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ABSTRACT

Anthacyanins were extracted from jambolan skins using neutral solvents e.i water, ethanol, isopropancl, water ;: ethanc! (1
1), water  isopropanol (1 : 1), ethanol : isopropanol (1: 1), and water : ethanol : isopropanol (1. 1: 1) at 5 and 27°C. The stability of
the anthocyanins was as affected by pH heat, oxidator, and light was invesfigated. The exiraction using combination of water and
fsopropanol at 27°C showed the highest tofal yield. ie. 71.54 % (db). Furthermore, the highest anthocyanin concentration and yield
were oblained in the extracts using combination of water and ethanof at 27°C i.e.10 007.03 mg/L (db) and 2.78 % (b}, respectively.
Al Jow pH, the pigment extracts showed high stability; and gradually decreased and fost colour when the pH was increased. The
greatest colour intensily {red) was obfained &t pHs values less than 3.5. The anthocyanins were refatively sfable during heating at
temperature of 40 dan 60°C in which more than 80% of pigment could be maintained for 4 hours of heating. Heating at high
temperatures (80 and 100 ) decreased the colour stability of more than 80%. Presence of oxidator Hz0» reduced the stabilify up to
73.52%. The UV and flucresecent light exposure for 7 days afso reduced the stability by 11. 47% and 10.62%, respectively.

Key words: Anthocyanin, jambolan skin, extraction, pigment sfabifify

PENDAHULUAN

Buah duwet (Syzygium cumini) merupakan
salah satu buah yang berpotensi sebagai sumber
bahan pewama alami untuk produk pangan.
Kenampakan kulit buah duwet masak berwama ungu
kehitaman menunjukkan adanya kandungan antosianin,
Menurut Bridle dan Timbedake {1997}, Elbe dan
Schwartz (1996), Francis (1989), antosianin dapal
memberikan warmna merah, violet, ungu, dan biru pada
daun, bunga, buah, dan sayur. Lebih lanjut disebutkan
dalam Anonim (2001), buah duwet mengandung
antosianin  yaitu  sianidin, petunidin, dan malvidin
ramno-glikosida.

Untuk keperluan pewamaan produk pangan
maka ekstraksi antosianin pada kulit buah duwet harus
dilakukan dengan metode ekstraksi yang sesuai
sehingga dapat dinasilkan rendemen yang finggi.
Metode  eksfraksi  antosianin  telah  banyak
dikembangkan, antara lain dengan perakuan asam
menggunakan asam organik atau anorganik.

Pada penelitian ini dipilih pelarut netral yang
tidak toksik dengan tujuan: a) tidak menimbulkan efek
negatif bagi kesehatan bila nantinya diaplikasikan pada
produk pangan, b} memudahkan dalam produksi dan
aplikasi bahan pewarna alami, serta ¢) mencegah
terjadinya hidrolisis (parsial atau total) pada antosianin
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yang terasilasi. Pemilihan pelarut netral didasarkan
pada peneliian Revila et al, (1998} yang
membandingkan  beberapa  prosedur  ekstraksi
antosianin pada anggur merah dengan menggunakan
pelarut yang diasamkan dan netral. Hasil penelitiannya
menunjukkan bahwa penggunaan pelarut yang
mengandung 1 % HC! 12 N untuk eksfraksi antosianin
anggur merah menghasilkan hidrolisis parsial dari
malvidin 3-O-asefilglukosida sehingga hal ini dapat
mengubah kandungan antosianin dalam eksirak.
Penggunaan pelarut netral cukup efisien digunakan
untuk mengeksirak antosianin anggur merah.

Untuk penggunaan ekstrak antosianin kulit
buah duwet dalam pada pangan, maka perlu diketahui
stabilitasnya selama pengolahan dan penyimpanan.
Stabiltas antosianin terutama dipengaruhi oleh pH,
suhu, cahaya, oksigen, asam askorbal, enzim, ion
logam, gula, dan kopigmentasi. Umumnya antosianin
lebih stabil dalam kondisi asam, media bebas oksigen,
di datam kondisi suhu dingin dan gelap (Nollet, 1996;
Francis, 1989; Elbe dan Schwartz, 1996)

Tujuan  penelitan  ini  adalash  untuk
mendapatkan mefode ekstraksi yang menghasitkan
rendernen antosianin tinggi dan mengetahui stabilitas
antosianin yang diekstrak dari kulit buah duwet.
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METODOLOGI

Bahan dan alat

Bahan utama adalah buah duwet yang dipetik
dari pohon yang tumbuh di hutan Bondowoso, Jawa
Timur, Bahan kimia yang digunakan yaitu etanol,
isopropanol, potasium klorida, sodium asetat, HCI, dan
Hz0: (berspesifikasi pro analysis dari Merck, Jerman).
Alat yang digunakan adalah alat-alat gelas, neraca,
waring blender, pengering beku, stirer, sentrifuse,
penyaring vakum, rotary vakum evaporator, vortek,
water bath, pH-meter, lampu UV, lampu neon,
termometer, mikropipet, dan spektrofotometer.

Ekstraksi antosianin :

Buah duwet segar diambil kulitnya dengan
cara dikupas menggunakan pisau stainless steel . Kufit
buah duwet {kadar air 85.08 %) diblansing selama 2
menit untuk menginaktifkan enzim polifenol oksidase.
Kulit buah duwet dikecilkan ukurannya dengan cara
diblender kemudian dikeringkan dengan pengering
beku (freeze drier). Sampel kering {(kadar air 10.47 %)
sebanyak 9 gram digkstrak menggunakan pelarut (100
ml) selama 60 menit dengan cara diaduk (stirer).
Adapun perlakuan ekstraksi terdiri dari jenis pelarut dan
suhu. Pelarut yang digunakan meliputi air, etanol,
isopropanol, air : etanol (1 : 1), air : isopropanol (1 : 1),
etanol : isopropanol (1: 1), dan air : etanol : isopropanc
{1:1:1), sedangkan suhu ekstraksi dilakukan pada
suhu dingin (5°C) dan suhu kamar (27°C). Setelah
ekstraksi selesai, kemudian ekstrak disentrifuse untuk
memisahkan filtrat dan residu. Filtrat dituang ke dalam
elenmeyer dan residu diekstrak kembali dengan cara
yang sama. Ekstraksi dilakukan sebanyak 3 kafi sampai
diperoleh wama filtrat bening yang menandakan
antosianin  sudah terckstrak semua. Filtrat yang
dihasilkan dan 3 kali ekstraksi digabung dan disaring
dengan penyaring vakum. Filtrat dievaporasi dengan
vakum rotary evaporator pada suhu 40°C sampai
volume filtrat sekitar 25 ml, kemudian dikeringkan
dengan pengering beku. Ekstrak kering dianalisa total
rendemen, konsentrasi antosianin, dan rendemen
antosianin. Ekstraksi yang menghasilkan rendemen
antosianin feringgi dipitih untuk pengujian kestabilan
antosianin kulit buah duwet yang meliputi stabiiitas
terhadap pH, suhu, oksidator, dan sinar.

Analisis

Total rendemen

Total rendemen dihitung dalam persen sebagai
berat ekstrak kering dibagi berat kulit buah duwet
kering.

Konsentrasi antosianin
Konsentrasi antosianin diukur berdasarkan
metode pH-differential (Prior et al., 1998; Giusti dan
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Wrolstad, 2000). Ekstrak kering dilarutkan dalam
pelarut yang digunakan untuk ekstraksi dan ditera
sampai volume 25 ml. Sebanyak masing-masing 0.05
mi sampel dimasukkan ke dalam 2 buah tabung reakst.
Tabung reaksi perdama ditambah larutan buffer
potasium klorida (0.025 M) pH 1 sebanyak 4.95 ml dan
tabung reaksi kedua ditambahkan larutan buffer sodium
asetat (0.4 M) pH 4.5 sebanyak 4.95 ml. Pengaturan pH
dalam pembuatan buffer potasium kiorida dan sodium
asetat menggunakan HC! pekat. Absorbansi dari kedua
perlakuan pH diukur dengan spekirofotometer pada
panjang gelombang 520 nm dan 700 nm setelah
didiamkan selama 15 menit. Nitai absorbansi dihitung
dengan rumus : A = [{As2e — Azso)pr 1 — (Aszo — AzcolpH
4s]. Konsentrasi antostanin dihitung sebagai sianidin-3-
glikosida menggunakan koefisien ekstingsi molar
sebesar 29 600 L cm' dan berat molekul sebesar
448 8. Konsentrasi antosianin (mg/L) = (A x BM x FP x
1000) / {e x 1), dimana A adalah absorbansi, BM adalah
berat molekul (448.8), FP adalah faktor pengenceran (5
ml / 0.05 ml), dan £ adalab koefisien ekstingsi molar (29
600 L. cm).

Rendemen antosianin

Rendemen antosianin dihitung datam persen
sebagai  konsentrasi antosianin  dibagi  dengan
konsentrasi kulit buah duwet kering (Metriva, 1995).

Stabilitas terhadap pH

Untuk menguji stabilitas terhadap pH (0.5-5)
digunakan lanutan buffer potasium klorida (0.025 M)
dan buffer sodium asetat (0.4 M). Pengaturan pH
mengiunakan HCI pekat. Ekstrak pekat antosianin kulit
buah duwet sebanyak 15 ul ditambahkan ke dalam
tabung reaksi yang telah diisi larutan buffer dari pH 0.5
sampai pH 5 sebanyak masing-masing 5 ml dan
didiamkan selama 15 menit. Perubahan nilai
absorbansi akibat perlakuan pH diukur dengan
spekirofotometer pada panjang gelombang 520 nm
yang merupakan panjang gelombang maksimum {Amax)
pigmen antosianin kulit buah duwet.

Stabilitas terhadap suhu

Ekstrak pekat antosianin kulit buah duwst
sebanyak 250 pl ditambahkan kedalam erfenmeyer
yang berisi 40 ml larutan buffer potasium kiorida (0.025
M) pH 1 kemudian diaduk dengan stirer hingga
homogen. Campuran larutan dimasukkan ke dalam
botol gelap dan diinkubasi pada suhu 40, 60, 80, dan
140cC selama 4 jam dan diukur absorbansinya dengan
spekirofotometer pada panjang gelombang 520 nm
setiap interval waktu 30 menit.

Stabilitas terhadap oksidator

Ekstrak pekat antosianin kulit buah duwet
sabanyak 200 ul dan 0.25 ml H:02 1 % berturat-turut
ditambahkan ke dalam erenmeyer yang berisi 30 ml
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larutan buffer potasium klorida (0.025 M) pH 1,
kemudian diaduk dengan sfirer hingga homogen.
Campuran larutan dimasukkan ke dalam botol gelap
dan diukur absorbansinya dengan Sspekirofotometer
pada panjang gelombang 520 nm pada setiap waklu
kontak 0, 3, 6, 9, dan 12 jam.

Stabilitas terhadap sinar

Ekstrak pekat antosianin kulit buah duwet
sebanyak 200 pl ditambahkan dalam erienmeyer yang
berisi 30 mi larutan buffer potasium kierida (0.025 M)
pH 1. Campuran larutan dimasukkan .dalam botol
bening dan disinari dengan sinar UV dan lampu neon
(11 watt) dalam kotak gelap selama 7 hari. Pengukuran
absorbansi  dilakukan  setiap  hai  dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 520 nm.

Penentuan stabilitas pigmen antosianin

Stabilitas pigmen antosianin  dinyatakan
sebagai % etensi wama yang dihitung menggunakan
rumus : B/A x 100 %, dimana A adalah nilai absorbansi
sebelum perakuan dan B adalah nilai absorbansi
setelah perlakuan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi antosianin

Total rendemen

Total rendemen menunjukkan kandungan dari
semua zat-zat yang terkandung dalam kulit buah duwet
yang mampu terekstrak oleh pelarut seperti lemak,
protein, karbohidrat, serat, abu, vitamin, fenol, tanin,
dan zat-zat lainnya termasuk juga antosianin.

Hasil penelitian diperoleh nilai total rendemen
terdinggi sebesar 71.54 % pada ekstraksi dengan
menggunakan pelarut kombinasi air dan isopropanol
pada suhu ruang, sedangkan total rendemen terendah
dineroleh pada ekstraksi dengan menggunakan pelarut
isopropanol pada suhu dingin sebesar 40.25 %. Pada
ekstraksi menggunakan pelarut air, air : etanol, air :
isopropanal, dan air : etanol : isopropanol menunjukkan
nilai total rendemen yang hampir sama pada kisaran
nilai 69 - 71 % (Gambar 1).

Konsentrasi antosianin

Konsentrasi antosianin dalam kulit buah
duwet pada berbagai jenis pelarut dan suhu ekstraksi
dapat dilihat pada Gambar 2.
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A = air, E = efanol, | = isopropanci, AE = air.etanol, Al = airisopropanol,
Et = etanolisopropanol, AEI = air.etanokiscpropanol

Gambar 1. Pengaruh jenis pelarut dan kondisi suhu selama ekstraksi terhadap total rendemen
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Gambar 2. Pengaruh jenis pelarut dan kondisi suhu selama ekstraksi terhadap konsentrasi antosianin

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsentrasi antosianin tertinggi terdapat pada ekstraksi
dengan menggunakan pelarut kombinasi air dan etanol
pada suhu ruang yaitu sebesar 10 007.03 mg/L, diikuti
dengan pelarut kombinasi air : isopropanol, air : etanol :
isopropanol, dan air. Peneliian Saati et al., (2002) juga
mendapatkan hasil yang sama, dimana ekstraksi
antosianin pada bunga pacar air {Impatien bafsamina
Linn) dengan menggunakan pelarut etanol (95 %} yang
ditambah aquades dan HCI 1 N (5 : 4 : 1) menunjukkan
kadar antosianin tertinggi { 5.35 mg/100 mi), diikuti
dengan ekstraksi menggunakan pelarut campuran
isopropanol dan air yang diasamkan dengan HCl 1 N
(5.08 mg/100 ml). Kadar antosianin terendah pada
bunga pacar air didapatkan pada diekstraksi dengan
menggunakan pelarut ah aquades dan HCI 1 N (4.27
mg/100 ml}.

Hasi{ peneliian juga menunjukkan bahwa
ekstraksi menggunakan pelarut air dan pelarut yang
dikombinasikan dengan air menunjukkan konsentrasi
antosianin yang lebih tinggi dibandingkan ekstraksi
dengan pelarut etanol, isopropanol, dan kombinasi
etanol-isopropanol. Hal ini dikarenakan dengan adanya
kombinasi dengan pelarut air dapat meningkatkan
polaritas. Sifat kepolaran pelarut berpengaruh pada
kensentrasi antosianin yang terekstrak. Semakin polar
pelarut maka konsentrasi antosianin semakin tinggi dan
sebaliknya. Menurut Bridle dan Timberlake (1997),
antosianin merupakan pewaina alam yany berasal dan
famili flavonoid yang larut dalam air {water soluble). Di
dalam tumbuhan, antosianin selalu terdapat sebagai
glikosida (Robinson, 1981). Sebagai glikosida,
antosianin larut dalam air, tetapi setelah mengalami
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hidrolisis maka bentuk non glikosidanya {antosianidin)
kurang larut dalam air (Wijaya et al., 2001). Pada
ekstraksi menggunakan pelarut isopropancl diperoleh
konsentrasi antosianin terendah, karena isopropancl
termasuk dalam pelarut agak non polar sehingga
isopropancl kurang mampu melarutkan antosianin.
Untuk mengetahui pengaruh suhu selama
ekstraksi  terhadap konsentrasi antosianin  maka
dilakukan ekstraksi pada suhu dingin (5°C) dan ruang
(27°C).  Perbedaan  suhu  ekstraksi  dapat
mengakibatkan perbedaan  kecepatan kelarutan
komponen dalam kulit buah duwet dan kemudahan
antosianin teroksidasi. Pada Gambar 1 dan 2 terlihat
bahwa ekstraksi pada suhu ruang menghasilkan total
rendemen dan konsentrasi antosianin lebih tinggi
dibandingkan dengan ekstraksi pada suhu dingin. Hal
ini disebabkan pada suhu dingin kecepatan tedarutnya
kemponen-komponen dalam kulit buah duwet termasuk
antosianin tidak secepat pada suhu kamar. Menurut
Geankoplis (1983), semakin tinggi suhu ekstraksi maka
kecepatan perpindahan massa dari solut ke solven
akan semakin tinggi karena subu mempengaruhi nilai
koefisien transfer massa dari suatu komponen.

Rendemen antosianin

Nilai rendemen antosianin kulit buah duwet
sangat kecil bila dibandingkan dengan total rendemen.
Pada Gambar 3 dapat dilihat bahwa rendemen
antostanin lertnggl sebesw 2./8 % pada ekstraks
menggunakan pelarut kombinasi air dan etanol pada
suhu ruang, sedangkan rendemen antosianin terendah
ditunjukkan pada ekstraksi dengan menggunakan
pelarut isopropanol pada subu dingin sebesar 0.02 %.
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Nilai rendemen antosianin hasil penelitian ini
sangat jauh berbeda dengan rendemen antosianin
pada bunga pacar air dan kulit buah rambutan. Kisaran
rata-rata rendemen antosianin pada bunga pacar air
diperoleh sebesar 17.07 - 2543 % (Saati, 2002) dan
rendemen antosianin pada kulit buah rambutan berkisar
antara 6.41 — 13.67 % (Wijaya et al,, 2001).

Stabilitas warna antosianin

Stabilitas terhadap pH

Stabilitas wama antosianin kulit buah duwet
terhadap pengaruh pH dapat dilihat pada Gambar 4.
Pada Gambar 4 terlihat bahwa intensitas wamna yang
ditunjukkan oleh nilai absorbansi sangat dipengaruhi
oleh nilai pH, semakin tinggi nilai pH maka intensitas
warna merah semakin menurun. Nilai absorbansi
mengalami penurunan secara tajam sampai pH 3.5,
kemudian nilai absorbansi cenderung stabil sampai pH
5. Pada pH 3.5 - 5 terihat nilai absorbansi sangat kecil
yang menunjukkan wama merah antosianin semakin
menghilang. Perubahan warma akibat pengaruh pH
terjadi karena adanya degradasi wama dari antosianin
yang disebabkan oleh kation flaviium yang berwama
merah menjadi basa karbinol dan akhimya menjadi
kalkon yang tidak berwarna. Pada pH rendah sebagian
besar antosianin terdapat dalam bentuk kation flavilium

yang berwama merah, sedangkan senyawa basa
karbinol dan kalkon yang ftidak berwarna relatif kecil
jumiahnya. Semakin meningkatnya pH akan semakin
banyak terbentuk senyawa basa karbinol dan kalkon
yang menyebabkan tidak berwama. Menurut Nollet
(1996) dan Elbe dan Schwartz (1996}, dalam medium
cair, antosianin mengalami perubahan  struktur
(reversible) tergantung dari pH. Empat struktur
antosianin yang terdapat dalam kendisi kesetimbangan
adalah basa quinodal (biru), kation flavilium (merah),
karbinol {tidak berwama), dan kalkon {tidak berwarna).
Pada media sangat asam {pH dibawah 2}, kation
flaviium vyang berwama merah  mendominasi,
sedangkan pada kondisi tmgkat keasaman yang lemah,
nefral, dan basa maka karbinol dan basa quinodal
mendominasi kation flaviium sehingga wama menjadi
memudar {fidak berwarna) dan wama berubah dari
merah ke biru. Shi dan Francis (1992} juga
mengemukakan bahwa wama antosianin  sangat
sensitif kestabilannya terhadap beberapa faktor salah
satunya dipengarubi oleh kondisi pH. Di dalam larutan
dengan pH rendah antara 1-4 (asam) pigmen
antosianin akan berwama merah atau semakin
mendekati satu maka pigmen semakin  stabil,
sedangkan pada pH yang tinggi lebih dari 4 maka akan
mulai terjadi perubahan wama sehingga antosianin
menjadi tidak berwama.
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Gambar 3. Pengaruh jenis pelarut dan kondisi suhu selama ekstraksi terhadap rendemen antosianin
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Gambar 4. Stabilitas warma antosianin kulit buah duwet terhadap pengaruh pH

Hasil yang sama juga ditunjukkan dari
penelitian yang dilakukan Francis {1977) dalam Elbe
dan Schwartz (1996) pada antosianin cranberry,
dimana perubahan nilai pH dapat menyebabkan
perubahan wama. Pada sekitar pH 1, antosianin
cranberry menunjukkan intensitas wama paling bagus
sedangkan pada pH 4.5, antosianin cranberry
mendekati tidak berwamna (sedikit biru). Penelitian dari
Wiaya et al, (2001) juga menyebutkan bahwa
intensitas warna dari ekstrak pigmen kulit buah
rambutan sangat dipengaruhi oleh nilai pH. Pada pH 3
dan 4 masih menampakkan peak maksimum,
sedangkan pada pH 5 fidak terdapat peak
maksimumnya yang menunjukkan hilangnya wama
merah antosianin.

Stabilitas terhadap suhu

Untuk melihat stabilitas wama antosianin kulit
buah duwet terhadap pengarub suhu maka dilakukan
pemanasan ekstrak antosianin pada suhu 40, 60, 80,
dan 100°C selama 4 jam. Hasil penelifian menunjukkan
bahwa secara keseluruhan antosianin  mengalami
kerusakan dengan semakin meningkatnya suhu dan
bertambahnya waktu pemanasan. Hal ini ditunjukkan
dengan adanya penurunan nilai retensi wama (%)
{Gambar 5). Pada pemanasan suhu 40 dan 60°C (suhu
medium), penurunan nilai retensi wama tidak terlalu
besar dibandingkan pada pemanasan suhu 80 dan
100°C (suhu tinggi). Pada perlakuan pemanasan suhu
100°C mengatami penurunan nilai retensi wama yang
paling tinggi hingga dibawah 20 % pada interval waktu
60 — 240 menit.

Hasil penelitian  Hanum (2000} juga
menunjukkan bahwa pemanasan pada suhu 100°C
selama 8 jam secara terus menerus dapat menurunkan
stabilitas antosianin dari katul beras ketan hitam.
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Wijaya et al, (2001) juga melaporkan teqadinya
penurunan nilai peak absorbansi dengan makin
meningkatnya suhu yang digunakan. Hal ini
menunjukkan stabilitas yang semakin menurun dengan
semakin meningkatnya suhu pemanasan.

Antosianin sangat sensitif terhadap proses
termal yang dapat menyebabkan kehifangan wama
merah dan terjadinya peningkatan wama coklat sebagai
hasit dari degradasi dan polimerisasi  pigmen.
Mekanisme pasti dari degradasi termal pada antosianin
belum sepenuhnya dapat dielaskan, tetapi
kemungkinan degradasi warna dari  antosianin
disebabkan oleh berubahnya kation flavilium yang
berwarna merah menjadi basa karbinol dan akhirnya
menjadi kalkon yang tidak berwarna dan berakhir pada
produk degradasi berwama coklat. Menurut Elbe dan
Schwartz (1996), panas mengubah kesetimbangan
terhadap kalkon yang tidak berwama. Brouillard (1982)
juga mengemukakan bahwa temperatur tinggi
mengubah kation flavilium ke formasi kalkon. Setelah
cincin terbuka, degradasi berlanjut ke produk berwama
coklat. Penelitian dari Hrazdina (1971) dalam Francis
{(1989) menyebutkan bahwa kaumarin merupakan
produk degradasi dar: pigmen anfosianin anggur. Lebih
lanjut dielaskan oleh Elbe dan Schwartz {1998),
kaumarin adalah produk degradasi umum untuk
antosianin dimana mekanismenya adalah kation
flavilium pertama kali ditransformasikan ke basa
quinodal kemudian ke beberapa stuktur intermodicl
dan akhimya ke denvatif kaumarin.
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Gambar 5. Stabilitas warna antosianin kulit buah duwet terhadap pengaruh suhu dan lama pemanasan.
® = suhu 100°C, & =suhu 80°C, m = suhu 60°C, ¢ =suhu40°C
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Gambar 6. Stabilitas warna antosianin kulit buah duwet terhadap oksidator
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Gambar 7. Stabilitas wama antosianin kulit buah duwet terhadap penyinaran
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Penurunan warna pada periakuan penyinaran diduga
telah terjadi degradasi antosianin dimana energi yang
dihasikan dari penyinaran dapat menyebabkan
terjadinya reaksi fotokimia yang merusak struktur
antosianin. Dijelaskan oleh Markakis (1982) bahwa
antosianin - memiliki  kecenderungan yang  kuat
mengabsorbsi sinar tampak dan energi radiasi sinar
menyebabkan reaksi fotokimia pada spektrum tampak
yang dapat merusak struktur antosianin sehingga
mengakibatkan perubahan warnafkehilangan warna
merah. Hanum (2000) juga menyatakan bahwa
menurunnya stabilitas atau pemucatan warna karena
sinar matahari dan sinar UY mungkin disebabkan cleh
dekomposisi antosianin dari benfuk aghkon menjadi
kalkon (tidak berwama) dan akhimya membentuk aifa
diketon yang berwarna coklat.

KESIMPULAN

Ekstraksi menggunakan pelarut kombinasi air
dan isopropanol pada suhu ruang menghasilkan total
rendemen tertinggi sebesar 71.54 % {bk). Konsentrasi
dan rendemen antosianin tertinggi diperoleh pada
ekstraksi menggunakan pelarut kombinasi air dan
etanol pada suhu ruang berturut-turut sebesar 10
007.03 mgiL (bk) dan 2.78 % (bk).

Stabilitas antosianin sangat dipengaruhi oleh
pH, suhu, oksidator, dan sinar. Pada kondisi tingkat
keasaman finggi, antosianin kult buah duwet
menunjukkan stabilitas yang tinggi dan sebaliknya pada
tingkat keasaman rendah stabilitas menjadi menurun.
Pada pemanasan suhu medium (40 dan 60°C)
antosianin masih mampu mempertahankan stabilitas
wama di atas 80 %, sedangkan pada suhu tinggi (80
dan 130eC) stabilitas warma menurun tajam hingga
dibawah 20 % selama 4 jam pemanasan. Senyawa
oksidator juga mampu menurunkan stabilitas warna
sebesar 73.51 % selama 12 jam, sedangkan sinar
mampu menurunkan stabilitas wama sebesar 9.97 %
untuk sinar lampu neon dan 14.45 % untuk sinar UV
selama penyinaran 7 hari.

Kondisi ekstraksi terbaik yang menghasitkan
rendemen antosianin tertinggi { 2.78%) vyaitu ekstraksi
dengan menggunakan pelarut kombinasi air dan etanol
pada suhu ruang. Pada kondisi pH asam (< 3.5}, suhu
medium {<40°C), tanpa adanya sinar ataupun senyawa
oksidator merupakan kondisi terbaik untuk dapat
mempertahankan stabilitas antosianin kulit buah duwet.
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