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SUMMARY 

 

EDIK WISNU GROHO, Extraction of anthocyanins from senduduk fruit 

(Melastoma malabathricum L.) as natural colorant with different ratio of material 

to solvent and extraction time by maceration method (supervised by 

HERMANTO). 

 

This study aims to determine the effect of the ratio of ingredients to solvents 

and extraction time of maceration method on the characteristics of anthocyanin 

extract of senduduk fruit. This research was conducted from June 2023 to 

December 2024 at the Laboratory of Agricultural Product Chemistry, Department 

of Agricultural Product Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. 

This study used a Randomized Group Factorial Design (RAKF) with 2 treatment 

factors and each treatment was repeated 3 times. Treatment factor A was the ratio 

of ingredients and solvent (1:2, 1:4, 1:6) and treatment factor B was extraction 

time (24 hours, 48 hours, 72 hours). Parameters observed in this study include 

yield, pH, color (lightness, redness, yellowness) and antioxidant activity. The 

results showed that treatment factor A (ratio of ingredients and solvent) and 

treatment factor B (extraction time) significantly influenced the yield, pH, color 

(lightness, redness, yellowness) and anthocyanin extract activity of senduduk fruit. 

The best treatment in this study is the ratio of ingredients and solvents 1: 6 and 

extraction time for 72 hours based on yield of 59,91%, extract pH of 2,58, 

lightness of 19,49%, redness of 8,46, yellowness of 5,45, and antioxidant activity 

(IC50) of 87,44 (ppm). the results also showed that anthocyanins are not heat 

stable. 
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RINGKASAN 

 
EDIK WISNU GROHO, Ekstraksi antosianin buah senduduk (Melastoma 

malabathricum L.) sebagai pewarna alami dengan perbedaan rasio bahan dengan 

pelarut dan waktu ekstraksi metode maserasi (dibimbing oleh HERMANTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan bahan dengan pelarut dan waktu ekstraksi metode maserasi terhadap 

karakteristik ekstrak antosianin buah senduduk. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Juni 2023 sampai bulan Desember 2024 di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi ertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor perlakuan dan setiap 

perlakuan diulang sebanyak 3 kali.  Faktor perlakuan A rasio bahan dan pelarut 

(1:2, 1:4, 1:6) dan faktor perlakuan B waktu ekstraksi (24 jam, 48 ajm, 72 jam). 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi rendemen, pH, warna 

(lightness, redness, yellowness) dan aktivitas antioksidan. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa faktor perlakuan A (rasio bahan dan pelarut) dan faktor 

perlakuan B (waktu ekstraksi) berpengaruh nyata terhadap rendemen, pH, warna 

(lightness, redness, yellowness) dan aktivitas ektrak antosianin buah senduduk. 

Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu rasio bahan dan pelarut1:6 dan waktu 

ekstraksi selama 72 jam berdasarkan rendemen sebesar 59,91%, pH ekstrak 

sebesar 2,58, lightness sebesar 19,49%, redness sebesar 8,46, yellowness sebesar 

5,45, dan aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 87,44(ppm). Hasil penelitian juga 

menunjukkan antosianin tidak stabil terhadap panas. 

 

Kata kunci : ekstraksi, antosianin, buah senduduk 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang 

 Penggunaan pewarna dalam industri merupakan aspek penting yang 

mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk. Warna beriringan 

dengan rasa, bau dan tekstur sangat berpengaruh terhadap cara konsumen 

menerima suatu makanan (Agustin dan Ismiyati, 2015). Bahan pewarna  makanan  

dapat didapat dari pewarna  sintetik  maupun  pewarna  alami.  Industri pangan 

yang sedang berkembang mendorong penggunaan pewarna alami daripada dengan 

pewarna sintetik. Hal ini terkait dengan keamanan penggunaan pewarnaan sintetik 

terhadap kesehatan, oleh sebab itu perlu pengembangan pewarna alami sebagai 

bahan pewarna makanan. Pewarna alami adalah pigmen yang dihasilkan dari 

berbagai jenis tumbuhan penghasil warna dan didapat dari bagian tumbuhan 

penghasil warna tersebut seperti daun, kulit batang, buah, kulit buah, bunga, biji 

dan akar. Pewarna ini diperoleh melalui berbagai proses, seperti perebusan, 

pembakaran, pememaran, penumbukan, atau langsung digunakan (Berlin dan 

Linda, 2017).  

 Buah senduduk (Melastoma malabathricum L.) adalah salah satu tumbuhan 

yang mengandung antosianin yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pewarna 

alami. Tanaman senduduk merupakan tumbuhan liar yang kurang dimanfaatkan 

oleh masyarakat Indonesia. Bauh senduduk belum dimanfaatkan secara optimal 

dalam segmen luas, biasanya hanya dimanfaatkan sebagai obat tradisional saja. 

Tanaman senduduk terutam bagian buahnya mempunyai kandungan antosianin 

27,095  mg/L (Tazar et al., 2018). Buah senduduk mempunyai warna ungu 

kemerahan yang menunjukkan adanya kandungan antosianin. Buah senduduk 

mengandung bebrapa senyawa seperti flavonoid, saponin, tanin, glikosida, 

steroid/triterpenoid (Ramadhani dan Octarya, 2017). Antosianin adalah pigmen 

warna yang dapat ditemukan pada tumbuhan yang memiliki potensi untuk 

digunakan sebagai pewarna makanan pengganti pewarna sintetis. Menurut Tazar 

et  al. (2018), antosianin memiliki peran dalam menyediakan zat pewarna merah 

tua hingga biru pada buah bunga, dan daun tanaman. Selain digunakan sebagai 
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pewarna, antosianin juga merupakan senyawa flavonoid yang berfungsi sebagai 

antioksidan alami. Stabilitas antosianin dipengaruhi oleh berbagai faktor termasuk 

suhu, pH, cahaya, oksigen, dan faktor lain, seperti logam dan enzim. Antosianin 

menunjukkan stabilitas yang lebih baik dalam larutan asam dibandingkan dengan 

larutan netral dan basa (Tazar et  al.,  2018). 

 Senyawa antosianin dapat diperoleh dengan cara mengekstraksi jaringan 

tumbuhan tersebut menggunakan pelarut organik (Amperawati et al., 2019). 

Ekstraksi atau pengambilan senyawa aktif dari tanaman sering dilakukan 

umumnya menggunakan metode ekstraksi secara konvensional seperti maserasi. 

Proses maserasi dilakukan dengan cara merendam bahan kedalam pelarut yang 

cocok dengan zat aktif yang akan diekstrak, baik dilakukan dengan sedikit 

pemasan atau tanpa pemanasan sama sekali. Kelebihan metode maserasi adalah 

kemampuannya menjaga senyawa aktif agar tidak mengalami kerusakan 

(Chairunnisa et al., 2019).  

Faktor-faktor yang mempengaruhi proses ekstraksi meliputi jenis pelarut, 

waktu, suhu, rasio bahan dengan pelarut dan ukuran partikel (Lumbanraja et al., 

2019). Senyawa antosianin termasuk dalam kelompok flavonoid yang bersifat 

polar sehingg ekstrkasinya memerlukan pelarut pula seperti diantaranya air, etanol 

dan etil asetat. Menurut Tazar et  al. (2018), aquades dengan penambahan asam 

sitrat 1% merupakan pelarut paling efektif untuk mengekstrak antosianin dari 

buah senduduk. Faktor rasio bahan dengan pelarut dalam proses ekstraksi akan 

mempengaruhi hasil ekstraksi. Dengan menggunakan lebih banyak pelarut dapat 

mengurangi tingkat kejenuhan pelarut, sehingga komponen senyawa kimia 

tanaman dapat terekstrak lebih optimal. Volume pelarut yang semakin 

besardigunakan maka semakin optimal pelepasan senyawa target ke dalam pelarut 

sehingga terhindar dari kejenuhan pelarut (Noviyanty et al., 2019). Menurut 

Armanzah dan Hendrawati (2016), ekstraksi antosianin menggunakan rasio bahan 

dan pelarut 1:4 dengan waktu 30 jam menghasilkan rendemen sebebsar 4,87%. 

Selain itu menurut simanjuntak et al. (2014), pada ektraksi antosianin kulit buah 

naga merah menghasilkan nilai rendemen 62,68% pada  rasio  bahan  dengan  

pelarut  1:6 dan waktu  ekstraksi  selama 3 hari menggunakan metode ekstraksi 

maserasi. Rasio bahan dan pelarut juga berpengaruh dalam warna antosianin. 
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Menurut Winata dan Yunianta (2015), rasio bahan dan pelarut menurunkan nilai 

L* (lightness), namun meningkatkan nilai a* (redness), dan b* (yellowness) pada 

ekstraksi antosianin menggunakan metode ultrasonic bath. Rasio bahan dan 

pelarut 1:5 memiliki rerata nilai L* tertinggi sebesar 18.3%, sedangkan rasio 

bahan dan pelarut 1:7 menghasilkan nilai a* sebesar 7 dan nilai b* sebesar 9. 

Wkatu ekstraksi merupakan faktor lain yang dapat mempengaruhi hasil 

ekstraksi. Waktu maserasi yang semakin lama akan membuat semakin lama pula 

pelarut bersentuhan dengan bahan sehingga jumlah sel yang pecah dan senyawa 

aktif yang terlarut akan lebih banyak (Chairunnisa et al., 2019). Simanjuntak et al. 

(2014) menjelaskan bahwa waktu ekstraksi yang semakin lama maka nilai pH 

pigmen antosianin akan menurun, dimana ekstraksi selama 3 hari menghasilkan 

pH 2 pada antosianin kulit buah naga merah. Lama ekstraksi juga berpengaruh 

dalam aktivitas antioksidan. Penelitian Kemit et al. (2017) menjelaskan bahwa 

waktu maserasi 30 jam memiliki persentase aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 

sebesar 82,75%. Berdasarkan penjelasan diatas dibutuhkan penelitian terkait rasio 

perbandingan bahan dan pelarut serta waktu ekstraksi terhadap buah senduduk 

menggunakan metode maserasi. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh rasio bahan dengan 

pelarut dan waktu ekstaksi metode maserasi terhadap karakteristik ekstrak 

antosianin buah senduduk. 

 

1.3. Hipotesis 

Perbandingan rasio bahan pelarut dan lama waktu ekstaksi metode maserasi 

diduga dapat mempengaruhi karakteristik ekstrak antosianin buah senduduk.  
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