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Abstrak Betasianin  adalah  pigmen yang
memberikan warna bagi tumbuhan. Betasianin dapat
dijadikan pewarna alami yang lebih sehat pada
makanan dan minuman. Penelitian ini bertujuan untuk
mendapatkan ekstrak zat warna betasianin dari daun
Alternanthera dentata sebagai pewarna makanan
alami. Metode meliputi ekstraksi betasianin, uji
stabilitas dengan suhu, lama pengadukan, pH, lama
penyimpanan, dan aplikasinya sebagai pewarna
makanan alami. Hasil menunjukkan stabilitas ekstrak
zat warna betasianin terbaik pada C;L; (suhu 50°C dan
lama pengadukan 45 menit). Meningkatnya pH
menyebabkan degradasi warna pada ekstrak betasianin
dari merah menjadi kuning. Intensitas warna ekstrak
zat warna betasianin tidak mengalami perubahan
warna hingga lama penyimpanan 10 hari suhu rendah.
Penggunaan ekstrak betasianin sebagai pewarna
makanan alami tidak mengubah rasa, aroma dan
struktur dari agar-agar sehingga dapat digunakan
sebagai pewarna makanan alami.

Kata kunci: Betasianin - Daun Alternanthera
dentata - Ekstrak zat warna - Pigmen.
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Abstract Betacyanin is a pigment that is used to give
colour to plants. In food and beverages, betacyanin
can be used as a healthier natural colouring. This
study aims to obtain betacyanin dye extract from
Alternanthera dentata leaves as a natural food colour.
The method includes the extraction of betacyanin, the
temperature stability test, the stirring time, the pH, the
storage time, and its application as a natural food
colour. The results showed that the best colour
stability of the betacyanin dye extract was at CiL;
(temperature of 50°C and stirring time of 45 minutes).
An increase in pH results in colour degradation of the
betacyanin extract from red to yellow. There was no
change in the colour intensity of the betacyanin dye
extract after 10 days of storage at low temperatures.
The use of betacyanin extract as a natural food colour
does not alter the flavour, aroma, or structure of the
jelly. It can therefore be used as a natural food colour.

Keywords: Betacyanin - Alternanthera dentata
leaves - Extract dye - Pigments.

PENDAHULUAN

Banjarmasin merupakan salah satu kota yang ada
di provinsi Kalimantan Selatan, sebagai pusat
perdagangan serta terkenal dengan julukan kota
seribu sungai. Kondisi ini memiliki peranan
penting terhadap antusiasme para wisatawan
untuk berkunjung ke Banjarmasin, yang
ditunjang juga dengan suguhan aneka kuliner
khas yang hanya ada di Banjarmasin. Salah satu
kuliner khas tersebut adalah soto banjar, mie
habang, mie yamin, dan jajanan/ panganan yang
sangat familiar lainnya yang menggunakan saos/
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sambal seperti pentol. Dari tampilan mie habang,
mie yamin, aneka jajanan/ panganan lainnya
menarik dari segi tampilan karena dibubuhi
pewarna merah. Kondisi ini perlu diperhatikan
sebagai langkah alternatif atau pencegahan yang
aman dan sehat terhadap penggunaan zat warna
sintetis/ tekstil yang faktor pendukung marak
digunakan karena harga zat warna sintetis/ tekstil
yang lebih murah dibandingkan dengan zat warna
alami.

Betasianin atau nama lainnya juga dikenal
sebagai betalain merupakan pigmen atau zat
warna alami yang telah ditemukan dari suku
Centroespermae dan tergabung dalam famili
Amarantaceae yang bertanggung jawab terhadap
warna merah hingga keunguan yang tersebar luas
pada tumbuh - tumbuhan (Ikasari, 2010; Yusmita,
2017;  Schneider-Teixeira, 2022). Famili
Amaranthaceae ini telah banyak dilaporkan
mengandung betasianin dalam jumlah yang
banyak dan telah diekstrak serta diidentifikasi
strukturnya, oleh karenanya tumbuhan dari famili

METODE PENELITIAN

Ekstraksi Betasianin

Ekstraksi mengikuti motode (Khulug, 2007
Yusmita, 2017) vyang telah dimodifikasi.
Betasianin diekstraksi dengan pelarut aguadest
yang telah ditambahkan dengan asam asetat 0,1%
dengan nisbah sampel dan pelarut 1:25. Ekstraksi
dilakukan dengan maserasi (perendaman) selama
6 jam pada suhu ruang serta sesekali diaduk.
Selanjutnya disaring untuk memisahkan filtrat
dan residu. Residu diekstraksi kembali dengan
menggunakan pelarut yang sama hingga
diperoleh filtrat yang bening. Filtrat digabung dan
disaring kembali untuk memastikan tidak ada
residu sampel yang tertinggal, ekstrak yang
diperoleh selanjutnya dipekatkan, ekstrak pekat
yang diperoleh ditempatkan dalam vial dan
digunakan untuk tahapan penelitian selanjutnya.

Uji Stabilitas Ekstrak Zat Warna Betasianin
Suhu dan Lama Pengadukan

Ekstrak betasianin yang diperoleh dilakukan uji
stabilitas zat warna dengan penggunaan variasi
suhu (C; 50°C, C; 75°C dan C3 100°C) dan lama
pengadukan (L1 45 menit, L, 60 menit dan L3 85
menit). Selanjutnya diamati perubahan degradasi

ini diberdayakan keberadaannya untuk tujuan
industri disebabkan memiliki potensi yang besar
sebagai sumber zat warna alami betasianin
(Kleinowski, 2014; Mastuti dalam Yusmita,
2017; Khulug, 2007; Schneider-Teixeira, 2022).

Manfaat penggunaan betasianin sebagai
pewarna makanan alami adalah sifatnya sebagai
antioksidan (Sari, 2016; Asra, 2020; Schneider-
Teixeira, 2022). Senyawa yang bersifat
antioksidan telah dilaporkan dapat mencegah
radikal bebas (Pardede dan Koketsu, 2017;
Pardede, dkk 2018). Betasianin juga telah
dilaporkan dapat digunakan untuk antiinflamasi,
pencegahan terhadap penyakit kanker serta
penyakit yang berkaitan dengan kardiovaskular
(Schneider-Teixeira, 2022).

Berdasarkan uraian di atas, penelitian -
penelitian sebelumnya serta manfaat kesehatan
dari betasianin maka perlu dilakukan penelitian
pembuatan ekstrak zat warna betasianin dari daun
Alternanthera dentata sebagai pewarna makanan
alami.

warna yang terjadi dari kombinasi variasi suhu
dan lama pengadukan tersebut.

Degradasi Warna Ekstrak Betasianin
Kestabilan betasianin dapat diketahui dengan
degradasai perubahan warna terhadap variasi pH
yang diberikan. Ekstrak betasianin dibagi
menjadi 4 vial selanjutnya diberi perlakuan
dengan penambahan larutan buffer pH yang
berbeda yaitu 3, 6, 9 dan 10.

Lama Penyimpanan

Ekstrak betasianin yang diperoleh diletakkan
pada 2 botol gelap, selanjutnya pada masing -
masing botol ditempatkan pada 2 kondisi yang
berbeda, botol yang satu disimpan di bawah suhu
ruang atau dilemari es (Lpl) sedangkan botol
yang lainnya dibiarkan dalam suhu ruang (Lp2).
Masing — masing botol dibiarkan disimpan
selama 10 hari. Selanjutnya dilihat perubahan/
degradasi warna yang terjadi.
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Aplikasi Pada Makanan

Ekstrak betasianin dengan kondisi terbaik (CiL1)
pada uji stabilitas zat warna yang diperoleh
digunakan sebagai pewarna makanan alami,
untuk membandingkan warna juga dilakukan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi Betasianin

Ekstraksi betasianin dari daun Alternanthera
dentata dilakukan dengan perendaman (maserasi)
menggunakan pelarut akuadest yang diasamkan
dengan asam asetat sehingga dihasilkan ekstrak
pekat dari ekstrak betasianin. Betasianin larut
dengan baik menggunakan pelarut polar yaitu air/
aquadest sehingga aquadest sangat tepat dipilih
sebagai pelarut pada pembuatan ekstrak zat
warna betasianin dari daun Alternanthera
dentata. Selain air/ aquadest diperlukan
tambahan komponen lain yaitu larutan asam.
Penambahan larutan asam bertujuan untuk
mengoptimalkan proses ekstraksi, hal ini
dikarenakan larutan asam dapat menyebabkan
membran pada sel tanaman rusak sehingga
semua betasianin yang terkandung dalam sampel
terekstrak (Agne, 2010; Yusmita, 2017; Asra,
2020). Ekstrak yang diperoleh selanjutnya
dimasukkan dalam botol gelap dan tertutup,
untuk menghindari kemungkinan terjadinya
oksidasi pada ekstrak betasianin karena pengaruh
suhu dan cahaya.

Uji Kestabilan Zat Warna Betasianin
Pengaruh Suhu Dan Lama Pengadukan
Kestabilan zat warna betasianin ditentukan salah
satunya dengan suhu dan lama pengadukan.
Terdapat Sembilan variasi suhu dan lama
pengadukan yang telah dilakukan, dari variasi
tersebut terlihat degradasi/ perubahan warna dari
betasianin. Dari variasi tersebut didapatkan
kondisi warna yang intensitasnya stabil yaitu
pada CiL; (suhu 50°C dan lama pengadukan 45
menit) setelah dibandingkan dengan kontrol
(tanpa perlakuan suhu dan lama pengadukan).
Semakin tinggi suhu dan lama pengadukan terjadi
penurunan intensitas warna betasianin, hal ini
dikarenakan peningkatan suhu yang
menyebabkan isomerisasi dan yang

pada CiL, dan C;Ls. Pewarnaan dilakukan pada
makanan agar - agar. Selanjutnya dilakukan uji
terhadap warna, rasa, aroma, dan struktur dari
agar - agar tersebut.

menyebabkan pengurangan intensitas warna
merah betasianin secara bertahap hingga menjadi
kuning (YYusmita, 2017), selain ulasan tersebut
menurut  Agne  (2010) penurunan  atau
pengurangan intensitas warna betasianin ini dapat
disebabkan oleh hidrolisis dengan terputusnya
ikatan N=C pada struktur betasianin yang
menyebabkan betasianin yang berwarna merah
terpecah atau terbagi menjadi dua bagian yaitu
siklo-DOPA 5-O-glikosida (tidak berwarna) dan
asam betalamat (berwarna kuning).

Degradasi Warna Betasianinn

Degradasi warna betasianin akan menunjukkan
kestabilan dari ekstrak zat warna betasianin.
Degradasi warna betasianin dapat diketahui
dengan penambahan ekstrak menggunakan
berbagai jenis buffer dengan pH yang berbeda,
pada penelitian ini digunakan buffer 3, 6, 9 dan
10. Berdasarkan pengamatan penambahan buffer
pH 3 menjadikan warna lebih merah dan terang
jika dibandingkan dengan warna awal dari
ekstrak betasianin. Hal ini dapat dimungkinkan
karena pada pH asam mampu menyebabkan
glikosida pada struktur betasianin lepas atau
terputus sehingga terbentuk betanidin yang
berwana lebih merah dan terang (Agne, 2010).
Intensitas warna merah pada ekstrak mengalami
penurunan setelah ditambahkan buffer pH 6 dan
intensitas warna merah telah berubah kekuningan
dengan buffer pH 9 dan menjadi warna kuning
pada buffer pH 10. Perubahan warna kekuningan
hingga kuning tersebut menunjukkan bahwa
struktur betasianin terurai menjadi bagian atau
unit - unit penyusunnya yaitu siklo-DOPA 5-O-
glikosida dan asam betalamat. Warna kuning
yang terlihat adalah warna dari asam betalamat
(Agne, 2010); Asra, 2020; Sugiastawa, 2021).
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Pengaruh Lama Penyimpanan

Lama penyimpanan ekstrak zat warna betasianin
menjadi  sangat penting dilakukan untuk
mengetahui pengaruhnya terhadap kestabilan
ekstrak zat warna betasianin. Dari lama
penyimpanan yang telah dilakukan dapat
diketahui bahwa ekstrak zat warna betasianin
lebih stabil intensitas warnanya pada kondisi
penyimpanan di bawah suhu ruang yaitu di lemari
es (refrigerator) (Lpl) dibandingkan dengan
lama penyimpanan pada suhu ruangan/ kamar
(Lp2). Kondisi seperti botol kaca penyimpanan
yang transparan atau botol gelap yang digunakan,
paparan cahaya baik matahari maupun lampu
akan berkolerasi terhadap lama penyimpanan
ekstrak zat warna betasianin dibawah suhu
ruangan maupun disuhu ruangan) yang
mempengaruhi kestabilan atau intensitas warna
dari ekstrak zat warna betasianin (Khulug, 2007).

Aplikasi Pada Makanan

Ekstrak zat warna betasianin yang diperoleh
digunakan sebagai pewarna makanan alami,
pewarnaan dilakukan pada makanan agar - agar.
Pemilihan agar — agar karena merupakan
panganan yang banyak variasi produknya, sangat
sering dijumpai dan dikonsumsi masyarakat.
Pewarnaan agar- agar menggunakan agar - agar
tanpa warna dengan variasi yang digunakan
berdasarkan kestabilan betasianin terhadap suhu
dan lama pengadukan terbaik yaitu CiLi, akan
tetapi digunakan juga CiL. dan CiLs; sebagai

KESIMPULAN

Ekstrak zat warna betasianin dari daun
Alternanthera dentata stabil pada suhu 50°C dan
lama pengadukan 45 menit. Semakin tinggi pH
menyebabkan terjadinya degradasi warna ekstrak
betasianin dari merah menjadi kuning. Ekstrak
zat warna betasianin tetap sama walaupun telah

Ucapan Terima kasih

Penulis mengucapkan terima kasih kepada LPPM
Pusat Penelitian Uniska, yang telah memberikan
pendanaan hibah pada penelitian ini.

pembanding intensitas warna agar - agar yang
dihasilkan (gambar 1).

..
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C

Gambar 1. Agar — agar setelah ditambahkan ekstrak
zat warna betasianin dari daun Alternantera dentata
dengan variasi suhu dan lama pengadukan A (C.L.), B
(Cle) dan C (ClL3).

Pada gambar 1 terlihat perbandingan serta
perbedaan intensitas warna daun Alternantera
dentata. Agar — agar memiliki ntensitas warna
merah yang terang (A) selanjutnya merah yang
lebih rendah intensitasnya mendekati warna
merah muda atau pink (B) serta warna merah
muda (pink) yang intensitasnya sangat lemah (C)
hal ini berdasarkan variasi suhu dan lama
pengadukan yang telah ditentukan. Untuk aroma,
rasa dan struktur dari agar - agar tidak berubah
tetap seperti pada umumnya aroma, rasa dan
struktur agar — agar. Berdasarkan hal tersebut
maka ekstrak zat warna betasianin dari daun
Alternanthera dentata dapat direkomendasikan
menjadi kandidat yang baik untuk digunakan
sebagai pewarna makanan alami.

disimpan selama 10 hari dengan kondisi simpan
dibawah suhu ruang. Karena ekstrak zat warna
betasianin tidak mengubah rasa, aroma dan
struktur dari agar - agar sehingga dapat digunakan
sebagai pewarna makanan alami.
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