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Abstrak

Kebutuhan zat pewarna di industri pengolahan pargganakin meningk. Di Indonesia potensi
sumber penghasil pigmen warna yang berasal dafeualami yaitu bunga masih belum dimanfaatkanrsa
maksimal karena cara yang digunakan masih tradil. Pigmen alamiwarna biru sulit untuk diperole.Bunga
telang Clitoria ternatea) merupakan salah satu sumber pigmen biru gang biasa disebut deng
anthocyanin.Antosianin adalah pigmen dari kelompok flavonoichgydarut dalam air, berwarna merah san
biru dan tersebar luas pada tanaman. Terutamaptrgada buah dan bia, namun juga terdapat pada d.
Tujuan penelitian ini adalah untukempelajari pengaruh perbandingan sehitren, waktu ekstraksi, dan st
ekstraksi terhadap nilai absorbansi (panjang gedmmgb elstrak, nengetahui kondisi operasi (perbandini
solutsolven, suhu dan waktu) ekstraksi zat warna terddamyhasilka, serta nempelajari pengarutpH dan
kondisi penyimpanaterhadap kestabilan zat wa.Penelitian ini dilakukan melaltiga tahapan yaitu ekstraksi
anthocyanin dari bunga Telang, Uji ektrofotometri, dan pemekatan dengan merm. Penelitian ini
menggunakan variabeperbandingansolute-solvent 15/500,15/550, 15/600, 688 dan sul ektraksi
30,40,50,60,dan 78C. Kedua data ini dapat digunakan untuk menyimpulkandisi ekstraksi yanterbaik.
Selain itu didapatkan data pengujian stabilitas gyaerdiri dari pengukuran nilai absorbansi den
penyimpanan pada suhu8) dan 1°C ; penyimpanan pada PH 2,3,4,5 ; penyimpanan garpeahaya, da
dalam ruang gelap.

Berdasarkan penelitian yg telah dilakukan proses ekstraksi optimal dilakukiengan perbanding
bunga telang dan air 15:500, pada temperat®C. Konsentrasi antosianin dalam ekstrak bunga teadalah
6,35 mg/L Kondisi penyimpanan optimum adalah p4, suhu 18C, dan termdar dari paparan caha
Penggunaan solven diatas 500 ml mengakibatkanrgdbezlebih sehinggtidak akan dapat melarutkan lel
banyak antosianin danokdisi ekstraksi diatas °C menyebabkan degradasi anthocyanin, kedua h:
mengakibatkan penurunaiiai absorbans

Kata kunci : zat warna alami biru,bunga telang, blue pea flower

Abstract

Needs of dyes in the food processing industry ¢seasing. In Indonesia a potential source of «
producing pigments derived from natural sou like flowersis still not fully utilized because of ttprocess are
still traditional Blue natural dyes is hard to deri. Telang flower (Clitoria ternatea) is one sourdeblue
pigment or usually called aanthocyaninsAnthocyanin are the pigments tfe flavonoid group of wat-
soluble, colored red to blue andwidespread in plants. Mainly found in fruits andvflers,but also found on
the leaved.he purpose of this study was to study the effésbtute-solvent ratio, extraction time and extrion
temperature on the absorbance value (wavelengtiotxknowing the operating conditions (ratio ofuse-
solvent, temperature anitni) extraction of the dyproduced, as well as studying the effect of pH stodage
conditions on stability of the @y The research w conducted through three stepstraction of anthocanins
from flowers Telangspectrophotomet test and concentration with the membrane. This stughswa variabl
solutesolvent ratio of 15/500, 15/550, 15/600, 15/650 exrtlactior temperature 30,40,50,60, and °C. Both
of these data can be used to deduce the best textraonditions. Besides the stability test « be obtained
from measurements made with the absorbance vals®i@ge at temperatures 300C, and 10 ° C; stat pH
2,3,4,5; storage exposed to light, and in a darkm
Based on research conductegtimal extraction process is done by comparisoflafer and water telan
15:500, at a temperature of°60 The concentration of anthocyanin in the flowetract telang is 6.35 mg / |
Optimum storage conditions aire pH 24, temperature 10 ° C, and protected from lightosxgpe The use of
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solvents above 500 ml of solvent resulted in exsest will notbe able to dissolve mc anthocyanin and the
extraction condition above 70 causes the degradation of anthocyanins, botthesfet things lead to low
absorbance values.

Keywords: natural blue dye; telang flower; blue pea flower

Pendahuluan

Clitoria Ternatea merupakan keluarFabaceae, biasa disebut sebaghiue pea flower atau bunga telang.
Bunga telang merupakan tumbuhan merambat yan@ biiésmukan di pekarangan rumah, tepi hutan,
pinggiran sawah. Tingginya dapat mencapai 6 m,ingnya halus, dan berjenis daun majemuk.(
pembudidayaan bunga ini adalah dengan menggungkayatPigmen pada bunga secara garis besar dibe:
menjadi tiga yaitu flavanoids, carotenoids, daralaéns (TanakYoshikazu. 2005).

Antosianin adalah médbalit sekunder dari famili flavonoid, dalam jumlabsar ditemukan dalam bi-buahan
dan sayuisayuran (Talavera, et al., 2004). Antosianin ddalsatu kelas dari senyawa flavonoid, yang se
luas terbagi dalam polifenol tumbuhan. Flavonaydr-3-ol, flavon, flavanon, dan flavanonol adalah ke
tambahan flavonoid yang berbeda dalam oksidasadéwsianir

Sifat fisika dan kimia dari antosianin dilihat d&glarutan antosianin larut dalam pelarut polaesgépmetanol
aseton, atau kloroformeiiebih sering dengan air dan diasamkan dengan &bamda atau asam form
(Socaciu, 2007). Antosianin stabil pada pH 3,5 siamu 50°C mempunyai berat molekul 207,08 gram/raql
rumus molekul GH,,0 (Fennema, 1996), dan terdegradasi pada suhis d0°C (Dharmendra Khumar Misr
2008). Antosianin dilihat dari penampakan berwamerah, merah senduduk, ungu dan biru mempt
panjang gelombang maksimum 5260 nm.

1. Bahan dan Metode Pendlitian (atau Pengembangan M odel bagi yang Simulasi/Per modelan)
Material:
Bahan yang digunakan dalam penelitian adaunga telang, NaOH 0,1NBuffer Asam Sitre, Aquadest, HCL
0,1N
Ekstraksi :
Alat yang digunakan dalaproses Ekstrak adalah pemanas Air & water bathermoregulator, eaker glass,
pH meter, spektrofotometer, akdat pembantu (Gunting, tupperware, propeller pendingin balik, kertas
Saring, statif dan klem, é#hmomete.Secara keseluruhan desain dari peralatan yang aligantersaji dalar
Gambar 1.di bawah ini.
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Gambar 1. Rangkaian Alat Ekstraksi Suhu Kamar dan Suhu Diatas Suhu Kamar

Keterangan gambar:

1. Statif dan klem 5. Thermo Heater
2. Pendingin balik 6. Thermometer
3. Motor penggerak 7. Water bath

4. Propeller 8. Beaker Glass

9. Thermo Regulator

Proses penelitian pembuatZat Warna Alami Bunga Telargi dilakukan dengn tahapan; Sebelum
diprosesbunga telang di gunting hingga ukuran cukup keeitghn tujuan memperluas permukaan ekstr
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kemudian ditimbangsesuai takaran. Ekstraksi merupakan proses utam@ @#ujukan untuk mengamt
anthocyanin dari dalam Bunga Tele

Analisis Nilai Absorbansi

Uji hasil kualitatif dan kuantitatif anthocyar dalam penelitian thkukan dengan spektrofotome
pada panjang gelombang maksimum anthocyanin y@#unm

Pemekatan Deangan M embran

Setelah didapatkan hasil ekstrak dengan nilai &besi tertinggi, zat warna di uji stabilitas n
kemudian dipekatkan dengan membk Membran yang digunakan adalah geNianofiltras

2. Hasil dan Pembahasan

Penelitian ini menggunakan variabel perbandingdate-solvent 15/500,15/550, 15/600, 15/650
suhu ektraksi 30,40,50,60,dan 7. Kedua data ini dapat digunakan untuk menyimpulkandisi ekstraks
yang terbaik.Selain itu didapatkan data pengujian stabilitasgy#erdiri dari pengukuran nilai absorba
dengan penyimpanan pada suhfG3@an 10C ; penyimpanan pada PH 2,3,4,5 ; penyimpanangarpahaya
dan dalam ruang gelap.

1. Perbandingan Solven
Pengaruh péandingan solute dan solven terhadap nilai abserb@h) ekstraksi bunga telang denc
menggunakan solven aquades (15/500; 15/550; 15160650) ditunjukkan pada Gambar 4.

Grafik Hubungan antara Nilai Absorbansi dan Waktu
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Gambar 3Grafik Hubungan antara Nilai absorbansi dengan Wekistraksi pada berbagai perbandin
solute-solven

Dari gambar 4.1 dapat dilihat bahwa hasil ektrgksig relatif baik adalah perbandingan sc-solvent 15/500.
Pada menit kd5 hingga menit -45 semua perbandingan sols@ven menunjukkan fenomena ni
absorbansi yang meningkat.Selanjutnya pada mer45 hingga menit k&5 nilai absorbansi mengala
peningkatan yang tidak terlalu signifikan atau mhkonstan. Persamaan matematis dari pdingan solute-
solvent yang paling baik diberikan pada gambatr.
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Grafik Hubungan antara Nilai Absorbansi dan Waktu
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Gambar 4Grafik dan persamaan matematis dari perbandindgatessolvent terba

Tingginya nilai absorbansi pada perbandingan saabeent 1:500 ini disebabkan karena dengan jul
solvent 500 antosianin telah melarut maksimal,rsgfa penambahan solvent tidak akan dapat melarighér
banyak antosianin, dan menyebabkan solvent mebjdébih. Hal ini sesuai dengan persamaan kece
transfer massa zat warna dari permukaantan ke cairan :

Na =Kk (Ca - Ca)

Dari persamaan tersebut tersebut didapat zat wiai@an padatan bunga telang mula mula = zat w
dalam padatan setelah waktu t + zat warna dalamrcabetelah mencapai kondisi kesetimbangan atain
C=C*, sehinggdidak terjadi perpindahan masa lag,=0 (Bird dkk.,1960).

2. Suhu Ekstraksi
Berikut adalah hasil pengukuran nilai absorbangilhekstrak antosianin dari bunga telang pada pay
gelombang 574 nm dengan spektrofotomete-vis pada berbagai suhu ekstraksing ditunjukkan pad
gambar 4.3 :

Grafik Hubungan Waktu Ekstraksi dan
Nilai Absorbansi pada Suhu Tertentu
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Gambar 5Grafik Hubungan antara Nilai absorbansi dengan Wekstraksi pada berbagai Suhu Ekstre
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Grafik Hubungan antara Nilai Absorbansi dengan
Waktu Ekstraksi pada berbagai Suhu Ekstraksi
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Gambar €rafik dan persamaan matematis dari nilai absorlpsta suhu terbs

Kenaikan suhu akamenyebabkan gerakan molekul air sebagai pelarutilsantepat dan acak. Selain i
kenaikan suhu menyebabkan pegpori padatan mengembang sehingga memudahkan aigaghelarut untu
mendifusi masuk kedalam pogeri padatan bunga telang dan melarn antosianin. Oleh karena itu antosia
yang berinteraksi semakin besar dan menyebabkgditeya perpindahan massa solute dari padatan u
menuju pelarut semakin besar (Treyball, 1¢

Hal ini sesuai dengan konsep bahwa koefisien diflasi merupakn fungsi suhu dan viskositas. D= f(Kn)).
Dengan semakin meningkatnya suhu dan viskositaariygesemakin kecil, pelarut lebih mudah men
sehingga dengan kecepatan pengadukan yang saaraflida akan lebih turbulen. Oleh karena itu, fisden
difusivitas D dan kinetika ekstraksi pun akan mghat pula (Li, 1955 ; Wongkittipong, 2000). Pad#iahkya,
tetapan laju perpindahan massa volumetkc) juga akan semakin meningkat dengan meningkatoja.
Namun, pada suhu %5, intensitas warna daekstrak bunga telang mengalami penurunan yang jdiisan
dengan menurunnya nilai absorbansi yang terukuru®ean ini disebabkan karena pada suhu lebih7@°C
senyawa antosianin akan mengalami degradasi (Dinainae 2008)
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Gambar Mekanisme degrzasi antosianin terhadap pemanasan suhu lebih @°C

Ekstraksi antosianin pada suhu tinimenyebabkan kerusakan dan perubahan antosianaditegcara cep
melaluitahapan: (1) terjadinya hidrolisis pada d@kaflikosidik antosianin danmenghasilkarlikon-aglikon
yang labil; (2) terbukanya cincin aglikonsehinggabentuk gugus karbinol dan kalkon yang tidak bema
(Markakis,1982).

3. Konsentrasi Antosianin dengan M etoda pH-differential (Jor gensen& Geissman, 1955)
Konsentrasi antosianin dalam ekstibunga telang dapat ditentukan dengan menggunaks&mdenbeda pt
Berikut adalah hasil pengukuran nilai absorbandagdauffer pH 1 dan pada buffer pH
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A pH 1 pH 45
574 nm 0,190 0,163
700 nm 0,036 0,042

A
A
A =0,033

Konsentrasi Antosianin (mg/L) =
BM = 500,8 g/mol = 5,008 x £Gng/mole = 27300 L/mol

[(A574' A700)pH1 - (A574' A700)pH4,d
[(0,190— 0,036); - (0,16%- 0,042)14.d

AxXBMxFPx 1000
ex1

. . . 0,033 x5,008 x 105x 10 x 1000
Konsentrasi Antosianin (mg/L)= 7300 %1

= 6,35 mg/L

4. Pengaruh PH terhadap nilai absorbans
Stabilitas hasil ekstraksi antosianin dari bundanig diuji berdasarkan pengaruh pH dengan
absorbansi, yang disajikan dalam grafik
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°
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0 2 Lama Penyinz11panan (hari) 6 8

Gambar 8rafik hubungan nilai absorbansi terhawaktu penyimpanan pada pH berk

Dari gambar 4.4 diperoleh data bahwa semakin asandig penyimpanan, nilai absorbansi semi
tinggi.Antosianin umumnya lebih stabil pada laruteam dibandingkan pada larutan netral atau dldim
keadaan asam, $tur dominan antosianin berada dalam bentuk intiokaflavilum yang terprotonisasi d:
kekurangan elektron (Jackman dan Smith, 1996).Bkatan nilai pH menyebabkan kation flavilum men
tidak stabil dan mudah mengalami transformasi stakimenjadisenyawa tidak berwarna seperti kalkon.C
karena itu, aplikasi antosianin pada umumnya bardigknakan pada makanan asam seperti jus, min
ringan, pikel, acar, puding, yogurt,n sebagainya.Pada kisaran pH B,pigmen antosianin berada dal
bentukoksonium (I) yang berwarna merah dan merupakanukeydng paling stabil. Bentuk tersebut de
mengalami hidrolisis pada pH yang lebih tinggi memtok pseudobasa yang mulai kehilan
warna.Pseudobasa yang terbentuk ini mengalamiikdsatgan tautomek.Kesetimbangan antara bentuk k
dan bentuk enol menghasilkan alfa diketon yang masitkan warna birPenurunan nilai derajat kemerat
disebabkan karena terjadinyareaksi transformaditigtal kation flavilium menjadi kalkon, dan sema
tingginilai pH akan menstimulasi hidrasi lanjutan membentuk aeaypseudobasadalam bentuk keto, ant
basa hingga anhidrobasa terionisasi (Markakis, 11
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5. Pengar uh cahaya terhadap nilai absorbansi
Stabilitas antosianin diuji berdasarkan kondisi y@pananhasil ekstrak bunga Telang. Dua kodisi i
berbeda, 1) Terpapar cahaya dan 2) terlindungcdhaya memberikan data yang disajikan dalam gda8il
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o ©
(93]

o

0 2 4 6 8
L ama Penyimpanan (hari)

Nilai absorbansi (A) pd A
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Gambar 9Grafik hubungan nilai absorbansi terhadap lama ipgmgnan pada intensitas cahaya bert

Dari gambar 4.5 didapat bahwa penyimpanan hastradkslalam kondisi gelap memberikan n
absorbansi yang lebih tinggi daripada penyimpar@apapar cahayCahaya merupakan faktor yang tu
berperan dalam proses degradasiantosianin.Cahayamilikne energi tertentu yang mamy
menstimulasiterjadinya reaksi fotokimia (fotooksija dalam molekul antosianin (Jackmandan Sn
1996).Reaksi fotokimia (fotooksida dapat menyebabkanpembukaan cincin aglikon padasianto yanc
diawali oleh pembukaancincin karbon no.2.Pada aighirreaksi fotokimia (fotooksidasi) tersebutmar
membentuk senyawa yang tidak berwarna seperti kiyang menjadndikator degradasi ant@nin (Wijaya et
al., 2001).

6. Pengaruh Suhu Penyimpanan terhadap nilai abso
Stabilitas antosianin diuji berdasarkan kondisi y@panan hasil ekstrak bunga Telang. Dua kodisig
berbeda, 1) suhu kamar(8L) dan 2) suhu refrigerator(°C) memberikan data yang disajikan dalam grafik

Grafik hubungan nilai absorbansi terhadap lama
< penyimpanan pada Suhu berbeda
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Gambar 10Grafik hubungan nilai absorbansi terhadap lama ipgmgnan pada Suhu berb
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Hasil pengamatan intensitas warna dari ekstrak &urejang yang telah disimpan pada suhu kamar de
kondisi gelap menunjukkan perubahan intensitas warna yakgpcbesar bila dibandingkan pada suhu dil
(kulkas), seperti yang ditunjukkan pada gambar HMasil penelitian dari Lydia dkk (2001) menunjukKzethwa
pada pengamatan intensitas warna dari kulit bambutan yang disimpan pada kondisi suhu kamar dkap
selama 7 hari, menghasilkan penurunan intensitasansebesar 41 % bila dibandingkan dengan zat wamg
disimpan pada kondisi dingin (15 °C). McLellan abash (1979), telah meneliti penyimpanintosianin pada
suhu 1,6; 18,3; dan 37,2 °C, hasil yang diperoletnunjukkan bahwa penyimpanan pada suhu 1,
merupakan kondisi yang paling baik dibandingkan gdensuhu 18,3 °C dan 37,2°C. Perubahan
penyimpanan dimungkinkan disebabkan oleh reaopigmentasi.Diduga ekstrak masih mengandung e
polifenolase yang mengkatalis reaksi pencoklataydi@ 2001).Sehingga penyimpanan pada kondisi ki
mengakibatkan terjadinya perubahan intensitas zanavyang cukup besar akibat dua hal tersebut.
penyimpanan pada kondisi dingin dapat menghambatdimya reaksi kopigmentasi dan reaksi pencok

4. Kesimpulan

Proses ekstraksi anthocyanlipengaruhi oleljumlah solvent dan temperatur@i®num padzperbandingan
solute solvent 15 : 500, d&ondisitemperatur 60°CSemakin asam pH anthocyanin pada saat disimp&a
semakin baik kestabilan zat warna, penyimpanan pada 1(°C dan tanpa terpapar cahaya lebih baik dari
penyimpanan pada suhu kamar dan terpapar cahalanihditunjukkan dengan emakin tingginya nila
absorbansi ekstrak dari spektrofotometer UV VDiperlukan penelitian lebih lanjut untuk meningkaatl
konsentrasi anthocyanin dalgrosesekstraksinya dari Bunga Telasghingga pemanfaatanya dapat dilakt
dalam skala komersial.
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Daftar Notasi

A : Absorbansi

BM : Berat Molekul

FP . Faktor Pengenceran

€ : Koefisien Absorbtifitas Mol

D : Difusifitas

T : Suhu

K : Konstanta

n : Viskositas

Na : fluks massa anthocyanin, g/menit?

o : konsentrasi keseimbangan anthocyanin dalam largtgmelaru
Ca . konsentrasi anthocyandtalam larutan, g/g pelal

K : koefisien perpindahan masa antara fasa [— cair, cm/menit
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