
rf'Vi

'"'71 •'

*V

KARAKTERISTIK ZAT WARNA HASIL EKSTRAKSI 

BUAH SENDUDUK (Melastoma malabathricum L.) PADA BERBAGAI 

KONSENTRASI ETANOL DAN APLIKASINYA PADA SIRUP

Oleh
DIAN ANGGRAINI

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2006



KARAKTERISTIK ZAT WARNA HASIL EKST 

BUAH SENDUDUK (Melastoma malabathricum l*.) PADA B^RBAG 

KONSENTRASI ETANOL DAN APLIKASINYA PADA SlRuC

Oleh
DIAN ANGGRAINI

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2006



SUMMARY

PIAN ANGGRAINI. Pigment Characteristics of Senduduk Fruits (Melastoma 

malabathricum L.) Extract in Various Ethanol Concentrations and Its Application on 

Syrup (Supervised by ELMEIZY ARAFAH and TRI WARDANI WIDOWATI).

Senduduk fruits (Melastoma malabathricum L.) are a kind of fruit derived 

from shrubs plants that grow wild in the bushes and it has not optimally utilized yet. 

Therefore, this research aimed to find out the characteristics of pigment extracted 

from senduduk fruits in various ethanol concentrations and its application on syrup.

This research was done in the Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Technology of Agricultural Departement of Agricultural Faculty and Bioprocess 

Laboratory of Chemistry Engineering Department, Engineering Faculty, Sriwijaya 

University, Indralaya. This research was conducted from April to July 2006.

This research used Non-Factorial Completelly Randomized Block Design with 

treatment of ethanol concentrations of 95 %, 85 %, 75 %, 65 % and 55 % with three 

replications of each treatment. Extraction method applied in this research was 

maseration. The solvent used was various ethanol concentrations with ratio of 

sample and solvent was 1:5 in five days of extraction period. 

parameters in this research were throughput, anthocyanin concentration, colour test, 

yiscosity, pH stability, temperature stability, ethanol residue of senduduk fruits 

^xtract and organoleptic test on syrup.

The results indicated that the treatment of various ethanol concentrations had 

significant effect (p < 0,05) on throughput, anthocyanin concentration and viscosity

The observed



of senduduk fruits extract and the syrup colour produced. Pigment senduduk fruits 

extract stable at pH 3 and stable at temperature 10°C of each treatment. The syrup

>vith pigment senduduk fruits extract that was prefered by most panelists was the

treatment with concentration of 85 % ethanol in term of colour and taste.



RINGKASAN

DIAN ANGGRAINI. Karakteristik Zat Warna Hasil Ekstraksi Buah Senduduk 

(Melas t oma malabathricum L.) pada Berbagai Konsentrasi Etanol dan Aplikasinya 

pada Sirup (dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan TRI WARDANI 

WIDOWATI).

Buah senduduk (Melastoma malabathricum L.) merupakan buah yang berasal 

dari tumbuhan perdu yang banyak tumbuh liar di semak-semak belukar dan belum 

dimanfaatkan secara optimal. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk 

jnempelajari karakteristik zat warna hasil ekstraksi buah senduduk pada berbagai 

konsentrasi etanol dan aplikasinya pada sirup.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik 

Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sriwijaya, Indralaya. 

dilaksanakan dari bulan April sampai dengan Juli 2006.

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) Non Faktorial, dengan perlakuan yaitu konsentrasi etanol 95 %, 

85 %, 75 %, 65 % dan 55 %. Setiap perlakuan diulang tiga kali. Metode ekstraksi 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode ekstraksi maserasi. Pelarut yang 

digunakan adalah berbagai konsentrasi etanol dengan perbandingan sampel dan 

pelarut yaitu 1 : 5 dengan lama ekstraksi 5 hari. Peubah yang diamati pada penelitian 

ini adalah rendemen ekstrak, konsentrasi antosianin, uji warna, viskositas, stabilitas

Penelitian ini



pH, stabilitas suhu, residu etanol pada ekstrak buah senduduk dan uji organoleptik 

pada sirup.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan berbagai konsentrasi etanol

berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap rendemen, konsentrasi antosianin dan

viskositas pada ekstrak buah senduduk serta warna sirup yang dihasilkan. Hasil

ekstrak buah senduduk stabil pada pH 3 dan suhu 10°C untuk semua perlakuan.

Sirup ekstrak buah senduduk yang lebih disukai panelis dari segi warna dan rasa

yaitu perlakuan konsentrasi etanol 85 %.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mutu bahan makanan dipengaruhi beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, 

tekstur dan nilai gizi. Secara visual warna dapat digunakan sebagai penentu terhadap 

baik tidaknya proses pengolahan pangan, dengan ciri warna yang seragam dan 

merata. Suatu bahan yang bernilai gizi tinggi, berasa enak dan bertekstur sangat 

baik, tidak akan dikonsumsi apabila memiliki warna yang tidak menarik atau 

memberi kesan warna menyimpang dari seharusnya (Winamo, 2001).

Proses pengolahan pangan tidak terlepas dari penambahan bahan-bahan 

tertentu, diantaranya zat warna. Zat warna pangan secara umum dibagi menjadi dua 

golongan yaitu zat warna alami dan zat warna sintetik. Zat warna alami merupakan 

ekstrak dari tanaman dan hewan, sedangkan zat warna sintetik dibuat dari bahan 

kimia yang menyerupai warna bahan alami (Mangaratua, 2005).

Senduduk (Melastoma malabathricum L.) merupakan salah satu tumbuhan 

yang berpotensi sebagai sumber zat warna alami untuk produk pangan. Kenampakan 

buah senduduk masak yang berwarna ungu tua kemerahan menunjukkan adanya 

kandungan antosianin. Buah senduduk masih belum dimanfaatkan secara optimal. 

Menurut De Man (1997), antosianin merupakan zat warna pada tumbuhan yang 

dapat menyebabkan warna kemerah-merahan, violet, ungu dan biru, 

tersebut bersifat larut dalam air dan banyak terdapat dalam cairan sel pada bagian 

daun, bunga, maupun buah.

Zat warna

1
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Untuk keperluan pewarnaan produk pangan maka ekstraksi antosianin pada 

buah senduduk harus dilakukan dengan metode ekstraksi yang sesuai sehingga dapat 

dihasilkan rendemen ekstrak yang tinggi dan warna yang diinginkan. Metode 

ekstraksi antosianin telah banyak dikembangkan, antara lain dengan perlakuan asam 

menggunakan asam organik atau anorganik (Sari, 2005).

Menurut Wijaya et al. (2001), konsentrasi etanol 95 % sebagai konsentrasi 

yang tepat untuk ekstraksi serta menghasilkan intensitas warna yang maksimal 

terutama pada kulit buah rambutan varietas Binjai. Kandungan antosianin dari buah 

senduduk diduga mengandung zat warna antosianin oleh sebab itu pada penelitian ini 

akan diekstrak kandungan zat warna antosianin dari buah senduduk dengan 

menggunakan pelarut etanol pada berbagai konsentrasi.

Penggunaan ekstrak antosianin dalam bahan pangan sangat tergantung dari 

Stabilitas antosianin terhadap pH, suhu, cahaya, oksigen, asam askorbat, enzim, ion 

logam, gula dan kumpulan zat warna lain. Pada umumnya antosianin lebih stabil 

dalam kondisi asam, media bebas oksigen, kondisi suhu dingin dan gelap (Nollet,

1996).

Alternatif yang dapat dilakukan untuk mengurangi penggunaan zat 

sintetik yaitu dengan mengaplikasikan ekstrak zat warna buah senduduk pada sirup. 

Selain itu sirup yang digunakan sebagai bahan aplikasi bertujuan untuk mendapatkan 

warna yang diinginkan karena sirup bersifat asam. Penelitian ini akan mempelajari 

karakteristik ekstrak zat warna buah senduduk dengan menggunakan berbagai tingkat 

jconsentrasi etanol dan aplikasinya pada sirup.

warna
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik zat warna hasil 

ekstraksi buah senduduk (Melastoma malabathricum L.) pada berbagai konsentrasi 

etanol dan aplikasinya pada sirup.

C. Hipotesis

Diduga bahwa berbagai konsentrasi etanol berpengaruh nyata terhadap

karakteristik zat warna ekstrak dan warna sirup yang dihasilkan.
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