjunya diidentifikasi
menggunakan HPLC dan menunjukkan bahwa
terdapat 6 puncak dimana puncak I merupakan
astaxanthin sedangkan 5 puncak yang lainnya
merupakan karotenoid yang belum
teridentifikasi.
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Proses isolasi astaxanthin yang berasa dari
udang sejauh ini belum banyak ditemukan, hal
tersebut mungkin karena sulit untuk
memisahkan dan memurnikan karena tingginya
aktivitas antioksidan dan juga kemiripan
struktur dengan karotenoid lainnya [12] dan
juga kadar astaxanthin yang terkandung dalam
udang tidak sebanyak jumlah astaxanthin yang
terkandung dalam mikroalga.

3.3 Analisis Senyawa Astaxanthin

Proses identifikasi suatu senyawa dapat
membantu dalam hal menentukan kandungan
senyawa yang terdapat di dalam suatu sampel.
Identifikasi senyawa dapat dilakukan dengan
metode yang konvensional maupun modern
tergantung dari tujuan identifikasi.

Tabel 2 Identifikasi Kandungan Senyawa Karotenoid

Kromatografi lapis tipis merupakan salah satu
metode identifikasi yang sangat umum
digunakan, dimana metode ini cenderung lebih
mudah pengerjaannya dan waktu yang
dibutuhkan relatif lebih singkat. Selain itu ada
beberapa instrumentasi yang dapat digunakan
dalam mengidentfikasi senyawa seperti
spektrofotometer UV /Vis hingga HPLC dimana
dapat memberikan informasi terkait panjang
gelombang maupun waktu retensi dari suatu
sampel yang kemudian dapat dibandingkan
dengan standar senyawa yang diinginkan.
Beberapa contoh penelitian yang telah
dilakukan dalam mengidentifikasi senyawa
astaxanthin yang terkandung dalam wudang
dapat dilihat pada tabel 2.

Spesies Alat Senyawa Referensi
Litopenaeus vannamei LC-MS Astaxanthin, astaxanthin monoester, astaxanthin diester [19]
KLT Castaxanthin, astaxanthin monoester, astaxanthin diester [15]
Farfantepenaeus paulensis KLT Astaxanthin, astaxanthin monoester, astaxanthin diester [31]
Aristeus alcocki KLT Astaxanthin, astaxanthin monoester, astaxanthin diester [29]
KLT Astaxanthin, astaxanthin monoester, astaxanthin diester [3]
KLT, Spektrofotometer V/Vis ~ Astaxanthin [30]
Penaeus semisulcatus KLT B-karoten, echinenone, .astaxanthin. diester, gstaxanthin 137]
monoesterm canthaxanthin, astaxanthin free, lutein
i Astaxanthin free, astaxanthin monoester, astaxanthin diester,
Shrimp waste KLT canthaxanthin, lutein, B-karoten, echinenone (32]
Tabel 3 Analisis Kandungan Astaxanthin
Spesies Udang Bagian Perlakuan awal Metode E(j;cél;ngan Refrensi
Penaeus borealis Cangkang Segar HPLC 50.32 [12]
Kepala, cangkang, ekor ~ Dried Spektrofotometer UV/Vis 50.8 [14]
Litopenaeus vannamei Udang utuh Segar HPLC 352+0,02 [19]
Microwaing HPLC 344+0.07 [19]
Boiling HPLC 226+0.04 [19]
Frying HPLC 126+0.04 [19]
Cephalotorax Dikeringkan dalam oven Spektrofotometer UV/Vis 35.5+2.5 [20]
Penaeus monodon Karapas Freeze-dried HPLC 95.17 [16]
Kepala dan karapas Frezze-dried HPLC 58.03+0.1 [14]
Kepala, cangkang, ekor ~ Freeze-dried HPLC 59.97 [13]
Cangkang Dikeringkan di suhu ruang Spektrofotometer UV/Vis 89.15%1.27 [27]
M. rosenbergii Kepala, cangkang, ekor ~ Freeze-dried HPLC 39.57 [13]
P. merguiensis Kepala, cangkang, ekor ~ Freeze-dried HPLC 26.26 [13]
P. sculptilis Kepala, cangkang, ekor ~ Freeze-dried HPLC 22.36 [13]
M. lysianasa Kepala, cangkang, ekor  Freeze-dried HPLC 18.01 [13]
M. hardwickii Kepala, cangkang, ekor  Freeze-dried HPLC 15.81 [13]
Spektrofotmeter UV /Vis 20.7 [31]
Aristeus alcocki Cangkang Disimpan suhu -20°C Spektrofotometer UV/Vis 43.44 [3]
Kepala, cangkang, ekor ~ Disimpan suhu -20°C Spektrofotometer UV/Vis 33.98 [30]
Produk samping udang Cangkang Dibekukan HPLC 146 [33]
Kepala Dibekukan HPLC 218 [33]
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Proses identifikasi senyawa dapat
dilakukan ~ dengan  menggunakan  KLT,
Spektrofotometer UV/Vis, HPLC, maupun LC-
MS. Dari hasil identifikasi pada tabel 2, dapat
diketahui bahwa kandungan pigmen karotenoid
yang banyak terdapat dalam udang yaitu
astaxanthin dan bentuk esternya. Meskipun
spesies udang yang di analisis berbeda-beda,
namun hasil yang diperoleh menunjukkan
bahwa senyawa yang terkandung sama, hanya
saja jumlah senyawa astaxanthin yang
dihasilkan dari setiap spesies dapat bervariasi
yang diakibatkan oleh faktor internal seperti
kemampuan metabolis tiap spesies maupun
faktor ekstrernal seperti kondisi lingkungan,
asupan makanan bahkan pemilihan metode
ekstraksi.

Proses analisis merupakan tahap lanjutan
dalam menentukan dan mengetahui kandungan
serta jumlah senyawa yang terdapat dalam
suatu bahan/sampel. Beberapa peneliti telah
melakukan penelitian ~ terkait  analisis
kandungan astaxanthin dari beberapa bagian
tubuh dari beberapa spesies udang untuk
melihat bagian yang mengandung jumlah
astaxanthin dalam jumlah banyak. Penggunaan
alat-alat instrumentasi dapat memberikan
beberapa kemudahan bagi proses analisis
karena dapat membantu dalam menentukan
senyawa dan juga menetapkan kadar dari suatu
sampel yang akan dianalisis. Beberapa contoh
identifikasi dan analisis senyawa astaxanthin
dengan menggunakan instrumentasi dapat
dilihat pada tabel 3.

Jika dilihat dari segi kandungan yang
diperoleh, dapat diketahui bahwa hasil yang
diperoleh berbeda-beda meskipun terdapat
beberapa penelitian yang menggunakan metode
ekstraksi dan pelarut yang sama. Proses
perlakuan awal juga dapat mempengaruhi
kandungan astaxanthin yang akan di ekstraksi
dan umumnya perlakuan awal disesuaikan
dengan metode ekstraksi yang akan digunakan.
Tidak hanya itu, perbedaan tersebut juga dapat
terjadi karena adanya variasi jumlah karotenoid
yang terkandung di dalam makanan, kondisi
lingkungan dan spesies serta dapat terjadi
karena perbedaan metode ekstraksi yang
digunakan [38]. Crear [39] juga
mengungkapkan bahwa perbedaan tinggi
rendahnya kandungan astaxanthin dalam udang
juga dipengaruhi oleh faktor habitat dan juga
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kemampuan metabolisme dari tiap spesies yang
berbeda dan seperti yang diketahui bahwa
udang tidak mampu mensintesis astaxanthin
dalam tubuh.

Dari data penelitian yang telah dilaporkan,
dapat dilihat bahwa kandungan astaxanthin
yang terdapat dalam udang memiliki perbedaan
di setiap bagian tubuhnya. Bagian tubuh yang
sebagian besar menjadi produk
samping/limbah dari pengolahan wudang
memiliki kandungan astaxanthin yang jauh
lebih besar jika dibandingkan dengan yang
terkandung dalam dagingnya. Tume [40]
mengemukakan bahwa total astaxanthin
didistribusikan =~ hampir = merata antara
eksoskleleton abdomen, lapisan epidermis
abdomen dan cephalotorax. Sehingga dari data
tersebut dapat menjadi informasi bahwa
produk samping/limbah dari pengolahan udang
masih sangat memiliki sejumlah manfaat yang
masih dapat dikembangkan, salah satunya yaitu
senyawa astaxanthin. Routary [41] juga
mengemukakan bahwa bahan pengolahan
udang (cangkang, kepala dan kaki) mengandung
astaxanthin lebih  banyak dibandingkan
dagingnya.

Roopyai [42] mengemukakan bahwa
astaxanthin memiliki beberapa kelemahan
seperti sangat sensitif terhadap panas, cahaya
dan juga kondisi oksidatif yang disebabkan oleh
struktur astaxanthin yang memiliki rantai
sangat tidak jenuh dan ditambahkan oleh
Franco [43] bahwa kestabilan astaxanthin juga
dipengaruhi oleh lingkungan. Astaxanthin
dalam keadaan bebas bersifat tidak stabil dan
mudah teroksidasi. Peningkatan suhu dapat
mengakibatkan peningkatan jumlah
astaxanthin hingga tahap maksimum yang
dapat di ekstraksi tetapi diikuti pula dengan
penurunan jumlah karena terjadi degradasi
akibat suhu seiring dengan bertambahnya
waktu proses ekstraksi [13]. Selain itu, hasil
penelitian yang telah dilakukan oleh Hu [12]
menunjukkan bahwa kondisi perlakuan seperti
temperatur, udara, lingkungan dapat
mempengaruhi dan bahkan mengurangi jumlah
kandungan astaxanthin. Hal tersebut dapat
dikarenakan astaxanthin memiliki aktivitas
antioksidan yang sangat kuat sehingga sangat
mudah mengalami oksidasi oleh oksigen yang
ada di udara dan juga paparan sinar matahari
selama proses pengeringan.
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Analisis astaxanthin menggunakan alat
instrumen memberikan beberapa kemudahan
dalam menentukan kandungan senyawa
astaxanthin yang terdapat dalam udang.
Instrumen yang banyak digunakan untuk
menganalisis kandungan yaitu HPLC, hal
tersebut karena HPLC memiliki kesensitifan
yang lebih tinggi sehingga dapat memberikan
hasil yang lebih optimal. Dari data tersebut
menunjukkan bahwa kandungan astaxanthin
yang terdapat dalam udang masih dapat
dimanfaatkan dan dapat diolah menjadi produk
yang dapat bermanfaat baik dibidang
kesehatan, kosmetik maupun sebagai pewarna
alami dilihat dari aktivitas yang dimiliki
astaxanthin sangatlah luas dan banyak.

4 Kesimpulan

Berdasarkan berapa penelitian yang telah
dilakukan menunjukkan bahwa limbah udang
yang terdiri dari kepala, cangkang, karapas, dan
bagian ekor udang masih mengandung senyawa
astaxanthin yang dapat dimanfaatkan untuk
diolah menjadi suatu produk yang dapat
bermanfaat di bidang kesehatan, kosmetik
maupun sebagai pewarna alami. Senyawa
astaxanthin yang terkandung dalam limbah
udang dapat diperoleh dengan berbagai metode
ekstraksi dan dianalisis kandungannya
menggunakan HPLC maupun spektrofotometer
UV/Vis. Beragamnya jumlah kandungan
senyawa astaxanthin dari setiap spesies udang
dipengaruhi oleh adanya faktor internal seperti
kemampuan metabolisme tubuh dan faktor
eksternal seperti kondisi lingkungan, asupan
makanan dan juga metode ekstraksi yang
digunakan.
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