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ABSTRAK

Penelitian dengan judul “Pengaruh Penambahan Konsentrasi Asam Asetat pada
Pelarut Etanol terhadap Efektivitas Ekstraksi Zat Warna Antosianin Terung Belanda”
telah dilaksanakan dari bulan Juli sampai Oktober 2011 di Laboratorium Teknologi dan
Rekayasa Hasil Pertanian, Total Quality Control dan Laboratorium Kimia, Biokimia
Hasil Pertanian dan Gizi Pangan Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh kosentrasi asam asetat pada
pelarut etanol terhadap rendemen, dan karakteristik antosianin terung belanda yang
dihasilkan, stabilitas ekstrak serta efektifitasnya pada jelly.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) terdiri dari 5 perlakuan
4 ulangan. Data pengamatan dianalisis dengan uji F dan Tukey HSD All-Pairwise
Comparisons Test pada taraf nyata 5 %. Pengamatan yang dilakukan terhadap pada
ekstrak pekat adalah konsentrasi antosianin, rendemen, sisa pelarut, stabilitas antosianin
(pengaruh pH, suhu, cahaya), daya antioksidan, dan pH. Jelly yang dibuat dilakukan
pengamatan meliputi rasa, aroma, warna, dan daya antioksidan. Hasil perlakuan terbaik
yaitu penambahan asam asetat 5% dengan karakteristik mutu adalah kosentrasi
antosianin 1478 mg/L, pH 2,8, rendemen 20,2%, sisa pelarut 18,2%. Uji stabilitas
menunjukkan pH, suhu, cahaya mempengaruhi warna terung belanda dan adanya
antioksidan pada ekstrak pekat dan jelly.

Kata Kunci : Antosianin, Terung Belanda, Daya Stabilitas, Antioksidan, dan
Jelly



BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Terung belanda atau terong belanda (Cyphomandra betacea Sendtn) buahnya

berupa buah buni yang berbentuk bulat telur sungsang atau bulat telur, berukuran (3-10)

cm x (3-5) cm, meruncing ke dua ujungnya, bergelantungan, bertangkai panjang, daun

kelopaknya tidak rontok, kulit buah tipis, licin, berwarna lembayung kemerah-merahan,

merah jingga sampai kekuning-kuningan; daging buahnya mengandung ‘banyak sari

buah, agak asam sampai manis, berwarna kehitam-hitaman sampai kekuningkuningan.

Bijinya bulat pipih, tipis, dan keras. Kandungan kulit buah terung belanda mengandung

suatu zat yang rasanya pahit, tetapi zat ini dapat dibuang dengan cara mengupas

kulitnya atau menyeduhnya dengan air panas selama 4 menit. Dalam setiap 100 gram

bagian terung belanda yang dapat dimakan mengandung air 85 gram, protein 1,5 gram,

lemak 0,006 – 1,28 gram, karbohidrat 10 gram, serat 1,4 – 4,2 gram, abu 0,7 gram,

vitamin A 150 – 500 SI dan vitamin C 25 mg. (Astawan, 1997)

Buah terung belanda ini dimanfaatkan dengan cara dimakan sebagai buah segar,

untuk bumbu masak, sayuran dan minuman. Terung belanda mengandung provitamin A

yang baik untuk kesehatan mata dan vitamin C untuk mengobati sariawan, panas dalam

dan meningkatkan daya tahan tubuh. Terung Belanda mengandung antosianin yang

termasuk kedalam golongan flavonoid yang merupakan salah satu jenis antioksidan,

serat yang tinggi di dalam buahnya bermanfaat untuk mencegah kanker dan sembelit.

Antosianin tersebut dapat dimanfaatkan sebagai pewarna makanan atau minuman.

Bentuk pewarna yang biasa digunakan dapat berupa ekstrak cair, ekstrak cair pekat, dan

serbuk (Astawan, 1997)

Ditinjau dari aspek fungsionalnya ternyata antosianin dalam buah terung belanda

mempunyai khasiat yang sangat unggul sebagai sumber antioksidan alami. Seperti telah

diketahui bahwa manfaatnya adalah untuk meluruhkan zat radikal. Zat-zat radikal, yaitu

senyawa atau ion yang kehilangan satu elektron kulit yang mengandung energi ekstra.

Zat-zat radikal ini dapat menyebabkan penyakit degeneratif, kanker, jantung koroner,

katarak, dan cacat pada anak (Kumalaningsih, 2006)

Banyak sekali ragam antioksidan alami, tetapi jarang yang memiliki komponen

kimia yang lengkap. Buah terung belanda mempunyai macam-macam antioksidan yang



baik yang berbentuk vitamin dan yang bukan, seperti vitamin E, vitamin A, vitamin C,

vitamin B6, senyawa karotenoid, antosianin, dan serat. Lengkapnya antioksidan alami

dalam buah terung belanda memungkinkan pemanfaatan buah terung belanda sebagai

bahan baku pembuatan antioksidan (Astawan, 1997)

Salah satu fungsi antosianin adalah sebagai antioksidan di dalam tubuh sehingga

dapat mencegah terjadinya aterosklerosis, penyakit penyumbatan pembuluh darah.

Antosianin bekerja menghambat proses aterogenesis dengan mencegah terjadinya

oksidasi lemak jahat atau LDL (lipoprotein densitas rendah) oleh antioksidan.

Kemudian antosianin juga melindungi integritas sel endotel yang melapisi dinding

pembuluh darah sehingga tidak terjadi kerusakan. Kerusakan sel endotel merupakan

tahap awal terjadinya aterosklerosis sehingga perlu dihindari. Selain itu, antosianin juga

dapat merelaksasi pembuluh darah. Berbagai manfaat positif lainnya dalam antosianin

terhadap kesehatan manusia adalah untuk melindungi lambung dari kerusakan,

menghambat sel tumor, meningkatkan kemampuan penglihatan mata, serta berfungsi

sebagai senyawa anti-inflamasi yang melindungi otak dari kerusakan. Selain itu,

beberapa studi juga menyebutkan bahwa senyawa tersebut mampu mencegah obesitas

dan diabetes, meningkatkan kemampuan memori otak dan mencegah penyakit

neurologis, serta menangkal radikal bebas dalam tubuh sebagai antioksidan (Jackman

and Smith, 1996)

Akhir-akhir ini penggunaan bahan tambahan pangan khususnya pewarna banyak

mendapat sorotan karena produsen pangan olahan terutama skala industri rumah tangga

banyak menyalahgunakan pewarna yang sebenarnya bukan untuk pangan. Dengan

berkembangnya industri pengolahan pangan dan terbatasnya jumlah pewarna alami,

menyebabkan penggunaan zat warna sintetis meningkat. Sejak ditemukannya zat

pewarna sintetik penggunaan pigmen sebagai zat warna alami semakin menurun,

meskipun keberadaannya tidak menghilang sama sekali.

Warna dapat membuat produk menjadi lebih menarik dan meningkatkan kualitas

produk pangan serta meningkatkan penerimaan konsumen. Zat warna antosianin dapat

digunakan pada kebanyakan produk makanan seperti minuman, jelly, jams (selai), es

krim, yoghurt, kue-kue, dan lain-lain

Beberapa metode ekstraksi pigmen antosianin dari bahan alami telah banyak

dilaporkan seperti ekstraksi dengan pelarut organik yang diasamkan dengan asam



organik. Penambahan asam bertujuan untuk mengoptimalisasi ekstraksi karena asam

membantu pemecahan jaringan membran/sitoplasma (Weningtyas, 2009).

Berdasarkan penelitian pendahuluan dengan menggunakan pelarut etanol 96 %

ditambahkan asam asetat 5 % atau asam sitrat 5 % terhadap 250 ml pelarut, diperoleh

konsentrasi antosianin tertinggi pada penambahan asam asetat 5 %.

Pada kondisi asam antosianin akan lebih stabil dibandingkan dengan pada

kondisi basa atau netral. Pada kondisi asam antosianin berubah warna menjadi merah,

keadaan netral antosianin berubah warna menjadi ungu muda sampai tidak berwarna

dan pada keadaan basa berwarna biru dan kadang-kadang bewarna kuning.

Penambahan asam asetat pada penelitian ini berguna untuk optimalisasi

ekstraksi antosianin dan menjaga kondisi antosianin agar tetap stabil.

Berbagai macam pigmen antosianin yang diekstrak dari buah-buahan tertentu

telah banyak dimanfaatkan sebagai pewarna pada produk minuman ringan, susu, bubuk

minuman, minuman beralkohol, produk beku, jeli dan lain-lain. Penggunaan pewarna

alami seperti antosinanin semakin diminati karena dapat mengurangi penggunaan

pewarna sintetik yang bersifat toksik dan tidak ramah lingkungan. Antosianin juga

dimanfaatkan dalam pembuatan suplemen nutrisi karena memiliki banyak dampak

positif bagi kesehatan manusia. Selain itu, antosianin juga dimanfaatkan dalam proses

penyimpanan serta pengawetan buah, serta pembuatan selai buah. Di Jepang, antosianin

tidak hanya digunakan sebagai pewarna makanan, tetapi juga digunakan sebagai

pewarna kertas (kertas Awobana).

Berdasarkan latar belakang tersebut maka penulis melakukan penelitian ini

dengan judul ”Pengaruh Penambahan Konsentrasi Asam Asetat pada Pelarut

Etanol terhadap Efektivitas Ekstraksi Zat Warna Antosianin Terung Belanda”

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Untuk mengetahui pengaruh kosentrasi asam asetat pada pelarut etanol terhadap

ekstraksi zat warna terung belanda, rendemen, dan karakteristik yang dihasilkan.

2. Mengetahui efektifitas penggunaan zat warna terung belanda pada jelly, dan

mengetahui stabilitas warna yang dihasilkan.



1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini nantinya adalah untuk menghasilkan pewarna alami di

masyarakat sebagai pengurangan pewarna pangan sintetik dan meningkatkan nilai guna

terung belanda dalam bentuk pewarna alami.

1.4 Hipotesis

Perbedaan penambahan kosentrasi asam asetat pada pelarut etanol berpengaruh

terhadap efektifitas ekstraksi zat warna terung belanda dan efektifitasnya terhadap

produk pangan.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

1.1 Kesimpulan

Dari penelitian ekstrak terung belanda ini dapat diambil beberapa kesimpulan,

yaitu :

1. Pengaruh penambahan 5% asam asetat pada pelarut etanol menghasilkan

ekstrak terung belanda dengan konsentrasi antosianin (1478 mg/L), pH (2,78),

rendemen ekstrak (20,23%), dan sisa pelarut (18,2 %).

2. pH, cahaya, dan pemanasan mempengaruhi stabilitas antosianin ekstrak

terung belanda.

3. Aplikasi ekstrak terung belanda pada jelly dapat diterima panelis terhadap

warna jelly yang terbentuk.

4. Ekstrak terung belanda memiliki daya antioksidan( 3% pada pengenceran 50

µl/ml), walaupun lebih rendah dibandingkan dengan belimbing wuluh ( 40%

pada pengenceran 50 µl/ml) dan kulit manggis ( 50% pada pengenceran 8,5

μg/ml).

1.2 Saran

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diberikan beberapa saran

diantaranya :

1. Perlu dilakukan penelitian dengan pelarut lainnya yang dapat meningkatkan

efektifitas ekstraksi antosianin terung belanda.

2. Perlu diteliti bagian dari terung belanda yang mengandung antosianin (zat

warna).

3. Perlu diteliti bentuk penyimpanan dari ekstrak antosianin terung belanda dan

mutu warna pada produk pangan lainnya.

4.
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