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Bahan pewarna merupakan zat tambahan yang memegang peranan 
penting dalam makanan/minuman.  

Penambahan bahan pewarna pada umumnya bertujuan untuk 
memberikan penampilan yang lebih menarik. Bahan pewarna terdiri 
d i d l it b h l i d b t ( i t ti )dari dua golongan yaitu bahan pewarna alami dan buatan (sintetis). 

Untuk pewarna merah pada makanan masih sedikit atau mungkin 
hampir tidak ada yang berasal dari bahan alami, salah satu kendalanya 

d l h k tid k t bil d l l h d iadalah ketidakstabilan pewarna dalam pengolahan dan penyimpanan.  
Selain itu juga sumber pewarna yang dapat memberikan hasil terbaik 
pada produk pangan masih sedikit.  

Kendala lain yaitu pewarna alami sering diekstraksi dengan pelarutKendala lain yaitu pewarna alami sering diekstraksi dengan pelarut 
yang bersifat toksik sehingga diragukan tingkat keamanannya.

Bunga Rosella (Hibisvus sabdariffa) adalah bunga yang berwarna 
merah karena kandungan antosianinnya yang tinggimerah karena kandungan antosianinnya yang tinggi. 



Selama ini rosela telah banyak dimanfaatkan sebagai minuman 
kesehatan jarang ditemukan untuk diambil ekstrak antosianinnya untukkesehatan, jarang ditemukan untuk diambil ekstrak antosianinnya untuk 
digunakan sebagai pewarna makanan.  

Produk pangan dari rosella adalah berupa teh, juice, bahan tambahan 
dalam pembuatan selai dan kuedalam pembuatan selai dan kue.  

Keunggulan rosella adalah disamping warnanya yang menarik juga 
aromanya yang khas juga rosella disebut sebagai functional food
karena kandungan antioksidannya yang tinggi yaitu kandungankarena kandungan antioksidannya yang tinggi yaitu kandungan 
antosianin yang terdapat pada rosella.

Jenis antosianin yang terdapat pada Rosella adalah Delphinidin 3 
sambusiode dan cyaniding 3 sambusioside (Wong et al 2002)sambusiode dan cyaniding 3 sambusioside (Wong et al, 2002).

Pada kajian ini akan dicoba jenis pelarut yang digunakan untuk 
mengekstrak antosianin pada bunga rosella dan batang rosella.  



T j liti i i d l h i b l iTujuan umum penelitian ini adalah mencari sumber pewarna lami 
untuk diaplikasikan pada produk pangan. 

Tujuan khususnya adalah mencari :j y

Jenis pelarut yang paling baik menghasilkan rendemen 
antosianin tertinggi
Jenis asam dan konsentrasi yang cocok untuk ektraksiJenis asam dan konsentrasi yang cocok untuk ektraksi 
antosianin bunga Rosella
Kondisi suhu ekstraksi



METODOLOGI PENELITIAN

Sampel 10 g

Diekstrak dengan 100 ml pelarut aquades, 0.5% asam
Kondisi suhu kamar dan 60oC

disaringg

pewarna roselapewarna rosela



Gambar 7. Ekstrak kulit batang rosela dan ampasnya



Penelitian dibagi 2 tahap :

Tahap I

Perlakuan : menggunakan 2 kondisi suhu ekstraksi yaitu suhuPerlakuan : menggunakan 2 kondisi suhu ekstraksi, yaitu suhu 
kamar dan suhu 60oC.  Pelarut yang digunakan adalah aquades.

Jenis asam yang digunakan pada tahap ini adalah asam sitrat, 
asam asetat asam malat asam oksalat dan asam suksinatasam asetat, asam malat, asam oksalat dan asam suksinat

Tahap II

Perlakuan : menggunakan 2 kombinasi pelarut yaitu pelarut 
d d t l 95% d b di 1 1 d j iaquades dengan etanol 95% dengan perbandingan 1 :1 dan jenis 

pelarut aquades saja

Jenis asam yang digunakan adala jenis asam yang terpilih 
d l k k t i 0 25% 0 5% d 0 75%dengan perlakuan konsentrasi 0.25%, 0.5% dan 0.75%



HASIL DAN PEMBAHASAN

Tabel 1. Kadar air dan rendemen kulit batang dan kelopak bunga 
rosel

Pengukuran (%) Kulit batang Kelopak bunga

Rendemen 2.9 12.21

rosel

Kadar air bahan 
segar 

78.94 88.14

Kadar air bahan 11 14 10 79Kadar air bahan 
kering

11.14 10.79



Penelitan Tahap I

T j i k di i h k t k i t b ik d j iTujuan : mencari kondisi suhu ekstraksi terbaik dan jenis asam 
untk menghasilkan kadar antosianin tertinggi.





Gambar  Hasil ektrak kelopak bunga dengan asam malat

Gambar  Hasil ekstraksi dengan berbagai jenis asam pada suhu g g j p
60oC (sebelah kiri) dan suhu kamar (sebelah kanan)



H il k t k t h d k lit b t l b ik d l k di iHasil ekstrak terhadap kulit batang rosela baik dalam kondisi segar 
atau basah menunjukkan peran suhu ekstraksi berpengaruh besar.  
Data menunjukkan kandungan antosianin yang dihasilkan dari ekstrak 
dengan menggunakan suhu 60oC lebih tinggi dibanding suhu ruangdengan menggunakan suhu 60oC lebih tinggi dibanding suhu ruang 
(27oC).Hasil ANOVA menunjukkan adanya perbedaan nyata pada α 
5%. Hal ini sesuai dengan pernyataan Geankoplis (1983), semakin 
tinggi suhu ekstraksi maka kecepatan perpindahan massa dari soluttinggi suhu ekstraksi maka kecepatan perpindahan massa dari solut 
ke solven akan semakin tinggi karena suhu mempengaruhi nilai 
koefisien transfer massa dari suatu komponen.

Penambahan asam dimaksudkan untuk lebih mengoptimalkan hasilPenambahan asam dimaksudkan untuk lebih mengoptimalkan hasil 
ekstraksi karena asam berfungsi mendenaturasi membran sel 
tanaman, kemudian melarutkan pigmen antosianin sehingga dapat 
keluar dari sel serta mencegah oksidasi flavonoid (Robinson 1995)keluar dari sel, serta mencegah oksidasi flavonoid (Robinson, 1995). 
Hal ini sependapat dengan Nollet (1996) bahwa pigmen antosianin 
lebih stabil pada kondisi asam. 



Penggunaan jenis asam juga mempengaruhi kadar antosianin yang 
dihasilkan.  Hasil Uji lanjut Duncan menunjukkan adanya perbedaan 
nyata kandungan antosianin pada penggunaan asam asetat dengan 
sitrat dan suksina serta dengan asam malat dan asam oksalat. 

Dari lima jenis asam yang telah diuji, ternyata asam malat 
menghasilkan kadar antosianin tertinggi pada ekstrak kulit batang segar 
maupun pada kelopak bunga rosella.



Hasil penelitian Tahap II



Penelitian tahap II

Hasil dari penelitian tahap 2 adalah menggunakan asam malat 
d 3 k t i it 0 25% 0 5% d 0 75% H ildengan 3 konsentrasi yaitu 0.25%, 0.5% dan 0.75%.  Hasilnya 
menunjukkan bahwa yang menghasilkan kadar antosianin 
tertinggi adalah ekstraksi dengan menggunakan pelarut 
campuran akuades dan etanol 95% dengan konsentrasi asamcampuran akuades dan etanol 95% dengan konsentrasi asam 
malat 0.5%. 

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa adanya pengaruh konsentrasi 
asam malat dan jenis pelarut terhadap kadar antosianin.  Hasil uji 
lanjut Duncan menunjukkan bahwa konsentrasi asam malat 0.5% 
berbeda nyata dengan konsentrasi asam malat 0.25% dan 0.75%. 

Penggunaan pelarut aquades menghasilkan kadar antosianin 
yang berbeda nyata dengan menggunakan pelarut campuran 
aquades dan etanol 95% 



KESIMPULANKESIMPULAN

Penggunaan suhu tinggi (60oC) pada ekstraksi kulit batang 
dan kelopak bunga rosella baik dalam kondisi segar maupundan kelopak bunga rosella baik dalam kondisi segar maupun 
kering menghasilkan kadar antosianin yang lebih tinggi 
disbanding dengan menggunakan suhu kamar.

Penambahan jenis asam dalam ekstraksi pigmen antosianin 
pada k lit batang dan kelopak b nga rosella berpengar hpada kulit batang dan kelopak bunga rosella berpengaruh 
terhadap hasil kandungan antosianin dan pH yang dihasilkan.  
Asam malat memberikan hasil kadar antosianin tertinggi 
dibandingkan dengan asam sitrat, asam suksinat, asam oksalat g g
dan asam asetat.

Konsentrasi asam malat terbaik untuk mengekstrak pigmen 
antosianin  rosela adalah 0.5%

Jenis pelarut terbaik untuk mengekstrak pigmen antosianinJenis pelarut terbaik untuk mengekstrak pigmen antosianin 
pada rosella adalah pelarut campuran aquades dan etanol 95%.
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