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Abstract/7 ROselle flowers (Hibiscus sabdariffa) is a flower with red colour from thetropisarea. Thered colour from the
roselle flowers can use for the natural food colour and can stop use the synthetic food colour can cause the bed healthy
for human. The red colours from the roselle flowers is pigment antocyanin. The pigment of anthocyanin can use for the
natural food colour and healthy for human. The research objective is to search the optimum condition for extrak the
anthocyanin from theroselle flowersto make a natural food colour. Thisresearch through three point. First isextraction
of anthocyanin with the various concentration of solvent ethanol (80%, 85%, 90%, 95% and absolute Ethanal) with
variation of temperature (30°C, 45°C, 50°C, and 55°C). The second is purification, purification objective isto get more
pure anthocyanin from the ekstraction. Third is test in the food, to make a colour in food for example in nutrijell and
yoghurt. Theresult of the research isin the consentration solvent 80% and the temperature of extraction 30°C isthe high
anthocyanin for axtraction. The consentration of antocyanin for this condition is 15,53 mg/L.
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1. PENDAHULUAN 2. METODOLOGI PENELITIAN

Bahan pewarna sintetik pada makanan dahl. Bahan
minuman yang berbahaya masih saja dijajakan dirpasa Penelitian ini dilakukan menggunakan bunga
Oleh karena itu telah banyak bahan pewarna makanansella yang berasal dari Pohsarang, Kediri Jawauili
sintetik yang telah dilarang pemakaiannya oleBunga rosella ini diekstrak menggunakan ethanal p.a
pemerintah Rl dan dunia internasional. Bahan peavardengan kemurnian 99,99% dan asam asetat untuk
makanan yang dilarang oleh pemerintah Indonesimembuat kondisi asam.
salah satu contohnya adalBhodamin-B untuk warna
merah daMethanyl yellow untuk warna kuning. Kedua 2.2. Prosedur Percobaan
pewarna tersebut dilarang karena mengandung logam Proses penelitian ini terdiri dari 3 tahap
berat yang sangat berbahaya bagi kesehatan manupilaksanaan. Tahap | bertujuan untuk mengekstraksi
Rhodamin-B adalah sebagai pewarna dalam industanthosianin dari bunga rosellddibiscus sabdariffa).
kertas dan teksti{Directorate of Consumer Protection Dalam proses ekatraksi ini dilakukan beberapa siaria
Indonesia). [1] konsentrasi solvent ethanol (80%, 85%, 90%, 95% dan

Anthocyanin adalah salah satu contoh pewarn@bsolut) dan variasi suhu pemanasan pada saat
makanan alami.Anthochyanin ini terkandung pada ekstraksi (36C, 45C, 50°C,55°C).
berbagai macam tumbuhan, contohngaawberry, Tahap Il adalah proses analisa kandungan
billberry, kulit buah rambutan, beras merah, bunganthosianin menggunakan spektrofotometer dengan
rosella Hibiscus sabdariffa) dan lain-lain. Bunga metode pH diferential. Tahap ini bertujuan untuk
rosella Hibiscus sabdariffa) mengandungnthochyanin - mengetahui kandungan anthosianin yang terekstrak.
yang dapat digunakan sebagai pewarna makanan alami. Tahap lll adalah tahap pengujian pada makanan.
Pewarna makanan alami bertujuan untuk menggantikdahap ini bertujuan untuk melihat kstabilan warna d
pewarna makanan sintetik yang berbahaya badalam makanan. Percobaan untuk mewarnai makanan
kesehatan manusia. Selain sebagai pewarna makairdmilakukan pada makanan yoghurt dan nutrijell.

alami, anthochyanin juga berfungsi untuk menjaga Diagram alir penelitiannya adalah sebagai berikut:
kesehatan manusia karena mengandangioxidant. 1. Kandungan air pada bunga rosella
Manfaat Anthochyanin yaitu untuk menghambat Bunga rosella kering yang sudah dihaluskan

pertumbuhan sel kanker, untuk menormalkan tekanan ditimbang secara analitis sebanyak 1 gram. 1 gram

darah, membantu proses pencernaan dan lain-ldin. [2 rosella ini kemudian dimasukkan ke dalam oven
Tujuan Percobaan dari penelitian ini adalah dan ditimbang setiap 30 menit sampai beratnya

mencari kondisi optimum yaitu kondisi suhu ekstraks  konstan.

dan konsentrasi solvent ethanol untuk mengekstrak&i Ekstraksi anthosianin [3]

anthosianin dari bunga rosellddibiscus sabdariffa) 1 gram bunga rosella diekstrak dengan ethanol

untuk dijadikan sebagai pewarna makanan. dengan variasi konsentrasi (80%, 85%, 90%, 95%
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& absolute ethanol). Untuk mengekstrakpengenceran solvent maka solvent yang diencerkan
anthosianin kondisi solvent untuk mengekstraklengan air akan memiliki solvent yang lebih polar,
harus dibuat ke kondisi asam dengan pH sekithkarena kepolaran ethanol akan bergeser ke air denga
2,5. Kondisi asam dibuat dengan cargersenan tertentu. Sehingga ethanol 80% akan lebih
menambahkan asam cuka ((CHDOH) dengan polar dibandingkan ethanol 90% maupun ethanol
perbandingan (85% volume Ethanol:15% volumabsolute yaitu dengan kemurnian 99.99%.

asam cuka). Pada saat ekstraksi juga dilakukan sifat pelarut yang paling baik untuk mengekstrak
variasi temperature (30, 45C, 50C, dan 58C) nanthosianin dari bunga rosella untuk dijadikan aea
untuk mendapatkan kondisi operasi yang maximumakanan adalah solvent yang bersifat polar karena
untuk mengekstrak anthosianin dari bunga rosellanthosianin bersifat polar dan akan lebih baik jika
(Hibiscus sabdariffa). diekstrak pada solvent yang bersifat polar.

Purifikasi atau pemurnian

Hasil ekstraksi anthosianin dari bunga rosell®.2. Pengaruh Suhu Ekstraksi [6]

disaring menggunakan kertas saring (whatman-41) Dari percobaan didapatkan bahwa konsentrasi
dengan menggunakan vakum filter. Setelahnthosianin yang paling besar didapatkan pada kbndi
disaring, anthosianin hasil ekstraksi dimasukkan keperasi 80% ethanol dengan suhu ekstrakC 3@itu
dalam vakum oven untuk melakukan purifikasisebesar 15,53 mg/L. Hasil percobaannya ditampilkan
Proses pemurnian ini dioperasikan pada sulfC 63pada gambar 1.

dan tekanan 100 mmHg. Kondisi tersebut adalah Dari gambar 1 dapat lihat bahwa konsentrasi
kondisi titik didih asam cuka. Ethanol yanganthosianin yang didapatkan cendrung menurun dengan
memiliki titik didih yang lebih rendah akan naiknya suhu ekstraksi. Hal ini dikarenakan dengan
teruapkan pada kondisi tersebut. Purifikassuhu yang semakin tinggi anthosianin yang rusak aka
dioperasikan selama 1 minggu atau 7 hari. semakin banyak karena semakin banyak Yang
Analisa Kandungan Anthosianin [4] terlarut sehingga dapat mengganggu kestabilan dari
Anthosianin  hasil purifikasi dianalisa dengananthosianin itu sendiri. Dengan naiknya suhu yang
spektrofotometer menggunakan metode pldemakin tinggi akan menghidrolisa 3-glucisida dari
diferensial, dimana konsentrasi anthosianisianidin, sehingga dapat merusak anthosianin yang
dianalisa dengan perbedaan pH. pH anthosiandidapatkan.

yang akan dianalisa di buat menggunakan buffe

sodium asetat untuk memberikan kondisi pH 4, “ft——_ e
dan kalium klorida untuk memberikan kondisi pH  § T

1. Pengukuran adsorbansinya dilakukan pada @ § T
macam panjang gelombang yaitu pada panjar i . N S—
gelombang maximum anthosianin cianidin 3- ., N

glucosida yaitu 520 nm dan pada panjan . ~ SR
gelombang 700 nm sebagai pembanding. Ca | - \\

untuk mendapatkan kandungan anthosianin de
method ini adalah dengan menggunakan rumt ——
sebagai berikut: ‘
A=(Asyp— A - (Asp0— A
,\,,O(mséloem700)pH Lo ;niaoocy;%oi)rﬁH o pigment Gambar 1. Garafik Suhu ekstraksi VsKonsentras
(MG/L)=(A*MW*DF*1000)/(*1) anthosianin

Dimana A adalah absorbansi gabungan berdasarkan

perbedaan pH. MW adal%;lh bgerat molekul Dari grafik didapatkan bahwa kondisi terbaik
anthosianin yaitu 287 gram/mol. DF adalah dilutiof!Nuk mengekstrak anthosianin adalah pada suf.30
factor yaitu 15 dengan perbandingan V0|uméiengan semakin rendahnya suhu ekstraksi anthosianin
pengenceran 0,2 mL sampel diencerkan sampaiY3n9 didapatkan akan lebih banyak kandungannya.

mL.
3.3. Pengujian Pada pewar na makanan
Pengujian makanan dilakukan pada jenis makanan
3. HASIL DAN PEMBAHASAN agar-agar dan yoghurt. Pengujian ini bertujuarukint

mengetahui hasil anthosianin yang didapatkan untuk

3.1. Pengaruh Konsentrasi Solvent [5]

Dari gambar 1 didapatkan bahwa konsentrasi ya
paling tinggi adalah pada konsentrasi solvent ethan
sebesar 80% dengan konsentrasi sebesar 15,53 g/n

| Tabd 1. Hasil Percobaan Pada M akanan

,quadikan pewarna makanan.

pada kondisi operasi 30. Konsentrasi yang semakin | JE€NIS pH pH Warna  awal
rendah akan mempunyai kondisi solvent yang lebih Makanan | awal | akhir | pewarnaan
polar. Solvent ethanol mempunyai kepolaran yanileb | Yoghurt 4,5 3,5 Merah

kecil dari pada air. Dengan adanya penambahatair | Nutrijell 35 3,0 Merah
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Dari tabel 1 dapat dilihat bahwa pada pH asanmemiliki pori-pori pertikel yang lebih kecil akaebih
anthosianin masih memberikan warna yang merah pabaik dibandingkan digunakan untuk mewarnai makanan
kondisi pH tersebut. Hal ini sesuai dengan kestabil pada bentuk cair.Jika digunakan untuk mewarnaibaha
warna pada anthosianin yang akan berwarna merah paolakanan yang tidak bersifat solid atau benyak pori;
pH dibawah 6 seperti ditunjukkan pada gambar 2i Ddiactor penyimpanan akan sangat berpengaruh untuk
gambar 2 terlihat bahwa anthosianin akan kehilanganejaga kesatbilan dari anthosianin.
warnanya atau colourless pada pH 4-5. Pada pensobaa Faktor-faktor yang harus diperhatikan dalam
ini didapatkan anthosianin berwarna merah pada3,pH penyimpanan ada 2. Faktor yang pertama adalah $iondi

dan 2. penyimpanan, penyimpanan harus dilakukan diwadah
yang tertutup, hal ini untuk mencegah terjadinya
Flawylium cation Carbinol pseudobase oksidasi.Faktor kedua adalah pebncahayaan,

. OH

pencahayaan juga dapat mempengaruhi kestabilan dari
anthosianin, sehingga pada saat penyimpanan harus
dilakukan diwadah yang tidak terkena banyak cahaya
matahari.

pH4-5

|

Chalcone pseudobase

OH

HO

Gambar 2. Kestabilan warna Anthosianin [7]

Pada awal dilakukan pewarnaan pada nutrijell
didapatkan warna merah yang tampak pada nutrijell.
Nutrijell tersebut dibiarkan selama 2 jam, ternyata
setelah 2 jam, warna dari nutrijell masih berwarna
merah, hal ini disebabkan karena bentuk nutrijathg/
padat sehingga tidak mudah untuk teroksidasi oleh
oksigen. Hal ini ditunjukkan pada gambar 3.

|

(a)
Gambar 3. (a) Yoghurt mula-mula pada saat
diwarnai, (b) Yoghurt yang diwarnai dan dibiarkan
selama 2 jam

(b)

4. Kesmpulan

Kondisi Ekstraksi yang memberikan nilai paling
tinggi adalah pada kondisi solvent 80% dan suhu
ekstraksi 38C yaitu sebesar 15,53 mg/L.

5. Ucapan TerimaKash

(b)
Gambar 3. (a) Nutrijell mula-mula pada saat
diwarnai, (b) nutrijel yang diwarnai dan dibiarkan
selama 2 jam

(1].
Warna yoghurt pada saat mula-mula dapat dilihat
pada gambar 4. Pada saat mula-mula warna yoghurt
hasil pewarnaan memberika warna merah. Yoghurt
yang sudah diwarnai dengan 10 mL anthosianin
dibiarkan di dalam keadaan terbuka selama 2 jarfz].
Warna dari yoghurt tersebut berubah menjadi agak
kecoklatan. Hal ini menunjukkan bahwa ada yang
teroksidasi oleh oksigen, sehingga anthosianin yang
dipakai untuk mewarnai teroksidasi dan menjadikusa
Dari  penelitian  didapatkan  bahwa carga3].
penyimpanan yang baik untuk anthosianin adalata pad
keadaan tertutup dan tidak terkena cahaya matahari.
Anthosianin yang diwarnai pada bahan makanan yang

Terima kasih kepada dikti karena penelitian ini
telah didanai dengan dana PKMP tahun 2008.
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