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ABSTRAK

Mikroalga adalah fitoplankton yang mempunyai nilai yang tinggi terhadap
pemakanan haiwan dan manusia. Spirulina platensis dipilih untuk dianalisa kandungan
klorofil a, karotenoid, lipid dan asid lemak penting serta menentukan kadar
pertumbuhannya. Sampel yang dipilih adalah dari strain tempatan dan dianalisa
berdasarkan berat basah (w/w). Kadar pertumbuhan bagi Spirulina platensis ialah 0.15
hari_1 Manakala kandungan peratus abu meningkat dari fasa eksponen ke fasa menurun
iaitu 2.34%. Kandungan klorofil a (0.24 mg/m3) dan karotenoid (1.85 mg/m3 berkadar
tinggi pada fasa pegun. Analisa peratus jumlah lipid menunjukkan fasa menurun (1.55 %)
adalah paling tinggi kandungannya, diikuti fasa pegun (0.72 %) dan eksponen (0.40 %).
Kandungan jumlah asid lemak adalah tinggi pada fasa eksponen serta mengandungi
beberapa jenis asid lemak yang berkadar tinggi. Jumlah asid lemak tak tepu
( monoethelenik, dan poliethelenik) juga menunjukkan kandungan yang tinggi pada fasa
eksponea Jumlah kandungan asid lemak poli tak tepu (PUFA) seperti asid 20:5c03,
22:5c03 dan 22:6co3 adalah di antara yang berkadar tinggi pada fasa eksponen. Jumlah
omega 3 (©3) melebihi nilai jumlah omega 6 (©6) bagi setiap fasa pertumbuhan
manakala nisbah co3/co6 adalah tinggi pada fasa menurun, diikuti fasa eksponen dan fasa
pegun. Sementara itu, kandungan asid lemak dalam jumlah lipid adalah tinggi pada fasa
eksponen (47.23 %), diikuti dengan fasa pegun (16.58 %) dan menurun (5.79 %).
Perbezaan bererti dikenalpasti dengan kaedah analisa statistik ANOVA sehala (P = 0.05)

bagi setiap fasa pertumbuhan yang terlibat.



ABSTRACT

Microalgae is a phytoplankton that have a high nutritive value for human and
animal diet. Spirulina platensis was selected to be analyzed for the composition of
chlorophyll a, carotenoid, lipid essential fatty acids and its growth rate. The selected
sample was from local strain and analyze according to its wet weight (w/w). The growth
rate from Spirulina platensis was 0.15 day"l The ash composition increase from
exponential phase to downward phase at 2.34 %. Chlorophyll a content (0.24 mg/m3) and
carotenoid (1.85 mg/m3 was highest during the static phase. Total lipid percentage
analysis shows that downward phase contain the highest amount of total lipid (1.55 %),
followed by static phase (0.72 %) and lastly the exponential phase (0.40 %). The
exponential phase has the highest amount of fatty acid composition. The composition of
unsaturated fatty acids (monoethelenic and polyethelenic) also high during the
exponential phase. Poly unsaturated fatty acid (PUFA) content such as 20;50©3, 22:5c03
and 22:6co3 also highest during the exponential phase. The amount of Omega-3 (co3)
(fatty acids was higher than Omega-6 (006) fatty acids in all growth phase and the ©3/co6
ratio were high in downward phase, followed by exponential phase and static phases.
Fatty acid composition in total lipid were high during the exponential phase (47.23 %),
followed by static phase (16.58 %) and downward phase (5.79 %). Significant difference

was identified using the one way ANOVA calculation where P = 0,05 in every growth

phase involve.



