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ABSTRAK 
 
 
 

ISOLASI, IDENTIFIKASI,  DAN UJI ANTIOKSIDAN SENYAWA 

ANTOSIANIN DARI BUAH PUCUK MERAH (Syzygium campanulatum 

Korth.) SERTA APLIKASI SEBAGAI PEWARNA ALAMI 

 
 

Oleh 

Sukmaning Syahri (0810412036) 

Pembimbing Dr. Djaswir Darwis, MS. DEA dan Dr. Adlis Santoni, MS 
 
 

Senyawa   antosianin   dapat   digunakan   sebagai   pewarna   alami   dan   sebagai 
antioksidan.   Buah   pucuk   merah   (Syzygium   campanulatum   Korth.)   telah 

diidentifikasi   mengandung   senyawa   antosianin,   yang   diekstraksi dengan 

menggunakan  pelarut metanol yang diasamkan dengan HCl 0,1% (A) dan asam 

sitrat 3% (B), juga menggunakan pelarut akuades dengan asamnya HCl 0,1% (C) 
dan asam sitrat 3% (D). Kadar total antosianin ekstrak A, B, C, dan D adalah 

sebesar  439,69  mg/L,  462,51  mg/L,  347,86  mg/L,  dan  446,93  mg/L.  Ekstrak 

antosianin ini diidentifikasi dengan spektroskopi UV-Vis pada kisaran λmaks 250- 

700 nm, dan kemungkinan senyawa antosianin keempat ekstrak adalah sama yaitu 

sianidin-glikosida yang menyerap pada kisaran λuvmaks 272,21 nm dan pada daerah 

visibel  mempunyai  kisaran  λvismaks  515,98  nm. Antosianin  stabil  pada pH 1-3, 
dimana variasi pH diketahui senyawa antosianin ini mengalami perubahan warna 

dan  struktur  pada  suasana  netral  ataupun  basa.  Pengaruh  pemanasan  terhadap 

antosianin, menyebabkan terjadinya degradasi senyawa dan degradasi yang nyata 

terjadi pada temperatur 100oC, ekstrak A 22,29%, ekstrak B 36,73%, ekstrak C 

28,28% dan ekstrak D 30,67%. Aktivitas antioksidan paling tinggi pada ekstrak D 

sebesar 93,49% dengan nilai IC50 sebesar 0,055% (b/v). 
 
Kata kunci: antosianin, zat warna, antioksidan, Syzygium campanulatum Korth.



 
 
 
 
 
 
 

ABSTRACT 
 
 

ISOLATION, IDENTIFICATION, AND TEST ANTIOXIDANT 

ANTHOCYANIN COMPOUNDS OF FRUIT RED BUD (Syzygium 

campanulatum Korth.) AS WELL AS THE APPLICATION OF NATURAL 

DYES 

 

by 

Sukmaning Syahri (0810412036) 
 

Bachelor of Science Chemistry 

Faculty of Mathematic and Natural Science University of Andalas 
 

Advised by Dr. Djaswir Darwis, MS. DEA and Dr. Adlis Santoni, MS 
 
 

Anthocyanin compounds can be used as natural colorants and as antioxidants. 

Fruit red bud (Syzygium campanulatum Korth.) Has been identified as containing 

anthocyanin compounds, which are extracted with a solvent methanol acidified 

with HCl 0.1% (A) and 3% citric acid (B), also using the solvent distilled water 
with HCl acid 0,1% (C) and citric acid 3% (D). Total anthocyanin content of 
extracts A, B, C, and D is equal to 439.69 mg / L, 462.51 mg / L, 347.86 mg / L 

and 446.93 mg / L. Anthocyanin extract was identified by UV-Vis spectroscopy 

with 250-700 nm range λmax, and possible compounds to four anthocyanin extract 
is the same, namely cyanidin-glycoside which absorb in the range of λuvmax 272.21 

nm and has a range in the visible region λvismax 515.98 nm. Anthocyanin stable at 
pH 1-3, where pH variation anthocyanin compounds are known to change color 
and structure of the neutral or alkaline. Heating influence of anthocyanin cause 

degradation compounds and with increasing temperature the percent degradation 

is also increasing and significant degradation occurs at a temperature of 100oC, 
extract A  22.29% , extract B 36.73%, 28.28% extract C and extract D 30.67 %. 

Highest antioxidant activity in extracts of D at 93.49% with IC50 values of 0.055% 

(w / v). 
 

Keywords: anthocyanins, pigments, antioxidants, Syzygium campanulatum Korth.
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 
 

1.1 Latar Belakang 

Warna merupakan daya tarik terbesar untuk menikmati makanan dan minuman 

setelah aroma. Pewarna sintetik dalam pangan dapat meningkatkan ketertarikan 

konsumen  terhadap  suatu  produk.  Pewarna  sintetik  merupakan  bahan  pewarna 

yang  tidak  terdapat  di  alam  dan  disintesis  secara kimia,  contohnya  tartrazine, 

sunset yellow, briliant blue, allura red, ponceau, dan quinoline yellow.1 Pewarna 

sintetik dalam tubuh sulit untuk dicerna sehingga dalam jangka waktu tertentu 

akan  menimbulkan  efek  negatif  bagi  tubuh,  seperti  kerusakan  sistem  saraf, 

pernafasan, pencernaan dan menimbulkan kanker. 

Permasalahan tentang penggunaan pewarna sintetik  terhadap makanan  dan 

minuman yang diragukan keamanannya perlu menjadi perhatian khusus  dalam 

sistem pangan di Indonesia. Walaupun penggunaan pewarna sintetik di Indonesia 

telah   diatur   dalam   SK   Mentri   Kesehatan   RI   tanggal   22   Oktober   1973 

No.11332/A/SK/73. Namun,   peraturan tersebut belum terlalu diperhatikan oleh 

masyarakat.   Karena   pengaturan   di   Indonesia   masih   terbatas,   maka   cara 

penggunaan  zat  pewarna  biasanya  mengikuti  aturan  dari  FDA  (Food  Drug 

Administration) Amerika Serikat.2 

Pada dasarnya pewarna sintetik mempunyai sifat toksik terhadap kesehatan, 

maka perlu mencari sumber alternatif pengganti pewarna sintetik  yang berasal 

dari   sumber   pewarna   alami.   Pewarna   alami   yang   berasal   dari   tumbuhan, 

contohnya klorofil, flavonoid, tannin, karotenoid, karamel, dan antosianin.3 

Salah satu pewarna alami yang menjadi perhatian saat ini adalah antosianin. 

Antosianin   telah   banyak   digunakan   sebagai   pewarna   khususnya   minuman. 

Menurut  JEFCA  (Joint  FAO/WHO  Expert  Committee  on  Food  Additives) 

menyatakan   bahwa   ekstrak   yang   mengandung   antosianin   mempunyai   efek 

toksisitas yang rendah, dapat mengurangi resiko penyakit jantung koroner, resiko 

stroke, aktivitas antikarsinogen, efek anti-inflammatorry, memperbaiki ketajaman 

mata dan memperbaiki perilaku kognitif.4 Selain itu, antosianin dapat memberikan



 
 
 
 
 
 
 

manfaat bagi kesehatan manusia, antosianin ini diketahui dapat diabsorbsi dalam 

bentuk molekul utuh dalam lambung.5 

Antosianin  sendiri  banyak  terdapat  dalam  buah,  bunga,  dan  daun  yang 

memberikan  warna  merah  sampai  biru.  Salah  satu  tumbuhan  yang  diduga 

mengandung  antosianin  adalah  buah  dari  tanaman  pucuk  merah  (Syzygium 

campanulatum Korth). Tanaman pucuk merah berkembang di Indonesia sebagai 

tanaman  hias,  tanaman  ini  satu  famili  dengan  tanaman  jambu-jambuan  yaitu 

tergolong  famili  Myrtaceae. Sebelumnya  telah  dilakukan  penelitian  terhadap 

buah  duwet  (Syzygium  cumini)  yang  merupakan  tanaman  satu  famili  dengan 

pucuk   merah   tersebut,   oleh   Beatrice  B.L  tahun  2008.  Dari  hasil  peneltian 

terdapatnya  antosianin  berupa  petunidin-3-O-rhamnosa  dan  sianidin-3-O-soporosa. 

Jenis antosianin yang lebih banyak adalah petunidin-3-O-rhamnosa yang diekstrak 

dengan menggunakan etanol.6 

Kandungan  antosianin  yang  diduga  terdapat  dalam  buah  bewarna  merah 

kehitaman dari tanaman pucuk merah berpotensi sebagai antioksidan alami dan 

sumber pewarna alami yang bermanfaat bagi kesehatan. Tanaman pucuk merah 

ini dapat diaplikasikan kedalam pewarna alami untuk sistem pangan khususnya 

minuman.  Oleh  karena  itu,  dalam  penelitian  ini  dilakukan  ekstraksi  senyawa 

antosianin yang terdapat dalam buah tanaman pucuk merah, menguji stabilitas 

senyawa  antosianin  terhadap  pH  dan  suhu,  uji  antioksidan,  dan  aplikasinya 

terhadap makanan dan minuman. Pada penelitian ini dilakukan proses ekstraksi 

dengan  pelarut   yang  bersifat  polar  yaitu  air  dan  metanol  dengan  kondisi 

pengasaman dengan HCl dan asam sitrat. 
 
 

1.2 Perumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang tersebut, maka dapat dirumuskan permasalahan 

sebagai berikut : 

1.   Berapa kadar total antosianin dari buah pucuk merah (Syzygium 

campanulatum Korth) dengan berbagai kondisi pelarut metanol dan akuades 

yang diasamkan dengan HCl dan asam sitrat ?



 
 
 
 
 
 
 

2.   Antosianin jenis apa dari buah pucuk merah (Syzygium campanulatum
 Korth) 

dari berbagai kondisi pelarut metanol dan akuades yang diasamkan de

ngan 

HCl dan asam sitrat ? 

3.   Bagaimana   stabilitas   antosianin   dari   buah   pucuk   merah   (Syzyg

ium 

campanulatum  Korth)  dari  setiap  kondisi  pengekstrakan  terhadap  

pH  dan 

suhu ? 

4.   Berapa kemampuan sebagai antioksidan dari antosianin buah pucuk 

merah 

(Syzygium campanulatum Korth) setiap ekstrak ? 

5.   Apakah antosianin dari buah pucuk merah (Syzygium campanulatum 

Korth) 

dapat diaplikasikan sebagai zat warna pada minuman dan  makanan ? 

 
 

1.3 Tujuan 

Berdasarkan perumusan masalah di atas maka penelitian ini bertujuan unt

uk : 

1.   Mengidentifikasi antosianin dari buah pucuk merah (Syzygium campa

nulatum 

Korth). 

2. Mengetahui kadar total antosianin dari setiap ekstrak. 

3.

 Mengetahui kondisi optimum stabilitas antosianin terhadap pengaruh 

pH dan 



suhu. 

4.

 Mengetahui persen inhibisi dan IC50 sebagai antioksidan antosianin d

ari setiap 

ekstrak. 

5.

 Mengaplikasikan   antosianin   sebagai   pewarna   alami   terhadap   b

eberapa 

minuman. 

 
 

1.4 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberi manfaat, diantarannya : 

1.   Memberikan informasi tentang adanya pigmen antosianin dalam buah

 pucuk 

merah (Syzygium campanulatum Korth). 

2.   Dapat  mengaplikasikan  pigmen  antosianin  buah  pucuk  merah  (Syz

ygium 

campanulatum   Korth)   sebagai   pewarna   alami   terhadap   minum

an   dan 

makanan. 

3.   Memberikan  informasi  tentang  pigmen  antosianin  dari  buah  pucu

k  merah 

(Syzygium campanulatum Korth) sebagai zat antioksidan. 


