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SUMMARY 

PURNAMA SIANTURI. Extraction of Anthocyanin Substances from Red 

Spinach Leaf (Amaranthus tricolor L.) by Using Ethanol and Methanol (Supervised 

by FRISKA SYAIFUL dan ANNY YANURIATI). 

 
The natural colour has a potential to replace the uses of syntetic colour. 

Other than being a vegetable plant, red spinach is one of the plant that can be used 

as colouring. The colour can be obtained  by the extraction process. The purpose of 

this study was to know the effect of the type of solvent and maceration time on the 

physical and chemical properties of red spinach leaf (Amaranthus tricolor L) 

anthocyanin extract. The research were conducted in Agriculture Chemistry 

Laboratory of Agriculture Technology Department of Agriculture Faculty and 

Chemistry Laboratory of Math and Science Faculty of Sriwijaya University. The 

research data were obtained by using complete randomized factorial design method 

(CRFD) with two treatment factors and were repeated three times. The first factor 

was solvent (ethanol and methanol) and the second factor was time of maceration 

(20 minutes, 30 minutes, and 40 minutes). The observed parameters included 

physical characters (colour) and chemical (pH, anthocyanin, and antioxidant 

activity). Results showed that etanol solvents with 30 minutes maceration time of 

extract red spinach had a significant increase effect of colour (redness), anthocyanin 

and antioxidant activity and methanol solvents with 30 minutes maceration time of 

extract red spinach only had a significant increase effect of anthocyanin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

PURNAMA SIANTURI. Ekstraksi Zat Warna Alami Antosianin dari Daun 

Bayam Merah (Amaranthus tricolor L.) dengan menggunakan Pelarut Etanol dan 

Metanol (Dibimbing  oleh FRISKA SYAIFUL dan ANNY YANURIATI). 

 Pewarna alami berpotensi menggantikan penggunaan pewarna sintetis. 

Selain menjadi tanaman sayur, bayam merah merupakan salah satu tanaman yang 

dapat dimanfaatkan sebagai pewarna. Zat warna dari tanaman dapat diperoleh 

dengan proses ekstraksi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

jenis pelarut dan waktu ekstraksi terhadap sifat fisik dan kimia ekstrak antosianin 

daun bayam merah (Amaranthus tricolor L.). Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas 

Pertanian dan Laboratorium Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam Universitas Sriwijaya. Data penelitian diperoleh menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan 

masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Faktor pertama adalah pelarut 

(etanol dan metanol) dan faktor kedua adalah waktu maserasi (20 menit, 30 menit, 

40 menit). Parameter yang diamati meliputi  karakter fisik (warna) dan kimia (pH, 

antosianin dan aktivitas antioksidan). Hasil yang diperoleh dari penelitian 

menunjukkan bahwa pelarut etanol dengan waktu maserasi 30 menit pada ekstrak 

daun bayam merah berpengaruh secara signifikan terhadap peningkatan nilai 

redness, nilai antosianin dan nilai aktivitas antioksidan serta pelarut metanol dengan 

waktu maserasi 30 menit hanya meningkatkan nilai antosianin secara signifikan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Negara Indonesia adalah salah satu negara tropis yang memiliki 

beranekaragam jenis tumbuhan seperti buah-buahan dan sayur-sayuran. Salah satu 

dari keanekaragaman tersebut adalah tanaman bayam. Tanaman bayam 

merupakan famili Amaranthacea yang berasal dari Amerika tropik dan saat ini 

telah dibudidayakan di Indonesia. Berdasarkan warnanya bayam terdiri dari dua 

jenis, yaitu bayam hijau dan bayam merah. Bayam hijau merupakan jenis bayam 

yang umum di masyarakat, sedangkan bayam merah masih jarang ditemui dan 

masih jarang dikonsumsi oleh masyarakat (Aneja et al, 2013). Awalnya 

kebanyakan orang menganggap tanaman bayam merah sebagai tanaman hias 

karena tanaman ini memiliki warna yang cantik dan unik, yaitu merah keunguan. 

Tanaman ini sangat mudah untuk dibudidayakan karena tidak memerlukan kriteria 

tanah tertentu untuk dapat tumbuh. Bayam merah dapat tumbuh dengan baik di 

berbagai daerah terutama daerah tropis (Agrowindo, 2018).  

 Bayam merupakan jenis tanaman semusim yang tersedia sepanjang tahun, 

mengandung banyak air terutama di bagian batang sehingga mudah mengalami 

kerusakan dan umur simpannya relatif singkat (Asgar et al, 2013). Oleh karena 

itu, penanganan bayam pasca panen harus dilakukan secara tepat. Salah satu cara 

yang dapat dilakukan untuk penanganan pasca panen bayam merah adalah dengan 

memanfaatkan dan mengolahnya menjadi suatu produk yang memiliki nilai 

tambah serta umur simpan dapat lebih lama. Bayam merah berpotensi dijadikan 

sebagai pewarna alami. Zat yang terdapat dalam bayam merah seperti protein, 

lemak, karbohidrat, mineral dan vitamin sangat baik untuk tubuh. Selain 

kandungan zat gizi tersebut, bayam merah juga mengandung pigmen warna alami 

yaitu warna merah (Iris Indonesia, 2016). 

 Berdasarkan warnanya tanaman bayam merah diyakini oleh masyarakat 

sebagai salah satu bahan pangan yang berfungsi sebagai obat anemia atau kurang 

darah. Pigmen warna ini dikenal sebagai senyawa antosianin yang berperan 

sebagai antioksidan dalam tubuh. Antosianin merupakan senyawa metabolit 
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sekunder yang banyak terdapat pada tumbuhan dan bereperan memberi warna 

pada tanaman mencakup warna daun, bunga, buah, akar atau umbi, dan bagian 

batang. Antosianin merupakan golongan dari flavonoid yang mampu menangkal 

radikal bebas atau menghambat proses oksidasi sehingga banyak dimanfaatkan 

sebagai antioksidan dalam tubuh (Kraujalis et al, 2013). Antioksidan mampu 

mengeliminasi senyawa radikal bebas di dalam tubuh sehingga tidak menginduksi 

suatu penyakit (Mokoginta et al, 2013). 

 Senyawa antosianin juga dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami yang 

dapat diaplikasikan pada produk pangan maupun non pangan. Pewarna alami 

berpotensi untuk mengurangi bahkan menggantikan penggunaan pewarna sintetis 

yang dilarang pemerintah untuk diaplikasikan pada produk pangan karena bersifat 

karsinogenik. Beberapa jenis tanaman yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna 

antara lain buah bit, buah naga, bunga rosella, kayu secang, ubi ungu dan bayam 

merah (Pratiwi, 2017). 

 Zat warna alami dari tumbuhan diisolasi dengan menggunakan proses 

ekstraksi,  bertujuan untuk memisahkan suatu senyawa dari campurannya baik 

dari padat maupun cair. Ada beberapa metode ekstraksi yang dapat digunakan 

untuk memisahkan senyawa dari campurannya seperti metode refluks, metode 

perkolasi, metode soxhlet dan metode maserasi. Setiap metode di atas memiliki 

kelebihan dan kekurangannya masing-masing. Proses ekstraksi membutuhkan 

bantuan pelarut untuk dapat memisahkan zat atau senyawa dari campurannya. 

Laju ekstraksi dipengaruhi beberapa hal berikut ini, seperti ukuran partikel atau 

bahan yang akan diekstrak, temperatur, jenis pelarut yang digunakan dan tingkat 

homogenisasi bahan dengan pelarut (Hutapea et al, 2014).  

 Jenis pelarut yang digunakan dipilih berdasarkan sifat bahan yang akan 

diekstrak dengan prinsip pelarut polar akan melarutkan solut polar dan sebaliknya 

pelarut non polar akan melarutkan solut non polar. Ekstraksi antosianin dari 

tanaman telah banyak dilakukan, seperti bunga rosella (Juniarka et al, 2011), buah 

murbei (Azmi dan Yunianta, 2015), dan bunga mawar merah (Nisa dan Putri, 

2015). Antosianin memiliki sifat polar, sehingga pelarut yang cocok digunakan 

untuk ekstraksi zat tersebut adalah pelarut organik yang bersifat polar juga. 

Pelarut polar antara lain etanol, metanol, asam format dan air yang dikenal 

sebagai pelarut universal. Selain tingkat kepolaran pelarut, beberapa hal yang 
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harus dipertimbangkan dalam memilih pelarut adalah pelarut aman untuk 

digunakan, harganya murah, mudah diperoleh atau ketersediaannya melimpah, 

bereaksi netral, dan tidak mempengaruhi zat ekstrak (Indra et al, 2011). 

  

1.2. Tujuan 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut 

dan waktu ekstraksi terhadap sifat fisik dan kimia ekstrak antosianin daun bayam 

merah. 

 

1.3. Hipotesis  

 Diduga jenis pelarut dan waktu ekstraksi berpengaruh signifikan terhadap 

sifat fisik dan kimia ekstrak antosianin daun bayam merah. 
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