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RINGKASAN

Dewasa i banyak prodok pangan viang menggunokan @al powama
sintetis, romisova pada mdusm pangan tersebur banvak menggunakan pewarna
sinletis yang bukan merupaken zal pewarna untuk makanan maupun minwmar.
karcna pada umumnya pewarna sinfetis mengandung residu lopam berbahaya
vang dapat menyehahkan pevakit - Hal i dapat menyebabkan dumpak nepatif
terhadap Kesehatan manusia seperti penvakit kanker, stroke dan jantung. Olch
karenma itu periv dilakukan suatn wsaha untuk menchasilkan zat pewarna alami
yang @man untuk diaplikasikan pada produk pangan Jan bahkan dapat
meninghkatkin  Keschatam  manusia.  Salah  satw  usaba  tersebut  dengan
memantaatkan kit buah duwet sebaga alfernatif za pewarna alami. Pada kulit
buah duwet diketahu mengandung pigmen antosianin yaitu siasidis ramino-
glikosida, penovidn dan malvidin vang merupakan pigmen pembentuk wams
merah seperti halnya pada buah anpeur. Tujuan dan penelitan ind yatu ok
mengetahul pengarah jenis pelarut dan suhu ekstraksi seria kombinasi antara jenis
pelarut dan subu ckstraksi tertentu yane menghasitkan rendemen antosianin
tertinggt.

Ekstraksi pigmen antosianin dari kulit buab duwel mengzgunakan pelan
air, elanol, isopropamol, air-etanol {1:1), ai-isopropanol {1:1), etanol-isopropanaol
(1:1), dan air-ctancl- isopropanol {1:1:1} pada kondisi suhu ruang (27°C) dan suhu
dingin {5°C1 Analisa yang dilakukan veiro total rendemen (%), konsentrasi
anfosianin (mgl). rendemen antosianin (%) dan sebagai informasi fambahan
uniuk aphikasi produk pangan maka dilakokam pengamaten pengarih pH terhadap
inlensilas wama.

Haszil penelitan menunjukkan bahwa total rendemen terendah diperoleh
pada ckstraksi menggunakan pelarul sopropanal pada subu dingn sehesar 40250
Yo sedangkan lotal rendemen tertingg diperoleh pada ekstraksi menggunakan
kombinasi peland air-isopropanol pada subu ruang scbesar 71,540 %, Konsentrasi
anfosianin - dan rendemen  antosianin  lerendah  dilasilkan pada ckstraksi
menggunakan pelarul sopropanal pada suhu dingin vamu bertunoe-turut sebesar
48 519 mgd dan 0013 % sedanpgkan pada ekstraksi menppeunakan kombinasi
pelangr zr-etanal pada subu ruang dihasilkan konsentrast antosianin dan rendemen
anfosianin teronggl yaitu berturut-tunit sebesar 10007.027 meT. dan 2778 %,
Intensitas warna vang ditunjukkan oleh nilm absorbansi dipenganthi oleh nilai pll
dimans temakin tingg pll maka infensitas warmanya semakin menurumn,

xii
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1.1 Latar Belakang
Dewasa im penggunasn bahan pewamna pada industn pangan semakin

meningkat karena faktor wama berpengaruh terhadap tingkat persepsi konsumen
Suatu bahan yang dinilar bergizi, enak dan teksturnya sangat buik tidak akan
dimakan apabila memiliki wama yang tdak sedap dipandang atau memberi kesan
telah menyimpang dar warma yang seharusnya,

Zat warmna merupakan bahan tambahan yang hanvak dipunakan oleh
industri pengolaban makanan untuk mewarnai makanan yang dihasilkannya.
Karena secara visual, faktor warna tampil terlebih dabulu didalam menentukan
mutu suatu produk makanan schingga faktor warmna menjadi pertimbangan bagi
konsumen untuk memibih produk makanan,

semakin berkembangnya industn pengolahan makanan maka penggunaan
bahan pewama terutama pewarna sintelis semakin meningkat. Hal ini dikarenakan
pewarna sintetis harganva lebibh murah dan spekirum wamanva lchih luas hila
dibandingkan dengan pewarna alami. Mamun penggunaan bahan pewarng sintelis
pada bahan pangan kurang aman bagi kesehatan karcna peowama sinteus
mengandung residu logam sehingpa dapat menvebabkan diare ataw keracunun,
ek lain dan penvalahgunaan bahan pewarna sintelis vaitu dapat menimbulkan
penyakit kroms yvang berbahaya seperti kanker, stroke dan penyukil jantung,

Mceningkatnya kesadaran  konsumen akan keamanan panpan maka
pengzunaan baban pewama sintetis dalam pengolabhan makanan mulat dikindari
dan mulal berahh pada pengpunaan pewarna alami. Namun ketersediaan pewarna
alami vang masib terbatas jumlahnva, sehinpga perlu dilakukan pencarian sumber
pewarny alarm baru yvang dapat diperoleh dan tanaman khas Indonesia vang
berpotensi sebagai sumber pewarna alami.

[ndonesia merupakan salah satu negara tropis yvang dikenal memiliki
berbagal jemis buah-buahan, Salah satu buah-buahan tropis vang diketahu
mengandung pigmen antosianin yaitu buah duwet Selama ini pemanfaatan buah

duwel belum optimal dan hanva sebatas dikorsumsi sccara langsung sehinggpa


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

¥}

perly dilakukan penehtion tentang bush duwet untuk dimantaatkan sebags bahan
bakn pembuatan pewama alami. Menwrul Anonim (2001, dischutkan bahwa bugh
duwet (Svoveium cumind mengandung pigmen antosianin yaitu sianidms ramni-
plukosida, petunidin dan malvidin vang merupakan pigmen pembentuk warma

merah seperti halnyva pada buah angeur.

1.2 Permasalahan

Salah satu cara untuk mendapatkan pigmen antosiamin dan koht buah
duwet vaitu dengan cara ekstraksi menggunakan pelarut. Permasalahan vang ada
vait belum diketabun jems pelant dan kondisi suhu eksiraksi sesuai yange dapat
menpghasilkin  rendemen  antosianin maksimal. Unluk menpetaboi kestabilan
pigmen antosianin terhadap pengansh pH maka dilakukan pengamatan intensitas
wama tethadap pH sebagai informasi tambahan untuk aplikast pada produk
pangZan.

1.3 Tujuan Penelitian
Adapun ljuan dan penelitian inn adalah sebapai bevikul
1. Unwuk menpetabin pengaruh jemis pelarat werhadap ekstrak pigmen antosianin
yvang dihasilkan.
2. Untuk mengetabui pengamb subu ekstraksi terhadap ekstrak pigmen aniosianin
vang dihasilkin
3. Untok mengetabin adanva Kombinasi antars jemis pelanr dan subv eksimaksi

tertent yang menghasitkan rendemen antostanin 1esinggi,

1.4 Manfaat Penelitian
Massil penehitian int dibarapkan dapat memberikan manfaat antara lain
i Penpgetabuan mengenal cara eksiraksi pigmen antosianin dari kulit buah dowet
sehingea dapai digunakan scbagal alternatif bahan pewarna alami,

b. Meningkatkan nilar ekononus dart bual duwel
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2.1 Buah Duwet

Duwet atau jamblang (& zyefum cumini, dulu ; Exgenia cuminii) tumbub
baik ditanah subur diketinggian 300 meter diams permukasn laot. Namun
sebetulnya anggota famili Mirtgceae (jambu-jambuan) i mampu tumbuh
ditanah persang. Buah asal Asia Tenggara yvang mempunyal ketinggian mencapai
20 meter inl biasanya musim panennva jatuh pada bulan September — Novembar
{Anonim. 2063,

Buah duwet (Syzyveium cuminil) mempunyai banyak nama lokal, Di Jawa
Barat menamakan duwet sebagai jamblang, Jawa Tenpuh menamakan dengan
Juwet atau duwel, sebulan ini sama dengan sebutan di Jawa Timur, Tetapi di
Madura menamakan duwel sebagai dhalas atau dhuwak. Kemudian di Bali.
menjuluki duwet schagai jujutan. Ada juga yang menamakan duwet dengan dalas,
plum Jawsa ataw angeur sepet (Anonim, 1987).

Menurut Tampubolon (1995), tumbohan duwet dapat dikenali dengan
daunnyva yang tebal bersirip seling dan pada ujungnya sedikit beriekuk. Bunpanva
berwarna putih atau mersh yang mengandung sarimadu sehingga  banvak
dihinggapl lcbah. Buahnva sebesar bili rambutan dan berwarna unpu tua,
berbentuk bula telur, sering melengkung. Daging buahnya berwama kuning abu-
abu atau juga ungu muda, berair dengan rasa kelat sedikit asam manis dan hampir
tidak beraroma. Biji persegi panjang, sedikil pahit dan keping biji berwarna hijau
muda.

Vanctas duwet bermacam-macam, scperti dwet liar atan duwet kerikil,
duwel gentong atau duwet biaza, duwet item, duwet daging, duwet buten, duwet
gajth atau duwet bawang. [Duwel pajih atau duwet bawang ini dimakan bukan
scbagal buah tetapi sebagai obal vanp berkhasiat menyvembuhkan penvakit
kencing manis (Anonim. 2000).

Menurut anonim (2004 ). mulai buah. biji, bahkan daunnya, duwet ternyata
multikhasiat  yartu mampu mengusir  berbagai  penyakit.  Tapi  untuk
menyembuhkan diabetes, vang dimanfaatkan bijinva adalah dywet bawang, jenis
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buahnya berwama putih. Tapi duwet jawa vang ungu merupakan anti ngompol
karena buah dan bijinya mengandung zat tanin yang mengerutkan saluran
kencing. Jadi, jangan kebanyakan memakan duwet jenis ini supava tidak demam.
Adanya asam galat pada duwet juga bagus untuk meredam diare. Tidak ada buah,
kulit kayunyapun dapat direbus dan airnys diminum sehingpa diare berhenti.
Bahkan phytomelin dan phytosterol dapat menormalkan kerja pankreas dan
menyembuhkan luka bagi penderita diabetes. Duwel jugs mencegah kelebihan
kolesterol yang membuat tenaga berkursug dan cepat lelah, Rebusan biji duwet
vang diturmbuk dapat mengembalikan kebugaran,

Buah duwet umumnya memang berwame unpu smopai kehitaman, Di
india dan Philipina, buah duwet biasanya dimakan dengan dicampuri sedikit
param dan dikocok dalam sebuah mangkok tertutup agar buah menjadi lembut
dan getahnya yang mengandung tanin (penyebab timbulnya rasa sepet) dapat
diserap oleh garam. Duwet dapat pula diclah untuk dijadikan minuman semacam
angpur atau sirup, jus dan jelly { Anonim. 2001).

Kandungan kimia yang ada dalam buah duwet meliputi antimellin {suatu
glikosida). jambulol atau jambolin, tapin (12% - 19% pada batang, 12% - 13%
pada daun dan 8% - 9% pada kulit batang), asam galat, asam palmitat, asam
lemezk. amilum dan filwsierol. Pada buahnva terkandung kalsivm dan zat besi
(Tampubolon, 1995). Dalam Fhe Musiraied Medicinal Plares of Taiwan Volume
4. menyvebutkun bahwa buah, biji dan kulit duwet mengandung asam betulinat.
cugianin. friedelin, epilriedelanol, B-sitosterol, asam asetil olcanolat, asam elegat,
miriselin, sianidin ramno-glukosida, petunidin, malvidin dan jambolin { Anonim.
2001). Komposisi kimia yang terkandung dalam buah duwet dapat dilihat pada
Tahel 1.
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Fabel 1. Komposisi kimia yang terkandung dalam buah duwet per 100 pram.

Komposisi Kimia Jumlah
Airig) 84 B6
Protein (g) 02-07
[amak () 0.3
Karbohidrat {g) 14 16
Serat {g) Lbi-ng
Koadar abu 0407
Kalsium (mg) g—15
Fosfor {mg) 15
A4l best {mg) 1.2
Riboflavin (my) (.64
Miasin {mg) 0.3

_Trase vitamin A & bamin (mg) 5- 18
Sumber - Anonim, 2001

2.2 Pewarna Makanan

Warna makanan sering menjaci indikasi flavor dan rasa dari makanan
tersebut [Downhan and Collin, 2000), Menerut Fardiaz e ol (1987}, wama
makanan besar sckali pengarubnya tethadap kesan alau perscpsi konsumen
terhadap baw, rasa, flavor maupun tekstur,

Lebih lanjut dijelaskan oleh Jenie er @l (1994), bahwa wamna makanan
menjadi salah satu faktor vang menentukan apakah makanan tersebut akan
diterima atau ditolak olch konsumen. Oleh karena itu, berbagar usaha diupayakan
untuk mempertahankan agar makanan tetap mempunyal warna vang menarik,

Pada pengolahan makanan, bahan pewama sering ditambahkan untuk
memperkual warna ash makanan vang bersangkutan atau sama sekali merupakan
satu-satunya warna penentu dari makanan tersebut. Pewarna tersebut bisa berupa
bahan sintetik maupun ekstrak pigmen yang telah dimurnizan, Bahan pewarmn:
ditambahkan kedalam makanan yang bertujuan untuk menarik selers dan
keinginan konsumen { Winamo, 1980)

Bohan pewarna tambahan dikelompokkan dalam tiga kalegori, vaituy
semvawa orgamk smtctik (seperti warna FUO & ), mineral atau warna anorganik
{seperts oksida besi) dan pigmen vang dickstrak dan tanaman atau hewan seperti
karetenoid ataw antosiamin (Trangpono, 19900 Menurut Furia (196%), pewarna
tambahan sangat diperfukan dalam industi pangan modemn. Bahan PEWATTE
sintetik dan pigmen (bahan pewarna alami) digunakan untuk memodilikasi warmna
suatu produk makanan,
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Dewasa ini terdapat kecenderungan penyvalahgunaan pemakaian bahan
pewarna untuk scmbarang bahan panpan sehingga timbul persepsi negatif tentang
bahan pewarna sintetik terutama pengaruh negatif terhadap kesehatan (Boyd.
2000}, Menurut Astatl (2003), beberapa hasil penelilian mengungkapkan bahwa
pewarna sintetik bersifal karsinogenik dan dapat menimbulkan penvakit kronis
vang berbahaya seperti kanker, stroke dan penyakit jantung.

Adanys pengaruh negatif vang ditimbulkan Jdari penggunaan  bahan
pewarna sintellk maka penggunaan bahan pewarna sinletik sudah mulai dihindari
dan beralih pada penggunaan bahan pewama alami (marwral codorart). Buhun
pewams slami dapal diperolch dart bermacam-macam sumber seperti sayuran dan
buah-buahan. Beberapa kelompok senyawa vang dipunakan sebapai bahan
pewarna alami adalah karoteueid. flavonoid (seperti aniosianin dan betalain) dan
kurkuminoid { Bowd, 20000},

Menurut Fardiaz er al. (1987), penggunsan pewarna alami wmumnya
dianggap lebih aman bila dibandinpkan dengan #at wama sintetis dan
digolongkan sebagai zat warna yang tidak perlu mendapat sertifikasi. Penggunaan
pewarna sinlelik selalu dalam kekhawatiran bahwa sctiap saat bahan ini bisa
dinyatakan tidak lavak untuk dipakai scbagai bahan pewarna makanan, Namun
penggunaan bahan alamipun tidak fepus dari permasalahan seperti keterbatasun
pasokan. Selain it masalah stabilitas sclama pengolahan dan penyimpanan selalu
menjadi kendala. Dewasa ini, banyak dilakukan penelitian dalam bidang zat
warna yang mempunyval kecenderungan unluk mengizolasi dan menentukan
stabilitas atau daya simpan pewarna alami.

Menurut Hendry and FHoughton (1996), warna yang ditammbahkan pada
makanan mempunyai beberapa tujuan antara lain

I. Mempericgas wamna yang telah ada pada makanan, tetapi kurang nampak
sepertl yang diharapkan oleh koasumen.
Meyakinkan kescragaman warna makanan dari proses keproses.,
Mermperiahankan kenampakan asli makanan, karena warna makanan tersebut
dipengaruhi oleh proses,

4. Untuk memberi wamna pada makanan sebagai identilikasi produk, misal warna
kuning pada lemon,
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Menurut Fardiaz er wl. {1987), bila dibandingkan dengan pewarna sintetis,

penggunasn pewarna alami mempunyai keterbatasan-keterbatasan antlara lain ;
1. Senngkali memben rasa dan flavor khas vanp tidak diinginkan,
2, Konscntrasi pigmen rendah.
1. Stabilitas rendah.
4. Kescragaman warna kurang baik.
5. Bbpekirum warna tidak seluas seperti pada pewama sintetik.

Sedanigkan bahan pewamna buatan mempunyai banyak kelebihan bila
dibandingkan dengan bahan pewamna alami vaitu dalam hal keseragaman warna,
keanekaragaman woarsa, kestabuan warna, penvimpanannya lebih mudah dan

lebih tahan lama (Winarno ef al., 1980,

2.3 Antosianin

Antosianin adalah glikosida dar antosianidin yang terdiri dari 2-phenyl
benzapynlium (lavyhum) (Maga and Tu, 1994). Menumt Bridle dan Timberlake
(1997). antosianin adalah pewamna alami vang berasal dari familia flavonoid,
Pigmen ini larut dalam air fwater sofuble) yang berlangzung jawab untuk warna
merah, biru, violet dan tersebar sangat luas didunia tambuhan.

Pigmen  antosianin  terdici dari aglikon  yaitu  antosianidin - vang
teresterifikasi oleh satu atau lebih molekul pula (Francis, 1985). Molekul pula
vang teresteritikasi pada aglikon bisa satu atau lebih dimana gula yvang sering kita
Jumpai adalah glukosa, ramnoss, palaktosa, xilosa dan arabinosa. Kersgaman
antasianidin dapal ferjadi karena perbedaan sifat gulanya, jumlah satuan gula dan
letak katan gula. Tambahan sebush gula dapat mengganti warna pigmen dar
merah menjadi bimu, tapi pigmen dengan dua iketan gula lcbih biru daripada
pigmen dengan hanva satu ikatan gula (Bennion, 1980).

Scluruh senyvawa anfosisnin meropakan senyawa turunan dard kation
flavium, Dua puluh jenis senyawa antosisnin telah ditemukan, tetapi hanva ensm
yang memegang peranan penting dalam bshan pangan yaitu pelargoniding,
sianidin. delpinidin. peonidin, petunidin dan malvidin. Sedangkan senvawsa-

senyaws  bentuk  lainnya sangat jarang ditemui (Francis, 19%5). Menorut
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Tranggonn {1990), semua antosianidin mempakan denvat dan stuktur dasar
kation Mavilinm, Pada molekal Aavilom ini teqadi substitust dengan molekul OLL
dan Ome untuk membentuk antosianidin,. Adapun rangka strukonr sniosiandin

dan penomoran atol karbonnyva dapat dilihat pada Gambar 1.

Cambar 1. Rangka strukter kation flavium dan penomoran atom karbonnya
{Winamo dan Laksmi, 19731,

Pada setiap mt flavium terdapat sejumlal molekul yang herperan sebagai
gmgrs penggant, Tabel 2 menunjubkban sejumlah puges pengganti yang paling
umin ditemul pada antesiamn, Uintuk lebih jelasnva strukour antosiasedin dapal
dilihat pada Ciambar 2.

Tabel 2 Gupgns pengganti pada strukter kabion Daviom wniok  membentuk

antosiani &

Srrukiur Antosianiden = Gugus pada ijﬂ“ L T
Pelarpomdin H aH H
Ssamdin OH H H
Delpinidin OH (I CHH
Peamidin AT CIH H
Petunidr (e LM CH
Malvidin - et O (Uhe

Sumber ; Trangeone. 1990

L3I

3, 5.7, 4" kanon tetrahideosiNavous (Feralgoniding
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3,5, 7,3, 4" kation pentahidroksi Navium (Sianidin)

iJH

(H
411

H

3.5,7, 37,47, 5 kanon heksabidroksiflavium ¢ Delpinidin

1

1,5, 7,47 kation terrahichoksi-3' meteksitlaviom (Peoniding

L]

3,057,475 kation pentaludroksi-37 metoksiflaviom {Pelunidin)
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1

I*H

3, 5,7, 4" kation tetrahideoksi-37, 57 dimetoksiflavium { Malviding
Gambar 2. Struktur senyawa antossanidin (Francis, 1985)
Antosianin adalah salah satu senyawa vang resk(il Sifst reaknf m
disebubkan olch mn kation flaviom dari pigmen sntesizom vang kekurangan
elekiron. Reakst-reakst vang lefadi pada antosianin umumnya menvebabkan
terjadinya kerusakan warna. Kerusakan wama plgmen antosianin disebabban oleh
berubahnva kation flaviem vang berwarma merah menjadi basa karbinol vang
tdak herwama dan akhimya menjadi kbalkone vang tidak berwarna  Francis,
|985). Perubahan struktuwe antosiamn menjadi basa karbmol ditusjukkan pada

Cihammbar 3,
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Gambar 3. Perubaban stroktur antostanin menjadi basa karhinol
( Fennema, 1994

Meswrat Tranggone (19900, warna antosiznin hilanp kasena reaksi
emamatis. Sistem enzin ghkoswdase melepas aglikon dard gulanmvs sehingpa
mengadikannya tidak stehil ataw fenolase vanpg memedukan interaksi oleh hidroksi
femol Reaksi vang mungkin tenadi vastu katekal secars enz@matis dioksidasi
menjed] o-quinon vang kemudivg mengoksidasi antosianin secars non cnzimatis
menghasilkan senyawa ving tak berwama.

Beberapa derivatil deri antosianin diprodubsi uniuk menghasilkan warna
vang lebih stabil. Denvatisasi dilakokan denpan substilusi pada nosisi ries.
Dengan  penambahan metil  agran fenil pada posisi cmpat pada Naviem
menghasitkan wama vang sangat stabil. Kaidah smonm mengenai keterganmmean
weina pads meblasi dan glikosilasi adalal behws metilasi meningkakm
kemerahan,  sedangkan pemingkatan jumlab pupus hidroksil bebas  akan
meningkatkan  kebiruan, akan tetepi  keterganmangan wama pade pH dan
keberadaan pigmen serts kation lopam menyebabkan kaidah ini tidek  ada
harganya kecuali jika kita menghadap: pipmen mumi (T ranggong, 1990},
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Terdapat berbagai fakwor vang menvebabkan antosianin kehilangan
warnanyd. Fuktor-faktor tersebut diantaranya suhw, pli, ada odaknyva cahava,
enzim, oksigen, gula serla senyawa depradasinva. Sctiap faktor memberikan
kontribusi  lerhadap  diskolonsas  antosianin dan dipengaruhi - oleh  jenis
antostamnnya. felapy secars umum suhw, cahava, oksigen dan pll memepany
peranan ulama dalam proses diskolonsas: anlosianin (Francis, 19897

Lebih lanjul dijclaskan oleh Francis (19893, laju depradasi wama
untosiamn dipercepat dengan adanva asam askorbat, asam amino, fenol dan aula,
menyawa-senvawa tersebut dapal berkondenszasi densan anwsianin melalui suatu
reakst vang kompleks. Menurut Fennema (1996), lingkat degradasi sangad
berubah-ubah  tergantung  masmp-masing  antosianin karens  perbedaan
situktumya. Umumnya, pemngkatan gugos hidroks] menurunkan  stabilitas,

sedangkan pemingkatan zugus metl meninghatkan stabilitas

2.4 Penggunaan Pigmen Antosianin

Manusia sejak lama telah menghonsumsi antosianin bersamaan dengan
buah atau sayuran vang mercka makan. Selama ini tidak pernah tecjadi sualu
penyakit atau heracunan vang disebabkan vleh termakannya pigmen i, Hal ing
menvebubkan antosianin merupakan salah satu sumber pewama unk makanan
vang dapal menggantikan bahan pewarna sintetik ( Brouillard, 1982,

Bahan pewamna antosianin banyak  diisolasi dan dipunakan  dalam
beberapa bahan olahan baik makanan maupun minuman. Piemen amosianin
masanya dijual dalam bentuk serbuk atay larutan pekat (Tranggono, 1990

Ekstrak antosianin berfunesi batk dilinghungan asam, seperti pada jus
buah-buahan dan menyediakan penampakan warna merah alsy merah vielet
Umumoya antosianin stabil pada pil 2 sehingga aphikasi antosianin sebawsa
pewadrna makanan dan minuman dapat dilakukan pada pH seperti untuk minuman
ringan, minuman beralkohol, manisan. saus, pikel, makanan beku atau makanan
kaleng senta yoghurt Ekstrak antosiamin dari anggur, cranberry, clderberry

digunakan scbagal bahan pewarna dan flavor jus buah-bushan (Francis, 1989},
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Sclain sebagai zal wama alami antosianin telah ditelii memilika kegunaan
vang bapus untuk kesehatan yaitu antosianin memiliki elek anti tumor, aktifitas
antioksidan. anti inflamantori dan dapal memperbaiki sistem fungsi sirkulasi

(Boowd, 20000},

2.5 Ekstraksi Antosianin

Yang dimaksud denpgan ekstraksi adalah pemisaban salu atau beberapa
bahan dari suatu padatan atau cairan dengan bantuan pelarut. "emisahan terjadi
atas dasar kemampuan larul vang berbeda dari komponen-komponen dalam
campuran (Bemnasconi et al., 1995), Menurut Suoyitno (1989), ekstraksi
merupakan salah satu carn pemisahan sate atan lebih kemponen dan suatu bahan
yang merupakan sumber dari bahan tesebul, seperti misalnya ekstraksi cairan
buah-buahan (Suyitno, 1989, Maryanio (1997) menjelaskan lebih lanjut bahwa
proses  ekstraksi dimaksudkan untuk  menusahkan  suate komponen  yang
dikehendaki dari suatu bahan dimana bahan tersebut dapal berupa cairan maupun
padatan.

Pkstraksi dapat dilakukan dengan berbagsl cara, tetapt  umumnya
mengpunakan pelarut berdasarkan pads kelarutan komponen terhadap komponen
fain dalam suatu campuran. Pada ekstraksi terscbut teqpadh penusaban pada
komponen yvang mempunyal kelarutan lebih rendub terhadap pelaral vang
dipunskan. Komponen yang larut dapal berupa cairan maopun  padatan
sedanpkan produk wlama dalam  proses ekstraksi adalah  ekstraknya, yaitn
campuran pelarut dengan komponen yang larul {Suyitno, 1989),

Menurul Hui (1992, ekstraksi terdiri dari 3 tahapan, diantaranya :

1. Pencampuran bahan baku dengan pelarst schingga tegadi kontak dan

keduanya.
2. Pemisahan bahan baku.
3. Pengambilan bahan terlarut dari pelart.

Menurut Mur er al. (1981). efektifitas dar ckstraksi tidak dapat dilepaskan

dard kemampuan bahan pengekstrak uniuk melaratkan senvawa vang diekstrak.
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Peristiwa pembentukan larutan dikatakan sebagai interaksi anlara pelarut dengan
zal yang dilarutkan. Bila dihubungkan dengan energi, maka pelanmtan memapakan:
a  Penstiwa pemutusan ikatan “selure-yolwie” yang membutuhkan enerpi.

b Pensliwa pemutusan ikatan “selven-solven” varg membutuhkan energi,

¢ Penstiwa pembentukan ikatan “solwie-sofven” vang menghasilkan energi.
Jadi bila energil vang dilepaskan pada ¢ dapat menutup energi vang dibutuhkan
pada tahap a dan b, maka zat dapar larat. Ustuk mendapatkan  senyawa
pengekstrak yang baik, diperlukan bahan pengekstrak vang memiliki kepolaran
vang sama.

Anlosianin dapal dickstrak dengan pelarut agak polar dan jenis pelart
vang dipunakan mempunyai kesesuaian kelarutan dengan sntosianin, baik dari
sepi polariasnya maupun tingkat kelarutannya dalam air atan dapat bercampur
dengan air dalam berbagai proporsi. Karena kelaruian suatu zat kedalam suatu
pelarut sangal ditentukan oleh kecocokan sifar antara zat terlarul dengan pelarut,
vaitu fike divolves like (Saati ef al.. 2002,

Ekstraksi antosianin bissanya dilakukan dengan mengpunakan metanol,
elanol atau air vang telah diasamkan dengan TCL asam sitral atau asam asetat
(Markham, 1988), Sedangkan menurut Metrivier er al (1980), eksirksi pigmen
antosianin dari bahan nabati umumnys mengeunakan larutan penpekstrak HOD
dalam metanel, Lebih lanjut dijelaskan oleh Fieser dan Fieser (1957, HC| dalam
metana] akin mendenaturast membran sel tanaman kemudian melarutkan pipmen
antosianin keluar dari sel.

Metanol dan etanol merupakan alkohol rantai pendek yang dapat
bercampur secars merata dengan air dalam berbagai proporsi (Fieser dan Fieser.
1957}, Kedua senyawa tersebut wmum digunskan schagai pengekstrak aluu
pclarut dari berbagai senyawa lainnya. Polaritas dari kedua senyawa tersebut
lehih rendah dibandingkan dengan air, schingga digunakan sebagai pelarut vang
baik bagi senyawa yangt relatif kurang polar. Menurul Plane dan Sienko (1961).
kelarutan suatu senyawa dalam senyawa lain dipengaruhi oleh tingkat kesamaan
dari sifa-sifar elekirik dari molekul pelarul dan senvawa vang dilanutkan,
misalnya kesamaan yang tinggi dalam momen dipol pelarut dan senvawa yang

dilarutkan akan menghasilkan daya tarik menarik vang kuat antara molekul-
molekul pelarut dan senyawa vanp dilarukan,
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Menuntt Sudarmadyi er al. (1989, sccara fisika, tingkat polarntas dapat
ditunjukkan dengan lebib past melalu pengukuran konstanta dislekirikum suaty
bahan pelarut. Konstanta dielektrikum beberapa jenis pelarut dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Konstanta diclekinkum beberapa bahan pelarut

Tingkat Kelarutan dalam Aar

=3 3y : ; A
Bahan Pelarut Konst. Dielektrikum Tak Larat Sedikit Mishol

t-hutannl 10.0% - - m
2-hutanol 1580 - g s
n-butanol 17 80 - 5 -
2-propano] 1830 - - m
1-propanol 20,10 - 5 -
elanoal 24 3} - - m
metanol 33.60 - - m
air RE.A0 - - m

m . mistbel artinya dapat bercampur dengan air dalam berbaga proporsi,
Sumber : Sudarmadii e al. (1989,

Adapun [akior-fakior yang mempengarubl kecopatan atae efisiensi
ekstraksi adalah
|. Luas permukaan singgung zat pelarut dengan bahan vang dicksmrak.

2. Lama proses ekstraksi.

3. Jumlah tingkatan ekstraks: vang dilakukan.
4. Subm ekstraksi.

3. Sifat zat pelarut maupun bahan.
(Maryanio, 1997),

Luas permukaan singpung zal pelarot dengan bahan vanp dickstrak
berpenparuh terhadap kecepatan atau efisensi ckstraksi. Apgar perpindahan massa
vang berlangsunp pada hidang kontak antara lase padal (bahan vang dickstrak)
denpan lase car (e pelarut) besar maka baban tersebut perlu memiliki
permukaan yang seluas mungkin, Hal im dapat dicapai dengan memperkecil
vkuran bahan ckstraksi. 2alam hal i semakin kecil partikel maka semakin
pendek jalan vang harus ditempuh pada perpindaban massa dengan cara difusi,

sehingga semakin rendah wahanannys (Bernascom «f af, 1993
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Berdasarkan penelitian Metriva (1995), jika waktu eksiraksi diperpanjang
maka jumlah antosianin akan menwrun. Hal ini lerjadi karena pads waktu
ekstraksl berlangsung selama 24 jam pigmen antosianin berada pada bentuk
kation flavium yang reaktif, Jika wakm ekstraksi diperpanjang lagi maka akan
bereaks1 dengan komponen lain yang terdapat dalam bahan ckstrak seperti gula,
protein dan asam askorbat sehingga menycbabkan terjadinya depradasi wama.
Degradasi warna anosianin terjadi karena kation flavium vang berwarma merah
berubah menjadi karbinol vang tidak berwarna.

Bernascom er al. (1995) menjelaskan bahwa dengan satu tahap ekstraksi
lumggal, umumnya tidak mungkin selurub ekstrak akan terlarutkan. Hal ini
disebabkan adunya kesctimbangan antura ckstrak vang terlurutkan dan ekstrak
yang masih tertingpgal dalam bahan ekstraksi. Pelarutan lebih lanjut hanva
mungkin dengun cara memisahkan larutan ckstrak dari bahan ckstraksi dan
mencampurkan bahan ekstrak tersebut dengan pelarut yang baru. Proses ini hams
dilakukan berulang- ulang, hinpga derajat ekstraksi yang diharapkan (konsentrasi
ckstrak dalam residu ekstraksi yang dijjinkan) tercapai.

Menurut  Geankoplis  (19%3), semakin tingpgi suhu  eksiraksi maka
kecepatan perpindahan massa dari solut kesolven akan semakin tinggi, karena
suhu mempengaruhi nilai koefisien transfer massa dari suatu komponen. Semakin
tinggi subu, semakin kecil viskositas fasa cair dan scmakin besar kelanuan
ckstrak dalam pelarut. Selain ity kecenderungan pembentukan emulsi berkurang
pada suhu yang tinggi. Lebih lanjut dijelaskan oleh Winamo | 198 hahwa
kecepatan reaksi akan meningkat dua kali setiap peningkatan suhu 107C.

Guenther {1987) menjelaskan bahwa pelarut merupakan salah saty fakior
vang menentukan dalam proses ckstraksi schingpa banvak [(aktor vang harus
idiperhatikan. Dalam pemilihan pelarut, pelart harus mampu melarutkan ckstrak
yang dimnginkan saja, mempunyvai kelarutan yang besar serta titik didih antara zat
yang dickstrak dengan pelarutnya lidak boleh terlalu dekat. |ekih lunjut
dijelaskan olch Shriner e el (1980), pelarut polar hanya sakan melarutkan solut
polar dan pelarut non polar hanya akan melarutkan solut non polar pula atau fike

disalves lke.
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Menurat Charley (1970), antosianin adalah senyawa vang bersifat amfoier
vailu memiliki kemampuan untuk bereaksi baik denpan asam atau basa. Dalam
media asam, antosianin berwarna merah seperti halnya saat dalam vakuola sei dan
berubah menjadi ungu atay biru jika berada pada media basa. Perubahan warna
terjadi karena perubahan kondisi lingkungan ini lergantung dari gupus yang

terikat pada struktur dasar dan posisi ikatannya.

2.6 Penclitian Terdahulu

Penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Swadesi (2003), ekstraksi
pigmen antosianin buah duwel dilakukan dengan mengpunakan pelarat air,
elanol, isopropanol, sir-ctanol (1:1), air-isopropanol (1:1). etanol-isopropanol
(1:1) dan air-etanol-isopropanal (1:1:1) pada suhu ruang (27°C) dan suhu dingin
(10°C). Hasil penelitian menunjukkan bahwa total rendemen terendah diperolch
dari hasil ekstraksi menggunakan pelarut isopropanol sebesar 24, 188 % pada suhu
dingin dan 1otal rendemen teringgi dihasilkan pada ekstraksi menggunakan
kombinasi pelarut air-clanol sebesar 69.383 % pada suhu ruang. Ekstraksi
menggunakan pelarut isopropanol pada suhu dingin menghasilkan kandungan
antosianin dan rendemen antosianin terendah sebesar 8,349 mg/l. dan 0.002 %
sedanpkan kandunpan antosianin dan rendemen antosianin tertingai dihasilkan
pada ekstraksi menggunakan pelarut air pada suhu ruang sebesar 1500116 mg/L
dan 10417 %. Adapun pengaruh pll terhadap intensitas warna pigmen antosianin
menunjukkan bahwa semakin besar nilai pH maka nilai shsorbansi semakin kecil
sehingga warna merah antosianin semakin memudar dan semakin kecil nilsi pH
maka nilai absorbansi semakin besar sehingga warna merah antosisnin semakin

kund,
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1L METODOLOGI PENEELITLAN TRy Yy

[ |
1.1 Bahan dan Alat

Baban ulama yang digunakan dalam penclitian ini adalah kulit buah
duwet. Bahan kimia vang digunakan dalam penelitian ini adalah aquades, etanol,
isopropancl, KCl, CHyCOuNa (Sodium aceieie) dan HC] pekat.

Adapun peralalan yang digunakan dalam penclitian ini meliputi biender
(Mational), freezer (lelfcold CF 200), pengering beku (Snijders scicntific),
timbangan mortal (Ohauss), Stirer (Gerhardt), sentrifuse, penvaring vakum
(Vacumbrand ME ), rotary evaporator (Buchi rotavapor), spatula. beaker plass,
pelas ukur, kertas saring. botol film, labu ukur, tabung reaksi, pl1 meter (JenWay).
kuvet. spektrofotometer (Secomam) dan stopwatch (Made in China).

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengendalian Mutu Fakultas
Teknolog Pertanian, Universitas Jember, Waktu penelitian dilaksanakan denpan
dua tahap vaitu :
Tahap | : Penclitian Pendahuluan pada bulan Februari 2004.
Tahap 2 : Penelitian Ulama pada bulan Maret 2004 — Apustus 2004,

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Penelitian
Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan Rancanpan Acak Kelompok
{RAK ) dengan dua faktor yaitu jenis pelarut dan kondisi subu ckstraksi,
Faktor A = Jenis pelarut
Ay = pelarut air
Az = pelarut ctanol
A3 = pelarut 1sopropanol
Aq = pelarut air ; etanol {1 : 1)
A= pelarut air ; isopropanel (1 : 1)
Ay = pelarut etanol © isopropanaol (1 : 1)
A== pelarut air : etanol @ iscpropancl (1 :1: 1)

18
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v

Faktor B = Subhu chsiraksi

B, = kondisi suhu dingin (3"C)

I3 = kondisi suhu ruang (27° C)

Eombinas perlakuan -

AB AR, AR, AB, AB, AB AB,

ABs; AB; AB: AB: AsB: AB:  ABs
Diata hasil penelitian dianalisis kerspamannys dengan model persamaan
Yie=p+ K+ Aj+ 8- B+ (AB),+ E

Dimana

Yie = Nilad penpamatan atau respon pada kzlompok ke-k yang memperoleh
tasat ke-t faktor A dan waral ke § faktor B.

Tl = MNila rata-rata sebenumya

Aj = Pengaruh adiuf dan kelompok ke-A

B, = Penparub aditif dan kelompok ke-B

Ko, = Pengaruh aditil’ dari kelompok ke-KH

i = Pengaruh palat vang muncel pada taral ke-i dan faktor A dalam

kelompok ke-k, sening disebut galat petak wtama (palal A)
tABm — Pengarub interaksi taraf ke-i faktor A dan laraf ke-j faktor B
gk = Pengarub palat kelompok ke-k vang memperoleh taraf ke-1 fakior A dan
tarat’ ke-] faktor B senng disebut sebagai galat anak petak (galat B)
(Uasporsz, 1997
Lhr Tebih Janjut ditakukan dengan menggunakan uji BNT {Beda Nyata

Terkeo!y untuk mengetabui perbedaun antar perlakuan.

3.3.2 Ekstraksi Pigmen Antosianin

sebelurn diakokan tahap ekstraks) pipmen 2ntosiamn, dilakukan proparasi
sampel erlebtib dahulu vaitu buah duwet segar diambil kulitnya (kadar air 85.04
%) kemudian diblender untuk memperluas permukaan bahan dan dikeringkan
pada pengening beku {freese dryinp). Sampel kering (kadar air 10.47 %) sebanyak
1.5 gram deekstrakst dengan mengpunakan pelare (air, etanol, sopropanal, air-

etanul, air-isopropanol, etanolisopropanol, air-slanal-isopropanol) schanyvak 109
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mi selama 1 jam dan divlang 3 kah. Ekstraksi dilakukan pada kondisi subu ruasnp,
(2770 dan subu dingin (5707 Hasil ekstrakst kemudian disentnfuse selama 15
memd dan disanng dengan mengpunakan penvaring vakum. Resido dan hasil
penvanngan kemudian diekstraks: lagn dan (ltrat digabung wnuk selanjulnva
dievaparas: dengan mengeunakan rofary cvaporator pada suhu 40°C, Setelah
sampel menjadi pekat kemwdian dibekukan dalam freezer teriebth dahulu
kemudian dikeningkan denpan penpenng beku (freeze drvingd, Dhagram ali

chstraksi pigmen antosianin dari kulit buah duwet disajikan pada Gambar 4.

3.4 Paramcicr Penpamatan
Adapun parametar yang chamatt terhadap hasil ekstraksi vang diperolch
meliputi
a Total rendemen
b Konsentras anlosianin
¢ Rendemen anlosianm
i Sebagur informast tambaban untok aphikasi pada produk pangan maks ditlakukan

pengamatan penpgaruh pH terhadap imtensitas warna

3.5 Prosedur Analisa
351 Total Rendemen

Rendemen total dihitung dalam persen schagai berar ekstrak kering
plemen antosianin dibagl berat awal kuiit buah duwel kering.

Teoal rendemen (%) = Berat ekstrak kenng piymen antosianin x 1060 %
Berat awal kulit buah duwet kering

3.5.2 iwomsentrasi Antosianin

bdctode pengukuran konsentrust antosianin didasarkan pada metode pH
diffecermiul yung dikembangkan cleh Prior e of (1998) Adapun prosedur
anaiisanya vailu sampel kering dilaratkan dafam masing-masing pelara dan diters
sampal 25 ml. Siapkan 2 tabung reaksi tabung reaksi pertama dimasukkan lantan

buffer pli | sebanyak 4.95 ml dan tabunp reaks kedun dimasukkan famutan buiTer
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pil 45 sebanvak 495 ml pula. Masing-masing tabung  reaksi  tersebut
ditambahkan larwan sampel schanvak 0,03 mi dan didiamkan selama 15 menil.
Perlakuan tersebut divlang sebanvak 3 kali. Pengukuran absorbansi dart kedua pl |
lerscbut diukur dengan mengeunakan spekirololomeler pada panjang gelombang
32 men dan 700 nm. Mila absorbansi dar masing-masing pH divkur denean
TUTILS ;

A= [{Asz - Agalps = (A - Agsod s
Total amosiamin dihitung sebagar sianidin-3-glikosida menggunakan koefisicn
ckstingsi molar sebesar 29600 1. em™ dan berat molckul {BM) sebesar 448 R,
koonsentrast antosiamn fmg/l) = ( A x BM xFPx 1000 )/ Cx 1)

Dimana :
A absorbans:
BM = berat mulekul (448 8)
P faktor pengenceran
E: ehstingsi molar (29600 L om ")

3.5.3 Hendemen Antosianin
Fendemen  antosianin dihitung  dalam  persen  sebagai  konsentrasi
armosiamin dibag dengan konsentrasi awal kuin buah duwet kering,

Fendemen antosianin _ konsentrast antosianin (mg/l.) x 100%:
konsentras awal kulit buah duwet kenng (mp'i)

3.5.4 Pengaruh pH terhadap Intensitas Warna

Pengukuran absorbanst dilakukan pada panjang gelombang 520 nm vang
merupakan panjang peivmbang maksimom pigmen antosiamn foeh duwet vany
drakur menggunakan  compurerized spekirofivomerer (Hitachi, Jepang) pada
panjang gelombang 400 — 600 nm

Ekstrak antosiamin yang dianafisss merupakan pigmen antosianin vang
diperaleh dar hasil ekstrakst mengeunakan kambinas pelarut ait-ctanal. 1al o
didasarkan pada hasil peneliian bahwa dengan kombinasi pelarut air-etanol
dihasilkan konsentrasi antosianin dan rendemen antosianin terinpgr Sampel
sebanyak 0.015 ml dimasukkan pada masing-masing tabung reaksi yang telah

disi dengan larutan bufler pH (0.25; 0.50; 0,75, 100, 1.25; 1.50; 1.75; 2.00, 2 25
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Trari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa :

(=1

. Jenis pelant memberikan pengarch sangal nvata terhadap total rendemen,

konsentrasi anlosianin dan rendemen antosianin vang dihasilkan.

b

. Suhu ekstraksi memberikan penpgaruh nvata terhadap total rendemen dan
berpengaruh sangat nyata terhadap konsentrast antosianin dan rendemen
anlosianin yanyg dibasilkan.

3. Interaksi antara jenis pclarut dan suho ckstraksi tidak membenkan penganih
nvata pada telal rendemen vang dihasilkan tetapi berpengaruh sangat nyata
terhadap konsentrasi  antosianin dan  rendemen  anlosianing Ekstraks
mengeunakan  kombinasi pelarut air-etanal pada suhu ruang merupakan
perlakuan terbaik karena menghasilkan konsentrasi antosianin dan rendemen
antosianin tertinggi vaitu berturut-turut schesar 10007027 me/L dan 2778 %

4, Intensitas wama pigmen antosianin dart kulit buah dewet yang ditunjukkan

cleh nilai absorbansi dipenparuhi oleh nilai pH. Scmakin besar nilai pH maka

nilai absorbansi semukin kecil sehingea inlensilas wamanya semakin memudar
dan sebaliknya semakin kecil nilai pH maka nilai absorbansi semakin besar

schingpa imtensitas wamanys semakin kual.

5.2 Saran

I’roses ckstraksi vang tclah dilakukan inl merupskan proscs ckstraksi
antosiamin secura kKasar karena masih banyak mengandung senyvawa-senyawa lain
selain  antosianin maka perlo dilakukan proses pemumnian hasil  ekstraksi

menggunakan teknik kolom kromatografs,
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Lampiran 1. Data Penelitian dan Hasil Sidik Ragam Total Rendemen (%)

Perlakuan T— IKc!umpnb:n ——  Jumlah Rata-rata
Air R 69821 AURIL 139642  @9.82]
Adr [ &R Ti6 TO007 138,743 69 372
[itanaol R 58101 62 159 120.260 0,130
CElanol [ 59484 41.253 100737 50,360
[sopropanal R 4755% 46803 Y4362 47.181
[sapropanal 1D 40965  39.535 Rib, 500 40.250
MAdr-Elanal R Th41l T0.948 141,355 T0.6E
Adr-Etanol > 69043 a4 064 138,107 6% 054
Adr-Isopropunol B 72005 70,986 143 081 71.540)
Anr-Isopropanol D 73469 % 055 142.524 71.262
Ftanol-Tsopropanol R 58620 SH.TER 1T 408 58.704
Fianal-lsopropanol D 54059 54819 (0SH98 54449
Air-Etanol-Isopropanol B 7095 60 244 140.225 0112
Aar-Etanol-lseprapanol D 6794 67,304 135.305 67653
Jumlah 881285 B39BAS  1741.151
Fata-rata 62,949 fl.4]9 62.184
Tabel dua arah Faklor A & B
Pelarut Suhu —— Jumlah Kata-rata
Ruang Dingin J
A 135 642 [a8. 743 JIR.285 G4, 308
E 120260 100,737 220997 55249
| B 367 B 500 174 62 376
Al 141 359 138107 279464 (Y 867
Al 143081 142324 285605 71.40]
El [17.408 108 808 226,506 36 AT7
AFI lJD.}_"_}_‘:'“- 135305 275.530 68 883
Jumlah B96.33T7 B44.814  1741.151
Kata-rata O Gl 344 &2 184
F.eterangun : A = At
E =FEuanol

! [sopropanal
AT = Air-Eranal

Al = Air-lsopropanol

El = Elanol-lsopropanoi

Akl = Ar-Elanol-Isopropanaol
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Hasil Analisis Sidik Ragam Total Rendemen (%)

S ber Jumiah Kunad r:-:t

F~ta_t_'.nel
&% 1%
4667 9074
2577 3.905
2915 4.620
4667 G074
2915 4620

dB F-hitung
kerapamarn Kuadrat ‘Tengah
Blok I 16 28477 1638477 1.23376 ns
Perlakuan 13 282804641 21754203 16.38080 #+
Faktor A 6 265764065 44294011 33.35316 **
Fakior B | 94 BOTR4 9480784 7138985 ¢
[ntcraksi fa T3.59792 1259965 094875 ns
Cralat 13 17264394 1328030
Tual 27 301707511
Keterangan ©:  ** Berbeda sanpal nyata
*  Berbeda nyata
ns Berbeds tidak nyata
kk 5.86%
LIji Beda Faktor A (Jenis Pelarut)
Perlakuan Rala-rata Hank Notasi
Al 71.401 I i
AE 64 RBeT 2 f
M HY9.596 3 A
AEL 08 REL 4 H
El S 5 b
E 55.249 f b
I 43716 7 c

Foeterangan © Huruf yang sama menunjukkan berbeda lidak nyata
pada Liji BNT raraf 5%

L1 Beda Faktor B (Subu Uhstraks

Perlakunn Ratﬂ-mt_q Rank Matasi
Rouany, 64.024 | a
Dingin 6i).344 2 b

keterangan @ Huruf vang sama menunjukkan berbeda nidak nyata

puda Usi BN'T taraf 5%
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Lampiran 2. Data Penelitian dan Hasil 8idik Rapam Konsentrasi Antosianin (mg/L)

Perlakuan T | L-]a.;‘;gan - Jumlah Fata-rata
i
A R B4RTTT9 8667450  RRI0.733 25965961 8655320
A ] k014,710 8042.011 F39905  23816.724  TI93RO0F
E 5§ 49494 116 5121778 5205655 15319849 5106616
E D 4380349 4544100 4594136 [3518.585 4506195
I 34 172 %45 136,460 204 680 513,998 171,332
1 1] S0.035 45 486 0035 145,554 4r.519
AE R 10034319 D806, 886 10179876 300Z1.081 10007027
AE 1D 8474 B35 CERL AN Q402,057 28265303 9421 768
Al I D206 465 9147 332 Q417978 27771775 9257258
Al D BIE2 949 B615.141 B4ET 770 2SIRSEAU R39S 280
El B 3159.037 3124 922 3379046 9a63 605 3221201
El D 946822 1955919 2037795 5940535 1980178
ALl E 774,343 BBO1 635 HYRTORY  2A363.9067  HTHT OX0
ABI ¥} 7782738 7964 684 T6S0.827 23308240 7739416
lumlah B4561.653  BS362214  ES5967.188 255891.054
Rata-rata G040, 118 A0e7 301 H14i05]3 AT A4
Tabcl dua arah Faktor A & B
Pelarut Stihy - Jumlah Ralu-rala
Ruang Lhngin .
25065061 23R16.724 49742 6%S 8297114
11 15319849 [35]18.585 2EK38.433 LEOO 406
I 313,998 |45, 556 BA% 554 [ 924
AE SOO2T08] 28205303 SR286.384 4714397
Al 2TITI.I75  251RS5.R6Q 52057644 BR26.274
El GHn3.603 S940,535 15604, 140 2600 690)
AE 26363967 323398249 49762216 8293.703
Jumlah 1356200235 120270.819 255801 054
Rata-rata 58 106 5727182 RIKE 644
Keteranpan - A = Adr
E = Eanol
| = lsopropanaol
All Adr-Etanol
Al = Air-lsopropanol
Il Etanol-lsoprapanal

ARl = Air-Ftanol-lsopropanol
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Hasil Sidik Ragam Konsentrazi Antosianin (mg/L)

Surmber di Jumliah Kuadrat Fhiititig F-label
Kerapamsan Fouadrat Tenguh 5% 1%5
Rlok 2 71009 9497 15504.9748  2.08582ns 3369 5524
Perlakuan 13 4865491535306 374114733485 2197.82513 %% 2119 2904
Takior A 6 479011498, 70K 79935249 7833 4695.98456%* 2474 359
Faktor B i 609632 0357 3609632.6557  329.35100% 4225 T2
Interakss i T1Z28022 1745 TERHIZ 64958 11.04472%% 7474 3 54

Cialat 26 4425731109 17022.0427
Total 41 AR6RA2TI6 5012 ]

Keterangan | ™% Berbeda sangat nvata
*  Berpeda nyata
ns Berbeda odak nyata
kk 2.14%,

L Becla Faktor A (Jenis Pelarut)

Merlakuan Rala-rata Rank Nolusi

Al 0714597 I il

Al BR26274 2 I

A B2WT 4497 3 c
AFE] §293 703 4 ¢

it SR 406 3 d

El 2a001 800 iy I

| 109,526 7 i

Reterangan @ Huruf yang sams menunjukkan berbeda tudak nyata
pada Up BNT taraf 3%

L Beda Faktor B {Suhu Fhstraksi)

Ferlakuan Fala-rata Rank Motasi
Huang 6458215 I a
[hngrin 5727182 2 b

Keterangan @ §luruf yang sama menunjekkan berbeda tidak nvara

pada Ui BN taral 395,
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Interaksi Perlakuan kedoa Faklor

Perlakuan T Rata-rata Riank Molas
AlL E 00T 027 | 4
AR D 9421768 2 b
Al R Q257,258 3 b
Al R R7RT GRS 4 G

A 34 BG36,078 5 C
Al [ B345.290 & d
M ¥ 938 908 7 &
AFEl D T 416 8 =]
E R 5106616 Y f
E D 4506, 195 101 o
Fl R 3221202 1 h
El 1> 1980, 178 12 i
[ 13 171,333 13 ]

[ 9] 48,519 14 i

Keterangan | Huruf vang sama menunjukkan berbeda tidak nyata

pada Uy BNT taraf 5%.
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Lampiran 3. Duta Penelitian dan Hasil Sidik Ragam Rendemen Antosiamin (%)

Perlakuan T I K::ImT'JTpnk i Jumlah Rata-rata
A R 231K 2368 2 405 T4 2.365
A I3 2223 2.231 2.153 a.607 22012
I R 1,354 1419 1.442 4245 1415
E ] [.210 1.255 1.264 3.734 1.245
| K 0048 0038 (057 0.143 0048
| ] D014 0013 014 D04 0013
Al 24 2. 785 2722 2826 B 313 2. TI8
AT I 2.621 2.507 2601 TRl 2.4l
Al [t 2,557 2.540) 2615 T.712 2571
Al D L L 2382 2347 6,963 2321
El K (0.877 0 ®AH 0935 2883 (), 594
El LY (1.539 1,341 0,564 [ 644 548
AEI R 2.437 2445 2447 7.323 2440
- AH [ 2.160 2211 2124 6.495 2.165
Jumlah 23407 231629 23.798 T0.834
Rata-rata 1.672 1.688 | 700 1.686
Tabcl dua arah Faktor A & B
Pelarn Suhn — Jumlah Rata-rata
Huang Dingin
A 7.094 6.6017 13700 2.283
E 4,243 3,734 i 1,354
[ 0143 04 (184 0037
AE 8.333 7.819 16.152 2,692
Al T2 B 9a 14.675 2440
Z1 2,683 1 844 4,327 0721
Al \ %33 6495 13818 2.303
Jumlah 37,532 33302 70,834
Rata-rata 1.787 1.586 1687
keterangan - A= Aiar
E =Etanol

[ = lsopropanol

AE = Air-Elanol

Al - Air-lsopropangl

El = Elanal-Isopropanol
AL Arr-Etanol-Isopropanol
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Haml Sidik Rapam Rendemen Antosianing®)

Sumber B Jumlah Kuadrat E-hit I-tabei
“hitung _
Kerapaman kuadrat Tengah B 3% 1%
Blok 2 G.00548 0.00274 209441ns 3369 5524
Perlakuan 13 37.2649] 286633 2191.06486%* 2119 2904
Fakior A £ 3074847 612475 4681 .51508%* 2474 3350]
Faktor B 1 042592 042592 32555715% 4225 7721
Interaksi 6 009052 0.01509 11531995 2474 3359
Gialat 26 0.03402 0.00131
Total 4] 3730441 S ]
Keterangan . ** Berbeda sangat nyata
* Berbeda nyata
ns Berbeda tidak nyata
kk 2.14%
LU Beda Nyata Terkeeil Faktor A (Jenis Pelarut)
I'erlakuan  Rata-rata Rank Motas
AT 2.692 1 H
Al 2446 o b
AEl 2.303 3 C
A 2283 4 c
E 1330 5 d
El 0.721 & 2
| 0031 I I

Reterangan  Huruf yang sama menunjukkan herbeda tidak nyala
pada Uji BNT taraf 3%,

Un Beda Nvata Terkecil Faktor B{Suhu Bkstraks:)

Perlakuan Fala-tata l-{:}r‘.-k Mitla=
Ruang 1,787 1 #
_ Ihngin [.586 ? by

Keterangan . Hurul vang sama menunjukkan berbeda tidak nvata

pada Up BN'T taral 5%,
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Interaksi Perlakuan Kedua Faktor

Perlakvan T  Rala-rata Rank MNotasi
AE 34 2,778 1 H
AE D 2 606 2 h
Al R 2571 3 b
AE R 2 44i) 4 C

A E 2 5 d
Al L 2.321 f i

A i 2,202 1 [~
AEL 3 2,165 & e

E R 1415 G f

B D I.245 1y g
Il R (1 84 11 b
El D (1,548 . i

[ K 0,048 |3 1
. b 0,013 14 |
keterangan ©  Huruf yang sama memumnijukkan berbeda tidak nyara

pada Lijs BNT taraf 5%,
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Lampizan 4. Pengaruh pl 1 ferhuadap Intensitas Wama

oll _ AERORE RATA-RATA
I 2 3
025 D665 0620 066 (1,645
050 0605 0632 0622 0,620
075 0627 0612 059 0,612
10D 0,573 0,564 0,563 0,567
1,25 0,467 0478 0439 0,461
150 0430 0428 0452 0,437
1,75 0,398 0343 0363 0,368
200 0270 0236 0287 (1264
225 0,152 0165 0,192 0170
250 0,109 0,131 0,146 0,129
375 @117 0,107 0110 w111
300 0084 0086 0070 0,080
125 0074 0082 0058 0,071
.50 00064 0070 D076 0,070
175 0,042 0057 0061 0033
400 0048 0061 0055 0,055
425 0049 0048 0,049 0,044
450 0043 0051 0048 (1,047
475 0044 D043 0044 (1,044
500 0040 D040 0040 0,040
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