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Abstrak

Penelitian tentang Ekstraksi dan uji stabilitas dari zat warna bunga rosella telah
dilakukan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu ekstraksi
terhadap kandungan zat warna antosianin dari ekstrak rosella, dan mengetahui
kestabilan zat warna antosianin terhadap pengaruh pH, sinar matahari, lama
pemanasan, dan lama penyimpanan pada suhu kamar. Pada proses ekstraksi
didapatkan hasil yang maksimum selama 120 menit. Uji stabilitas zat warna bunga
rosella dengan pengaruh pH stabil pada pH 3 sclama penyimpanan 7 hari, pengaruh
sinar matahari stabil pada 30 menit. pengaruh lama pemanasan stabil selama 15
menit, penyimpanan pada suhu kamar stabil selama 7 hart penyimpanan.



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Warna merupakan salah satu faktor vang dapat membuat produk menjadi lebih
menarik, sehingga mempengaruhi penerimaan konsumen. Dengan berkembangnya
industri pengolahan pangan dan terbatasnya jumlah dan mutu zat pewarna alami,
menyebabkan penggunaan pigmen sebagai zat warna alami semakin menurun,
meskipun keberadaannya tidak menghilang sama sekali. Hal ini dikarenakan zat
pewarna sintetik memiliki beberapa kelebihan diantaranya, mudah diproduksi, murah,
kekuatan warna dan variasi warma yang lebih baik dibandingkan zat pewarna alami.
Akan tetapi, penggunaan pewarna buatan seringkali tidak mengikuti peraturan yang
berlaku yaitu penggunaan yang seringkali berlebihan dari semestinya. Disamping itu,
beberapa pewarna sintetikpun ternyata tidak aman digunakan untuk pangan karena
sifatnya vang toksik, bahkan beberapa diantaranya bersifat karsinogenik. Oleh karena
itu, perlu dicari sumber-sumber pewarna alami yang dapat digunakan dalam
pengolahan pangan sehingga dihasilkan pewarna vang aman dengan harga relatif
murah. Bahan pewarna alami dapat diperoleh dari tanaman ataupun hewan.'

Bahan pewarna alami ini meliputi pigmen yang sudah terdapat dalam hahan
atau terbentuk karena pemprosesan. Beberapa pigmen alami yang banyak terdapat di
sekitar kita antara lain klorofil, karotenoid, tanin, dan antosianin, Umumnya, pigmen-
pigmen ini bersifat tidak cukup stabil terhadap panas, cahaya, dan pH tertentu. Walau
begitu, pewarna alami umumnya aman dan tidak menimbulkan efek samping bagi
tubuh.’

Pemakaian zat warna alam masih lebih aman dari pada zal wama sintetis
karena sifatnya yang non karsinogenik, teknologi pembuatan vang relatif sederhana.
Hal ini sangat cocok untuk industri kecil dan menengah yang pada saat ini sedang
digalakkan pemerintah untuk menunjang komeoditi ekspor. Pengembangan zat warna
alami bagi Indonesia merupakan potensi yang besar, karena Indonesia daerah tropis

yang kaya akan jenis tumbuh-tumbuhan yang dapat menghasilkan zat warna.”



Abad ke 21 merupakan abad yang berorentasi lingkungan. adanva
kekhawatiran akan dampak lingkungan dari zat wama sintetik yang non degradable
dan kadangkala menganggu kesehatan, maka keadaan ini diperkirakan akan
membangkitkan kembali citra zat warna alam. Oleh karena itu berbagai tumbuh-
tumbuhan yang mampu menghasilkan zat warna akan mempunyai prospek vang
baik.’

Pilihan warnanya memang agak terbatas dibandingkan dengan pewarna
sintetis, karena itu perlu dikembangkan berbagai penelitian untuk terus mencari zat
pewarna alami dari berbagai bahan yang ada di alam. Tanaman vang mengandung zat
pewarna alami misalnya kunyit (kuning), jati (coklat merah), daun suji (hijau), nanas
(kuning), jarak (hijau), soga (kuning), aren (coklat), dan pinang (merah tua).’

Salah satu pigmen vang dapat diekstrak dari sumber bahan alami adalah
antosianin yang termasuk golongan senyawa flavonoid. Pigmen ini berperan terhadap
timbulnya warna merah hingga biru pada beberapa bunga, buah dan daun. ° Isolasi
pigmen dapat dilakukan dengan cara mengekstrak bahan dengan menggunakan
pelarut yang sesuai kepolarannya dengan zat yang akan diekstrak. Ekstraksi senyawa
golongan flavonoid dianjurkan dilakukan pada suasana asam karena asam berfungsi
mendenaturasi membran sel tanaman, kemudian melarutkan pigmen antosianin
sehingga dapat keluar dari sel. serta mencegah oksidasi flavonoid. Senyawa golongan
flavonoid termasuk senyawa polar dan dapat diekstraksi dengan pelarut yang bhersifat
polar pula. Beberapa pelarut yang bersifat polar diantaranya etanol, air, dan etil
asetat.”

Pada penelitian ini dilakukan ekstraksi bunga rosella dengan menggunakan
air, sehingga perlu dilakukan uji stabilitas zat wama rosella terhadap beberapa
variabel perlakuan, yaitu dengan melihat kandungannya dengan parameter pH. lama

penyimpanan, pada suhu kamar, pengaruh sinar matahari, dan lama pemanasan.
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan:

l.
2.

Semakin lama waktu ekstraksi, nilai absorban semakin meningkat.

Liji stabilitas terhadap lingkungan pada pengaruh pH terhadap penyimpanan
stabil selama 7 hari, pengaruh sinar matahari stabil selama 30 menit, pengaruh
pemanasan stabil pada selama 15 menit pemanasan, pengaruh penyimpanan

stabil selama 7 hari.

5.2 Saran

L)

. Perlu dilakukan penambahan zat anti jamur pada ekstrak bunga rosella yang

aman dibidang kesehatan dan aplikasi makanan.

Perlu dipelajari lebih lanjut terhadap stabilitas ekstrak bunga rosella pada
kondisi dingin 3" C.

Perlu dilakukan wuji lebih lanjut untuk mengetahui komponen vang

terkandung didalam ekstrak rosella.
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