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ABSTRAK 
 
Sebagai produsen alami asam lemak omega-3 yang esensial, mikroalga Aurantiochytrium dapat 
diintegrasikan ke dalam pakan ikan, meningkatkan kualitas daging ikan, dan meningkatkan ketahanan 
terhadap stres lingkungan. Kemampuannya sebagai pengganti minyak ikan konvensional mendukung 
praktik budidaya yang berkelanjutan dan mengurangi tekanan pada sumber daya laut. Tulisan ini 
menampilkan eksperiman isolasi mikroalga Auranticohytrium dan produksi biomassanya skala 
laboratorium. Kultivasi dilakukan dengan nutrisi glukosan dan ekstrak kamir (yeast extract) dengan 
perbandingan 3:1. Tingkat pH biomassa yang dihasilan 6,7 dan biomassa basah pada penelitian ini 11,22 
gram/liter. Selanjutnya, potensi biomassa mikroalga Aurantiochytrium dibahas. Dengan potensi yang 
ada, inovasi pakan dari biomassa mikroalga Aurantiochyrium tidak hanya mendukung pertumbuhan 
industri perikanan secara berkelanjutan tetapi juga menciptakan peluang inovasi dalam pengembangan 
produk pangan fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Dengan menggabungkan potensi 
nutrisi dan keberlanjutan, mikroalga Aurantiochytrium muncul sebagai solusi yang menjanjikan untuk 
meningkatkan efisiensi dan dampak positif dalam industri perikanan global. 
 
Kata kunci: Akuakultur, Aurantiochytrium, mikroalga, omega-3, perikanan. 

 
 

ABSTRACT 
 
As a natural producer of essential omega-3 fatty acids, Aurantiochytrium microalgae can be 
integrated into fish feed, improving fish meat quality and increasing resistance to environmental 
stress. Its ability to replace conventional fish oil supports sustainable farming practices and reduces 
pressure on marine resources. This paper presents experiments on the isolation of Auranticohytrium 
microalgae and their biomass production on a laboratory scale. Cultivation is carried out with 
glucosane nutrition and yeast extract in a ratio of 3:1. The pH level of the biomass produced was 6.7 
and the wet biomass in this study was 11.22 grams/liter. Next, the biomass potential of 
Aurantiochytrium microalgae is discussed. With the existing potential, innovation in feed from 
Aurantiochyrium microalgae biomass not only supports the sustainable growth of the fishing industry 
but also creates innovation opportunities in the development of functional food products that are 
beneficial for human health. By combining nutritional and sustainability potential, Aurantiochytrium 
microalgae emerge as a promising solution to increase efficiency and positive impact in the global 
aquaculture industries. 
 
Keywords: Aquaculture, Aurantiochytrium, fisheries, microalgae, omega-3. 
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1. PENDAHULUAN 
Bisnis akuakultur memainkan peran 

penting dalam pencapaian ketahanan 
pangan global dan penciptaan lapangan 
kerja bagi banyak orang di seluruh dunia 
(FAO, 2018) . Ketika konsumen semakin 
sadar akan kesehatan, banyak yang ingin 
memasukkan lebih banyak ikan ke dalam 
makanan mereka. Ikan berminyak, 
terutama salmon, merupakan sumber yang 
kaya asam lemak omega-3 dan protein. 
Dengan meningkatnya kesadaran akan 
kesehatan di kalangan konsumen, terdapat 
kecenderungan yang meningkat untuk 
memasukkan lebih banyak ikan ke dalam 
pilihan makanan mereka. 

Berdasar kebutuhan tersebut, pasar 
akuakultur global memiliki trend 
peningkatan, dari bernilai US$ 289,6 
miliar pada tahun 2022 hingga 
diproyeksikan akan meningkat masing- 
masing menjadi US$ 1,6 triliun pada 
tahun 2028 dan US$ 421,2 miliar 
(Marketsandmarkets, 2023) . Menurut 
penelitian yang dilakukan oleh Grealis dkk. 
(20177, industri akuakultur mempunyai 
dampak signifikan terhadap ketahanan 
pangan global dengan menyediakan 
sumber nutrisi berkualitas tinggi yang 
dapat diandalkan, seperti protein dan lipid 
yang berharga (Grealis et al., 2017). Selain 
itu, hal ini juga berkontribusi terhadap 
diversifikasi sumber pangan dan 
mengurangi ketergantungan pada sumber 
pangan lain. Selain itu, budidaya perairan 
juga mendorong produksi sumber daya 
alam yang berkelanjutan dan bertanggung 
jawab (Taoka, 2017). 

Ikan tangkapan liar sering kali lebih 
disukai karena persepsi umum bahwa ikan 
tersebut memiliki rasa dan tekstur yang 
lebih otentik dibandingkan dengan ikan 
budidaya. Sejak tahun 1961, terdapat 
tingkat pertumbuhan tahunan rata-rata 
sekitar 3,2% dalam konsumsi ikan, dua kali 
lebih cepat dari tingkat pertumbuhan 
populasi global (Grealis et al., 2017) . 
Namun demikian, meningkatnya tingkat 
polusi laut yang disebabkan oleh logam 
berat dan mikroplastik, serta 
meningkatnya biaya energi yang terkait 
dengan  pengoperasian  kapal,  telah 

meningkatkan kecenderungan terhadap 
perluasan budidaya perikanan. 

Dalam pernyataannya baru-baru ini, 
Organisasi Pangan dan Pertanian 
Perserikatan Bangsa-Bangsa (FAO) 
melaporkan bahwa lebih dari 30% populasi 
ikan yang diproduksi menghadapi 
tantangan terkait dengan mahalnya pakan 
dan asal usul yang tidak berkelanjutan 
(FAO, 2018). 

Berdasarkan fakta tersebut, 
diperlukan inovasi dalam pembuatan 
pakan budidaya perikanan yang 
berkualitas dan ramah lingkungan (Idenyi 
et al., 2022). Pasokan omega-3 merupakan 
bahan baku penting bagi industri 
perikanan guna menjaga kualitas produk. 
Ikan, seperti halnya manusia, 
membutuhkan asam lemak omega-3 untuk 
tumbuh dan hidup dengan baik. Semakin 
banyak ikan omega-3 yang dimakan, 
semakin banyak omega-3 yang tersedia 
untuk dikonsumsi manusia. Oleh karena 
itu, teknologi inovatif untuk memproduksi 
asam lemak omega-3 dari sumber alami 
yang lebih melimpah dan mudah diakses 
harus dikembangkan. Salah satu sumber 
alternatif yang penting adalah mikroalga 
yang berasal dari hutan daun bakau 
(Nobrega et al., 2019). 

Eksplorasi alternatif sumber omega- 
3 terbarukan yang berasal selain dari ikan 
didasari kekhawatiran semakin tingginya 
pencemaran air laut (Ji et al., 2015) . 
Beberapa kajian menunjukkan bahwa 
tingkat pencemaran mikroplastik dan 
logam berat sudah pada tahap 
mengkhawatirkan (Hixson & Arts, 2016) . 
Berdasar hal tesebut, kajian tentang 
potensi bahan baku omega-3 selain ikan 
semakin meningkat. Salah satu sumber 
omega-3 yang banyak mendapat perhatian 
peneliti adalah berasal  dari mikroalga 
Aurantiochytrium (Honda, D.; Yokochi, T.; 
Nakahara, T.; Erata, M.; Higashihara, 
1998). 

Spesies mikroalga Aurantiochytrium 
umumnya diisolasi dari perairan laut, 
terutama di hutan bakau (Honda et al., 
1998). Mikroalga Aurantiochytrium 
kemudian  dikenal sebagai penghasil lipid 
tinggi dimana sebagian besar lipid 
mengandung omega-3 asam 
dokosaheksanoat (docosahexanoic acid 
(DHA)) (Gao et al., 2013a). 

Meski Indonesia negara dengan 
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hutan bakau terluas di Indonesia, 
sayangnya tidak banyak kajian 
pendahuluan tentang strain mikroalga 
Aurantiochytrium lokal Indonesia 
(Suhendra et al., 2019) . Berdasar hal 
tersbut, tim yang diprakasai di prodi teknik 
kimia Universitas Ahmad Dahlan dan 
Biologi Universitas Prof. Dr. HAMKA 
melakukan kajian pendahuluan (Hutari et 
al., 2022; Suhendra et al., 2023).Beberapa 
media pemblejaran ditampilkan untuk 
memberikan inspirasi kepada mahasiswa 
(Suhendra, 2020; Suhendra, Chuzaimah, et 
al., 2022; Suhendra & Andri Hutari, 2023; 
Suhendra, Chuzaimah, Andri Hutari, 
2022). 

Berdasar hal tersebut, tulisan ini 
menampilkan kajian awal isolasi mikroalga 
Aurantiochytrium dan potensinya di 
bidang budidaya perikanan. Kajian ini 
untuk melengkapi kajian sebelumnya 
terkait potensi besar mikroalga 
Aurantiochytrium di bidang industry 
strategis nasional (Suhendra, 2022; 
Suhendra et al., 2021; Suhendra, 
Septianingsih, et al., 2022). Ide kajian ini 
terinspirasi oleh rekam jejak penelitian 
internasional yang telah melakukan 
hilirisasi hingga produksi skala pabrik 
untuk tujuan pakan ikan salmon (Evonik, 
2018, 2019) . Oleh karenanya, semoga 
kajian ini mendapat perhatian untuk 
potensi penguatan industri perikanan 
Indonesia masa depan. 

2. METODE PENELITIAN 
2.1 Isolasi Mikroalga Aurantiochytrium 

Proses isolasi mikroalga 
Aurantiochytrium dilakukan dengan 

menggunakan teknik direct plating seperti 
yang dilakukan sebelumnya oleh Hoonda 
dkk. (1998) (Honda, D.; Yokochi, T.; 
Nakahara, T.; Erata, M.; Higashihara, 
1998) . Modifikasi teknik ini dilakukan 
untuk penyesuaian dengan ketersediaan 
bahan dan alat (Hutari et al., 2022; 
Suhendra et al., 2023). Prinsipnya, metode 
ini dimulai dengan mengambil sampel 
daun bakau dari perairan hutan bakau, lalu 
dipotiing seluas 1 cm2, kemudian ditanam 
pada medium agar dan diinkubasi pada 
suhu ruangan selama 1-2 hari ditempat 
yang gelap. Koloni mikroba yang 
berkembang pada potongan daun tersebut 
dicek dengan menggunakan mikroskop 

untuk mengindikasi isolat tersebut 
mengandung mikroalga Aurantiochytrium 
yang diinginkan atau tidak. Setelah 
terindikasi mikroalga jenis 
Aurantiochytrium, streaking isolat 
tersebut pada medium agar untuk 
mendapatkan single colony. 
 
2.2 Kultivasi Mikroalga Aurantiochytrium 

Tahapan kultivasi media stunding 
culture (SC), Pre-culture (PC), dan Main 
Culture (MC). Media cair disini dapat 
dibedakan menjadi tiga jenis yaitu Standing 
Culture (SC), Media Pre-culture (PC) dan 
Main Culture (MC). Pada dasarnya pada 
proses pembuatannya dari alat dan bahan 
relatif sama yaitu yeast extract, glukosa 
dan reaf salt akan tetapi pada media MC 
terdapat bahan yang berbeda yaitu 
menggunakan sumber karbon fruktosa dan 
sumber nitogen MSG. Pada pembuatannya 
bahan yang ada di masukan ke dalam 
setiap erlenmeyer yang akan digunakan 
untuk perbandingan air yang digunakan 
yeast, glukosa dan reaf salt yaitu 2:2:1. 
Setelah air dan setiap bahan dilarutkan 
di dalam erlenmeyer maka dilakukan 
pemanasan menggunakan autoclave 
dengan suhu 120 C dan lama waktu 15 
menit ketika suhu sudah konstan di 120 C. 

Tahap kultivasi dipaparkan 
sebelumnya di paper sebelumnya 
pembibitan awal adalah memasukan 
sampel mikroalga murni dari media padat 
kedalam media cair standing culture (SC). 
Pada pemindahan ini dilakukan dengan 
mengambil 1 cuplikan mikroalga yang 
sudah tumbuh pada media agar yang sudah 
diamati dengan mikroskop adalah 
mikroalga yang sudah murni. Pada tahapan 
inakulasi selanjutnya SC dimasukkan 
kedalam media cair PC sebanyak 10% dari 
media SC yang sudah di buat sesuai 
dengan kapasitas yang sudah di 
perhitungkan. Pada inokulasi pre-culture 
(PC) ke main culture (MC) yaitu dengan 
cara memasukan setiap PC yang ada ke 
dalam setiap media MC yang sudah dibuat. 
Fermentasi ini dilakukan di atas shaker 
selama 48 jam dengan kecepatan 220rpm. 
Dengan tujuan agar mikroalga dapat 
tumbuh dan berkembang baik seperti pola 
hidup sebelumnya di perairan. Pada 
tahapan pemanenan ini dapat dihitung 4 
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hari setelah PC dimasukan kedalam MC. 
Sebelum pemanenan dapat dilakukan 
pengecekan beberapa karateristik dari 
mikroalga dengan menggunakan 
miroskop. Setelah dilakukan pengecekan 
dapat dilakukan pemanenan dengan 
menggunakan centrifuge. Hasil yang di 
dapat berupa padatan biomassa dan cairan 
yaitu supernatan. 
 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1. Sel mikroalga Aurantiochytrium 

Gambar 1 menunjukkan bentuk 
khas sel mikroalga Aurantichytrium yang 
bulat atau oval. Secara keseluruhan, 
morfologi sel mereka cenderung 
sederhana. Sel-sel tersebut bersifat 
uniseluler, artinya setiap sel berdiri sendiri 
dan tidak membentuk koloni. Ukuran sel 
Aurantiochytrium bervariasi, baik pada 
tahap SC, PC maupun MC. Sebagian besar 
sel memiliki diameter berkisar antara 
sekitar 9 mikrometer hingga 20 
mikrometer. Dinding sel 
Aurantiochytrium pada gambar 
menampilkan lapisan tipis dan fleksibel 
yang melindungi sitoplasma sel. Setiap sel 
Aurantiochytrium memiliki satu inti sel. 
Beberapa sel menunjukkan adanya 
pembelahan sel atau membentuk struktur 
khusus yang menunjukkan adanya 
reproduksi, seperti zoospora atau hifa. 
Gambar 2 menunjukkan karakter khas 
biomassa mikroalga Aurantiochytrium. 
Biomassa Aurantiochytrium umumnya 
memiliki warna kuning cerah seperti pada 
gambar 2 tersebut. Aroma biomassa berbau 
amis seperti kahs aroma ikan. Bentuk 
biomassa suspensi sel kecil. Keasaman 
biomassa pada skala 6,7. Biomassa basah 
yang dihasilkan pada skala laboratorium 
ini 11,22 gram/ liter. 

 

 
(A). Sel standing culture (SC) 

 

(B). Sel pre-culture(PC) 

 
(C). Sel main culture MC)  

 
Gambar 1. Mikrograf sel mikroalga 

Aurantiochytrium 

 

Gambar 2. Karakter biomassa mikroalga 
Aurantichytrium 

 

PEMBAHASAN 
Tulisan ini telah menunjukkan 

bagaimana metode menghasilkan isolate 
sel, produksi skala laboratorium, 
mikroagraf sel hingga karakter umum 
bomassa mikroalga Aurantiochytium. 
Seperti pada gambar 1, sel berbentuk bulat 
atau oval uniselular dimana inti sel ini 
mengandung materi genetik dalam bentuk 
DNA dan mengatur aktivitas sel. Bentuk sel 
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Aurantiochytrium dapat beradaptasi 
dengan berbagai kondisi lingkungan, 
termasuk suhu dan salinitas yang 
bervariasi. Kemampuan adaptasi ini 
membuat mereka dapat hidup di 
lingkungan laut yang berubah-ubah (Hong 
et al., 2011). 

Mikroalga Aurantiochytrium dikenal 
karena kemampuan mereka menghasilkan 
lipid dan minyak yang kaya akan asam 
lemak omega-3. Struktur lipida ini sering 
disimpan dalam vesikel lipid di dalam sel. 
Beberapa spesies Aurantiochytrium 
memiliki potensi untuk aplikasi 
bioteknologi, terutama dalam produksi 
lipid yang dapat digunakan untuk 
keperluan industri akuakultur dan pangan 
(Nobrega et al., 2019) . 

Aroma mikroalga Aurantiochytrium 
dapat dipengaruhi oleh komposisi kimia sel 
mereka, termasuk senyawa-senyawa 
organik yang dihasilkan selama 
pertumbuhan. Produksi senyawa seperti 
asam lemak omega-3 dapat memberikan 
kontribusi pada aroma dan bau 
keseluruhan (Singh et al., n.d.).  

Aroma dan bau mikroalga 
Thraustochytrids dapat mengalami 
perubahan selama siklus pertumbuhan, 
terutama selama fase pertumbuhan aktif 
dan fase produksi metabolit tertentu. 

Aurantiochytrium menghasilkan 
asam lemak omega-3, terutama DHA 
(asam dokosaheksaenoat) dan EPA (asam 
eikosapentaenoat) (Gao et al., 2013b) . 
Asam lemak ini penting untuk 
pertumbuhan dan kesehatan ikan, serta 
dapat meningkatkan kualitas daging ikan 
(Lenihan-geels et al., 2013). 

Berdasar karakteristik sel mikroalga 
Aurantiochytrium yang didapat pada 
penelitian ini, maka metoda skala 
laboratorium menghasilkan biomassa 
mikroalga Aurantiochytrium dapat 
dilanjutkan untuk kajiannya untuk skala 
ekonomis. Kedepannya, potensi biomassa 
mikroalga Aurantichytrium dapa 
diintegrasikan ke dalam pakan ikan sebagai 
sumber nutrisi alami, seperti kajian 
sebelumnya yang digunakan untuk pakan 
ikan salmon (Carter et al., 2003). 
Keberadaan asam lemak omega-3 dapat 
meningkatkan profil nutrisi pakan, yang 
pada gilirannya dapat memberikan 

manfaat kesehatan bagi ikan (Jung & 
Lovitt, 2010), 

Konsumsi pakan yang mengandung 
mikroalga Aurantiochytrium dapat 
meningkatkan kandungan asam lemak 
omega-3 dalam daging ikan, yang dapat 
membuat daging ikan lebih bernilai gizi 
dan sehat bagi konsumen (Muller- Feuga et 
al., 2007). Selain itu, asam lemak omega-3 
dalam Aurantiochytrium juga dapat 
meningkatkan  ketahanan  ikan terhadap 
stres lingkungan, seperti perubahan suhu 
atau kualitas air yang buruk (Shah & Mraz, 
2020). 

Di masa depan, produksi mikroalga 
Aurantiochytrium dapat dilakukan dengan 
cara yang berkelanjutan dan ramah 
lingkungan. Keunggulan menggunakan 
mikroalga Aurantiochytrium adalah lebih 
sedikit air dan lahan dibandingkan dengan 
sumber pakan ikan konvensional, seperti 
ikan teri atau ikan lain yang digunakan 
dalam pakan (Taberna, 2008) . Asam 
lemak omega-3 yang dihasilkan oleh 
Aurantiochytrium dapat dijadikan sebagai 
pengganti minyak ikan dalam pakan. Ini 
dapat membantu mengurangi tekanan 
pada populasi ikan tangkapan liar yang 
digunakan untuk memproduksi minyak 
ikan (Harel et al., 2002). 

Oleh karenanya, penggunaan 
mikroalga Aurantiochytrium dapat 
membuka peluang untuk inovasi dalam 
produk pakan ikan dan mungkin 
menciptakan pangan fungsional yang 
memberikan nilai tambah dalam hal 
kesehatan. Integrasi mikroalga 
Aurantiochytrium dalam industri ikan 
tidak hanya memberikan manfaat nutrisi 
yang tinggi tetapi juga mendukung 
keberlanjutan dan mengurangi tekanan 
pada sumber daya alam. Seiring dengan 
perkembangan teknologi kultivasi dan 
pemrosesan, pemanfaatan mikroalga ini 
dapat semakin meningkat dalam 
mendukung keberlanjutan industri 
akuakultur. 
 

4. KESIMPULAN 
Tulisan ini menampilkan potensi 

mikroalga Auranticohytrium untuk 
industri perikanan. Dengan potensinya 
dalam menghasilkan asam lemak omega-3 
yang vital untuk pertumbuhan dan 
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kesehatan ikan, mikroalga 
Aurantiochytrium menjanjikan kontribusi 
signifikan dalam industri perikanan. 
Kemampuannya sebagai sumber nutrisi 
alami dalam pakan ikan memberikan 
manfaat ganda, meningkatkan kualitas 
daging ikan dan memperkuat ketahanan 
terhadap stres lingkungan. Dengan 
mengintegrasikan Aurantiochytrium ke 
dalam produksi pakan, kita dapat 
meminimalkan tekanan terhadap sumber 
daya laut dan menciptakan produk pakan 
yang lebih berkelanjutan. Selain itu, 
potensi penggantian minyak ikan 
konvensional dengan asam lemak omega-3 
yang dihasilkan oleh mikroalga ini 
memberikan langkah penting menuju 
ketahanan sumber daya laut yang lebih 
baik. Inovasi ini bukan hanya mendukung 
pertumbuhan industri perikanan secara 
berkelanjutan tetapi juga membuka pintu 
menuju pengembangan produk pangan 
fungsional yang memberikan nilai tambah 
bagi kesehatan manusia. Oleh karena itu, 
investasi dalam penelitian dan 
pengembangan mikroalga 
Aurantiochytrium untuk aplikasi industri 
perikanan muncul sebagai langkah 
strategis dalam mendukung keberlanjutan 
dan kesehatan ekosistem akuakultur. 
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