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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi waktu
penyimpanan terhadap perubahan kadar dan stabilitas warna antosianin pada
berbagai jenis minuman dengan pH berbeda.

Metode penelitian ini menggunakan regresi linier sederhana,
rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari variabel
dan variabel tak bebas dengan 4 taraf yaitu a1 = 0 hari, a2 = 3 hari, a3 = 6 hari
dan a4 = 9 hari. Respon dalam penelitian ini meliputi respon kimia yaitu kadar
antosianin dan intensitas warna.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa waktu penyimpanan
berkorelasi terhadap kadar dan stabilitas warna antosianin pada pH minuman
yang berbeda.

Kata kunci : waktu penyimpanan, kadar antosianin, stabilitas warna
antosianin, pH berbeda



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the correlation of storage
time to changes in anthocyanin levels and color stability in various types of
beverages with different pH.

This research method used simple linear regression, the treatment
design carried out in this study consisted of variables and dependent
variables with 4 levels, namely a1 = 0 days, a2 = 3 days, a3 = 6 days and a4 =
9 days. Responses in this study included chemical responses, namely
anthocyanin levels and color intensity.

The results of this study indicate that storage time is correlated with
the level and stability of anthocyanin color at different pH of the drink.

Keywords : storage time, anthocyanin content, anthocyanin color stability,
different pH



I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, (3)

Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Penelitian, (6)

Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1 Latar Belakang

Warna merupakan faktor penting yang secara langsung mempengaruhi

penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Hal ini menunjukkan bahwa

konsumen menghubungkan warna dengan nilai estetika, kualitas, dan keamanan

bahan pangan (Rauf, 2015). Oleh sebab itu, produsen pangan olahan umumnya

menambahkan pewarna ke dalam produknya untuk meningkatkan daya tarik

visualnya atau untuk mengimbangi variasi alami.

Beragamnya selera konsumen terhadap warna suatu produk, menjadikan

produsen memvariasikan warna produk yang dibuat. Kemajuan teknologi mampu

menciptakan zat warna sintetis dengan berbagai variasi warna (Santi et al., 2020)

menyebabkan penggunaan zat warna alami semakin berkurang dalam industri

pangan yang digantikan lebih banyak oleh zat warna sintetis (Suarsa et al., 2011).

Maraknya penggunaan zat warna sintetis yang mencapai 88% pada makanan

sudah sangat meresahkan masyarakat karena memberikan efek buruk bagi

kesehatan, diantaranya efek toksik hingga karsinogenik (Paryanto et al., 2013).

Kasus yang paling sering ditemui tentang penyalahgunaan pewarna sintetis yang

dilarang adalah penggunaan pewarna Rhodamine B.



Banyaknya penggunaan pewarna sintetis ini dikarenakan mudah didapat atau

dibeli, penggunaannya lebih praktis dan efisien, memberikan efek warna pada

produk pangan lebih menarik serta lebih cerah dan memiliki stabilitas yang tinggi

terhadap berbagai kondisi lingkungan (Kartina et al., 2013). Hal tersebut dapat

terjadi karena ketidak tahuan, keterbatasan informasi, kesengajaan, ataupun faktor

yang lain (Siregar et al., 2013).

Upaya untuk mengatasi masalah penggunaan zat warna sintetis ialah dengan

mengembangkan pewarna alami. Pewarna alami adalah pewarna makanan yang

diperoleh dari tumbuh-tumbuhan atau tanaman. Zat pewarna alami yang berpotensi

untuk diaplikasikan di produk pangan diantaranya adalah antosianin.

Salah satu sumber antosianin yang murah, mudah didapat, dan banyak terdapat

di Indonesia adalah ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu yang digunakan pada penelitian ini

yaitu ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki, karena memiliki kandungan antosianin

yang tinggi yaitu sebesar 282 mg/100 g bb (Ginting et al., 2011). Antosianin telah

memenuhi persyaratan sebagai zat pewarna makanan tambahan, sehingga secara

Internasional telah diizinkan sebagai zat pewarna makanan (Winarti et al., 2008).

Antosianin merupakan pigmen yang menyebabkan warna merah, ungu dan biru

yang biasanya terdapat pada tanaman tingkat tinggi. Komponen antosianin pada ubi

ungu adalah turunan mono atau diasetil 3-(2- glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin

dan sianidin. Faktor yang mempengaruhi aktivitas antosianin meliputi suhu, pH,

oksigen, cahaya dan penambahan asam, gula dan adanya ion logam (Eskin, 1979

dan Tensiska, et al, 2007).



Pada penelitian Bridgers et al., (2010) Antosianin memiliki sifat fungsional yang

stabilitas lebih besar dalam kondisi asam, sedangkan dalam larutan netral dan basa

antosianin tidak stabil. Pada pH 1,0 antosianin berbentuk kation flavium yang

berwarna merah muda, pada pH 4,5 antosianin berbentuk basa quinoidal yang

berwarna ungu muda. Hal ini disebabkan dalam keadaan asam struktur dominan

antosianin berada dalam bentuk kation flavilium terprotonisasi dan kekurangan

elektron.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut, masalah yang dapat dirumuskan yaitu

apakah waktu penyimpanan berkolerasi terhadap perubahan kadar dan stabilitas

warna antosianin pada berbagai jenis minuman dengan pH yang berbeda?

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi korelasi waktu

penyimpanan terhadap perubahan kadar dan stabilitas warna antosianin pada

berbagai jenis minuman dengan pH berbeda.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui korelasi waktu penyimpanan terhadap

perubahan kadar dan stabilitas warna antosianin pada berbagai jenis minuman

dengan pH berbeda.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian yang dilakukan ini yaitu :

1. Mendorong pemanfaatan limbah kulit ubi jalar ungu menjadi pewarna alami



yang dapat menggantikan pewarna sintesis yang digunakan khusus dalam

produk olahan pangan.

2. Mengetahui perubahan kadar antosianin yang menjaga antosianin tetap stabil

dan dapat dimanfaatkan secara optimal sebagai pewarna alami.

3. Mampu menduga kestabilan warna antosianin selama penyimpanan pada

berbagai pH.

1.5 Kerangka Pemikiran

Antosianin dari ubi ungu dapat diaplikasikan sebagai pewarna alami pada produk

pangan, baik dalam bentuk tepung, pasta umbi, ekstrak atau bubuk. Aplikasi dalam

bentuk ekstrak, dapat dilakukan pada produk minuman ringan, selai, permen, dan

roti (Plata et al, 2003 dalam Bovell-Benjamin, 2007).

Ubi ungu memiliki kandungan antosianin yang lebih tinggi dari pada jenis ubi jalar

lainnya, yaitu sebesar 110, 51 mg/ 100 g (Ginting., 2011). Kandungan antosianin

yang lebih tinggi terdapat pada kulit ubi ungu sebesar 521,84-729,74 mg/100g.

(Cevallos-Cassals and Cisneros Zevallos, 2002; Steed and Truong, 2008; Montilla et.

al., 2011).

Faktor-faktor yang mempengaruhi kestabilan antosianin meliputi suhu, pH,

oksigen, cahaya, asam askorbat, gula, dan adanya ion logam (Eskin, 1979).

Warna antosianin dari ubi ungu dipengaruhi oleh pH larutan, masing-masing

merah, ungu, dan biru pada kondisi asam, netral, dan basa (Suda et al.,2003). Pada

pH < 3,5 warna antosianin biasanya lebih stabil sehingga sesuai untuk bahan

pewarna makanan yang kondisinya asam (Maga dan Tu, 1994 dalam Ginting et al.,



2011).

Menurut Purwaniati (2020), Pada kondisi pH yang rendah atau dalam kondisi

yang asam dengan rentang pH 1-2 antosianin akan mengalami perubahan bentuk

menjadi oxonium dan kation flavium. Molekul antosianin akan memberikan ion OH

yang kemudian bereaksi dengan H⁺ membentuk air sebagai hidroksil yang hilang

dan antosianin akan berada dalam bentuk kation flavium dimana larutan akan

berwarna merah.

Pada kondisi pH netral dan pH basa antosianin tidak stabil dan mudah

teroksidasi karena antosianin akan terdekomposisi dari bentuk aglikon menjadi

kalkon akibat bereaksi dengan oksigen dan terkondensasi membentuk alfa diketon

yang berwarna coklat (Markakis, 1982).

Menurut Irene (2010), Penyimpanan permen jelly rosela (Hibiscus sabdariffa L.)

selama 28 hari memberikan pengaruh yang nyata terhadap kadar antosianin dan

warna (lightness, redness, dan yellowness). Semakin lama waktu penyimpanan

maka degradasi antosianin dan perubahan warna akan semakin besar. Perubahan

tersebut terlihat pada kadar antosianin permen jelly rosela selama penyimpanan

dengan nilai korelasi (r) yang tinggi terhadap perubahan warna pada parameter

lightness dan nilai korelasi (r) yang rendah terhadap perubahan warna parameter

redness serta yellowness pada permen jelly rosela dengan nilai korelasi untuk

masing-masing parameter adalah sebesar 0,91; -0,55, dan 0,21.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis penelitian



yaitu diduga waktu penyimpanan berkolerasi terhadap perubahan kadar dan

stabilitas warna antosianin pada pH minuman yang berbeda.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian

Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas

Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Waktu penelitian dimulai pada

bulan Januari 2023 sampai dengan selesai.
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