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RINGKASAN

Ubijalar ungu (Ipomoea batatas cv. Ayamurasaki ) merupakan salah satu jenis ubijalar
yang semua bagian umbinya berwarna ungu dan pertama kali dikembangkan di Jepang.
Disamping itu warna ungunya lebih pekat dan lebih merata keseluruh bagian umbinya mulai
dari kulit sampai dagingnya. Warna ungu semakin pekat merupakan indikasi tingginya
kandungan antosianin. Maka dengan demikian ubijalar Ayamurasaki sangat potensial untuk
dijadikan bahan baku ekstrak antosianin. Ekstraksi antosianin diperlukan untuk meningkatkan
manfaat potensi antioksidan disamping manfaat ubi sebagai bahan pangan/pakan

Tujuan ekstraksi antosianin ubi jalar ungu adalah 1) Mengetahui performance ekstraksi
antosianin pada ubijalar Ayamurasaki dengan metode subcritical dan non-subcritical pada
perlakuan suhu, 2) Mendapatkan performance kadar antosianin terekstrak dan aktivitas
antioksidan pada skala laboratorium dan skala ganda,

Percobaan I dilakukan dengan perlakuan variasi suhu ekstraksi yaitu: ’5 °C, 85°C, 95
«C, 105 -C, 115-C, dan 125 -C,dengan waktu ekstraksi 20 menit, pH larutan 3, perbandingan
pelarut air dengan bahan 5:1 ml/g, dan ukuran irisan sampel (panjangxlebarxtebal =
0,5x0,5x0,2 cm). Kemudian larutan hasil ekstraksi (tanpa ampas) diukur viskositasnya
dengan Viskometer brookfield V-T 30. Filtrat yang jernih (setelah disaring dan disentrifugasi)
dilakukan karakterisasi antosianin dengan spektrofotometer UV dan HPLC. Dalam
percobaan II membandingkan total antosianin dan aktivitas antioksidan hasil percobaan
skala laboratorium dengan skala besar.

Hasil penelitian menunjukkan dalam perlakuan berbagai suhu ekstraksi, pada suhu
115-C didapat total antosianin tertinggi (0,474 mg/g) dengan viskositas terendah 3,07 mPas.
Hasil uji total antosianin dan aktifitas antioksidan ekstrak antosianin pada skala ganda dengan

skala laboratorium tidak menunjukkan perbedaan yang nyata.
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