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ENKAPSULASI EKSTRAK ANTOSIANIN UBI JALAR VARIETAS
AYAMURASAKI (Tinjauan dari Perbandingan Ekstrak Antosianin dengan
Maltodekstrin)

Oleh: Serfansius Laia
201120012

INTISARI

Enkapsulasi antosianin menggunakan metode vacuum drying adalah
pembentukan butiran-butiran bubuk, sehingga perlu ditambahkan bahan pengisi
(filler). Enkapsulasi ekstrak antosianin dari ubi jalar ungu perlu padatan dari
maltodekstrin untuk menangkap warna dan menyalut antosianin. Tujuan
enkapsulasi adalah melindungi zat aktif dari faktor eksternal seperti suhu,
kelembapan, interaksi dengan zat lain, atau radiasi UV, mereduksi evaporasi atau
perpindahan zat aktif ke lingkungan, serta melindungi sifat tertentu dari zat aktif,
seperti bau, flavour, dan aktivitas katalitik, serta mengubah bentuk cairan menjadi
padatan yang lebih mudah dalam penangan.

Pewarna makanan merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang
cukup penting bagi industri pangan karena peranannya untuk memperbaiki
penampakan makanan. Rancangan penelitian yang digunakan dalam percobaan ini
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL), disusun dengan 1 (satu) faktor yaitu
perbandingan ekstrak antosianin dengan maltodekstrin (ml/g). Terdiri dari 3 (tiga)
perlakuan dan 3 (tiga) ulangan. Variabel pengamatan dalam penelitian ini adalah
kadar antosianin, aktivitas antioksidan dan warna (kecerahan L*, kemerahan a*
dan kekuningan b¥*).

Hasil penelitian perbandingan ekstrak antosianin dengan maltodekstrin yaitu
1:2,0; 1:2,5 dan 1:3,0. Hasil pehitungan analisis ragam pada enkapsulasi ekstrak
antosianin ubi ungu diperoleh nilai tertinggi pada perlakuan 1:2,0 dengan nilai
kadar antosianin sebesar 145,473 mg/g, aktivitas antioksidan sebesar 23,470%,
kemerahan (a*) sebesar 35,367, dan kekuningan (b*) sebesar 5,867 sedangkan
kecerahan (L*) tertinggi sebesar 64,967 diperoleh pada perlakuan 1:3,0. Semakin
tinggi rasio ekstrak antosianin dan maltodekstrin akan berpengaruh pada kadar
antosianin, aktivitas antioksidan dan warna hasil akhir.

Kata kunci : Ubi jalar varietas Ayamurasaki, ekstrak antosianin, enkapsulasi,
maltodekstrin.
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ENCAPSULATION OF ANTHOCYANIN EXTRACT OF PURPLE SWEET
POTATO VARIETY AYAMURASAKI
(Overview of Anthocyanin Extract Comparison with Maltodextrin)

Serfansius Laia
201120012

ABSTRACT

Anthocyanin encapsulation using vacuum drying method are aiming to form
powder granules, therefore filler need to be added. The anthocyanin extract from
purple sweet potato variety encapsulation need the addition of maltodextrin to
coat anthocyanin and keep the colour. The aim of encapsulation is to protect the
active substance from external factors such as temperature, humidity, interaction
with other components or UV radiation, evaporation reduction or migration of
active substances to the surrounding, and catalytic activity, to ease handling due
to change liquid onto solid form.

The food coloring are one of food additives which are very important for
food industries due to its function in improving food apperance. Complete
Randomized Design (CRD) had been used as experimental design is this study
which consist of one factor namely ratio of anthocyanin extracts and maltodextrin
(ml : gram). This factor were consisted of tree treatments and the experimentt was
replicated three tines. Variable determination in this study were antioxidant
activity, anthocyanin content and color traits (brightness L*, redness a* and
yellowness b*).

The research results showed that ratio of anthocyanin extracts and
maltodextrin 1:2.0 produced the biggest amount of anthocyanin 145.45 mg/g with
antioxidant activity of 23.47 %, redness value (a*) : 35.37 and yellowness value
(b*) : 5.87. However the highest brightness value (L*): 64.97 was observed in
sample prepared using ratio anthocianyn extract and maltodextrin 1:3.0. It can be
concluded that the higher ratio of anthocyanin extract and maltodextrin could
affected the anthocyanin content, antioxidant activity and colour of end product.

Keywords : purple sweet potato Ayamurasaki, anthocyanin extracts,
encapsulation, maltodextrin.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ubi jalar varietas Ayamurasaki merupakan bahan pangan sumber energi
dalam bentuk gula dan karbohidrat, mengandung vitamin dan mineral yang
dibutuhkan tubuh antara lain kalsium dan zat besi, vitamin A dan C. Ubi jalar
ungu juga banyak mengandung serat pangan, sehingga dengan mengkonsumsi ubi
jalar misalnya dapat mengurangi penyakit pencernaan seperti kanker ususoan
tever. Di Jepang, ubi jalar warna ungu banyak digunakan sebagai zat pewarna
alami untuk makanan, penawar racun, mencegah sembelit, dan membantu
menyerap kelebihan lemak dalam darah (Anonim, 2013a).

Keunggulan dari ubi jalar varietas Ayamurasaki adalah ubi jalar berwarna
ungu karena mempunyai kandungan antosianin yang tinggi. Berkembangnya
industri pangan di Indonesia, mendorong adanya penggunaan warna sintentik
yang berbahaya bagi kesehatan dan salah satunya adalah sebagai pemicu zat
radikal. Radikal bebas adalah molekul yang kehilangan satu buah elektron dari
pasangan elektronnya atau hasil pemisahan homolitik suatu ikatan kovalen.

Pengaruh dari pemecahan homolitik pada suatu molekul akan terpecah
menjadi radikal bebas yang mempunyai elektron tidak berpasangan (Anonim,
2013a). Warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya zat warna alami yang
disebut antosianin. Antosianin adalah kelompok pigmen yang menyebabkan

warna kemerah-merahan, letaknya di dalam cairan sel yang bersifat larut dalam



PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA
2

air. Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau diasetil
3-(2-glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Husna, 2013).

Cahyaningrum (2014) menyatakan bahwa, antosianin merupakan salah satu
jenis pigmen yang juga berfungsi sebagai antioksidan yang dapat menghambat
oksidasi radikal bebas dalam tubuh. Antioksidan sebagai bahan tambahan yang
digunakan untuk melindungi komponen-komponen makanan yang bersifat tidak
jenuh (mempunyai ikatan rangkap), terutama lemak dan minyak. Selanjutnya
Ardiansyah (2007) melaporkan bahwa, antioksidan dapat pula digunakan
melindungi komponen lain yakni vitamin dan pigmen yang banyak mengandung
ikatan didalam strukturnya.

Antosianin merupakan zat pewarna alami yang tergolong ke dalam
benzopiran. Struktur utama turunan benzopiran ditandai dengan adanya dua cincin
aromatik benzena (CgHs) yang dihubungkan dengan tiga atom karbon yang
membentuk cincin (Santoso dan Estiasih, 2014). Antosianin merupakan pigmen
alami yang dapat menghasilkan warna biru, ungu, violet, magenta dan kuning.
Pigmen ini larut dalam air yang terdapat pada bunga, buah dan daun tumbuhan.
Menurut Yudiono (2011), antosianin merupakan pewarna alami yang tersebar luas
dalam tumbuhan (bunga, buah-buahan, sayuran, dan umbi-umbian). Antosianin
sebagai pewarna alami dapat diaplikasikan pada minuman ringan, permen, dan
produk berbasis susu seperti yogurt, dan keju.

Metode dengan cara maserasi untuk ekstraksi antioksidan alami (antosianin)
dari tanaman umumnya dilakukan dengan pelarut organik (metanol, aseton,

etanol) (Yudiono, 2011). Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan komponen
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yang diinginkan dari penyusun-penyusun lain dalam suatu campuran
berdasarkan kelarutan komponen tersebut terhadap pelarut yang digunakan.

Pewarna makanan merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang
cukup penting bagi industri pangan karena peranannya untuk memperbaiki
penampakan makanan (Ernawati, 2010). Pewarna sintetis pada makanan kurang
aman untuk konsumsi karena mengandung logam berat yang berbahaya bagi
kesehatan, sehingga perlu ditingkatkan pencarian alternatif sumber pewarna
alami (Winarti, dkk., 2008). Zat pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak
adalah antosianin dari ubi jalar varietas Ayamurasaki. Antosianin adalah pigmen
yang sifatnya polar dan akan larut dengan baik dalam pelarut-pelarut polar.
Masalah utama dari pewarna alami berbasis ubi jalar ungu ini adalah stabilitas
penyimpanannya yang rendah (Winarti, dkk., 2008). Oleh karena itu, perlu
dikembangkan suatu produk antosianin dengan stabilitas yang lebih baik. Salah
satu adalah menghasilkan pewarna alami yang berbentuk bubuk dengan cara
enkapsulasi. Enkapsulasi pigmen antosianin ubi jalar ungu dalam penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan bahan penyalut maltodekstrin.

Enkapsulasi pewarna alami dapat menurunkan laju degradasi pigmen dan
dapat meningkatkan umur simpan pewarna (Gradinaru, et al., 2003). Pada proses
enkapsulasi antosianin dengan menggunakan maltodekstrin sebagai bahan
penyalut. Maltodekstrin adalah polisakarida yang digunakan sebagai bahan
tambahan makanan. Menutut Anwar ( 2002), fungsi maltodekstrin adalah sebagai

bahan penyalut lapis tipis (film coating) tablet.
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1.2 Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah bagaimana pengaruh
penambahan maltodekstrin pada enkapsulasi ekstrak antosianin ubi jalar varietas
ayamurasaki yang ditinjau dari kadar antosianin, aktivitas antioksidan dan warna

enkapsulasi ?

1.3 Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah, tujuan pada penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penambahan maltodekstrin pada enkapsulasi ekstrak
antosianin ubi jalar varietas ayamurasaki yang ditinjau dari kadar antosianin,

aktivitas antioksidan dan warna enkapsulasi.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini adalah sebagai informasi
mengenai pengaruh penambahan maltodekstrin pada enkapsulasi ekstrak
antosianin ubi jalar varietas ayamurasaki yang ditinjau dari kadar antosianin,

aktivitas antioksidan dan warna enkapsulasi.



