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ABSTRACT

The anthocyanin compounds in purple sweet potato make this kind of food very interesting to be developed into
natural dyes by adding copigment to increase the color stability. The purpose of this study was to determine the
anthocyanin stability of purple sweet potato extract as a natural coloring by the addition of sodium caseinate copigment
in various heating temperatures and irradiation time. The characteristics of anthocyanin extract of purple sweet potato
obtained then analyzed for water content, extract yield, acidity, total anthocyanin, polyphenols, and color intensity. Then
the characteristics of purple sweet potato extract with the addition of sodium caseinate copigment in different
concentrations were tested. The results show that the purple sweet potato extract had a water content of 24.29%, extract
yield of 22.46%, acidity of 5.51, total anthocyanin of 422.47 mg/L, polyphenols of 10.24 mg/L, and color intensity °hue of
86.42367 which is the red and yellow (YR). For purple sweet potato extract with the addition of copigment, the color
stability test was stable on various heating temperatures as the °hue value remains in the red-yellow (YR) range with the
color even increased to red (R). For stability to irradiation, ohue values are in the range of red and yellow (YR). Stability
testing was also stable in various irradiation as maintain color was still red-yellow (YR).

Keywords: anthocyanins, copigmentation, flavonoids, polyphenols, sweet potato.

ABSTRAK

Keberadaan senyawa antosianin pada ubi jalar ungu menjadikan jenis bahan pangan ini sangat menarik untuk
dikembangkan menjadi pewarna alami dengan penambahan kopigmen untuk meningkatkan kestabilan warnanya..
Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan stabilitas antosianin ekstrak ubi jalar ungu sebagai pewarna alami dengan
penambahan kopigmen Natrium Kaseinat terhadap suhu pemanasan dan waktu penyinaran. Ekstrak antosianin ubi jalar
ungu yang diperoleh selanjutnya dilakukan analisis karakteristiknya, yaitu meliputi analisis: kadar air, rendemen ekstrak,
derajat keasaman, total antosianin, polifenol, dan intensitas warna. Penguijian karakteristik ekstrak ubi jalar ungu,
Penambahan kopigmen Natrium Kaseinat dengan konsentrasi yang berbeda. Hasil analisis produk untuk ekstrak ubi
jalar ungu, diperoleh data hasil pengamatan analisis kadar air sebesar 24.29%, rendemen ekstrak sebesar 22.46%,
derajat keasaman sebesar 5.51, total antosianin sebesar 422.47 mg/L, polifenol sebesar 10.24 mg/L, dan intensitas
warna °hue sebesar 86.42367 yang menunjukkan warna merah kuning (YR). Untuk ekstrak ubi jalar ungu dengan
penambahan kopigmen, uji stabilitas warna terhadap suhu pemanasan dapat dikatakan stabil karena nilai °hue tetap
berada pada kisaran warna merah kuning (YR), bahkan warna meningkat yaitu berwarna merah (R). Untuk stabilitas
terhadap penyinaran diperoleh nilai °hue berada pada kisaran warna merah kuning (YR). Pengujian stabilitas terhadap
penyinaran dikatakan stabil karena dapat mempertahankan warna yaitu tetap berwarna merah kuning (YR).

Kata kunci: antosianin, kopigmentasi, flavanoid, polifenol, ubi jalar ungu.
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PENDAHULUAN

Zat pewarna merupakan salah satu bahan tambahan makanan yang digunakan untuk menambah daya
tarik dalam produk pangan. Menurut (Schwartz et al., 2017), zat pewarna merupakan suatu bahan kimia baik
alami maupun sintetik yang dapat memberikan warna pada makanan dan minuman, dimana penggunaan
pewarna buatan lebih banyak jika dibandingkan dengan penggunaan pewarna alami. Hal ini disebabkan
pewarna sintetik lebih mudah dan murah untuk diproduksi. Selain itu, pewarna sintetik memiliki kestabilan
warna yang lebih baik dibandingkan pewarna alami. Penggunaan pewarna sintetik dalam produk pangan
seringkali menimbulkan masalah kesehatan, seperti diare, keracunan, kanker, stroke, dan penyakit jantung.
Penggunaan pewarna alami yang relatif lebih aman mulai banyak dikembangkan. Selain faktor keamanan,
penggunaan pewarna alami sebagai pewarna pada produk pangan disebabkan oleh sifat fungsional yang
terkandung dalam pewarna alami tersebut bagi kesehatan tubuh (Yusuf et al., 2018).

Permasalahan yang diakibatkan oleh ketidaktahuan masyarakat mengenai aturan kadar dan jenis
pewarna buatan yang diizinkan membuat tren yang saat ini beredar dalam masyarakat adalah back to nature.
Perkembangan industri pengolahan pangan dan terbatasnya jumlah serta kualitas zat pewarna alami
menyebabkan pemakaian zat warna sintetis meningkat. Pewarna sintetis pada makanan dan minuman kurang
aman untuk konsumen karena ada yang mengandung logam berat yang berbahaya bagi kesehatan. Oleh
sebab itu, perlu ditingkatkan pencarian alternatif sumber zat pewarna alami. Zat pewarna alami yang
berpotensi untuk diekstrak diantaranya adalah antosianin (Siregar & Nurlela, 2012).

Ubi jalar ungu memiliki warna ungu yang pekat pada daging ubinya, sehingga banyak menarik
perhatian. Antosianin pada ubi jalar ungu mempunyai aktivitas sebagai antioksidan. Warna ungu ubi jalar
disebabkan oleh kandungan zat warna alami yang disebut antosianin. Antosianin merupakan kelompok
pigmen yang menyebabkan warna kemerah-merahan, letaknya berada dalam cairan sel yang bersifat larut
dalam air (Nollet, 2009). Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau diasetil 3-(2-
glukosil)glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Suda et al., 2003). Kandungan antioksidan ubi jalar ungu
lebih besar dari ubi jalar dengan varietas lain yaitu sebesar 11,051 mg/100 g (Teow et al., 2007). Perbedaan
aktivitas antioksidan pada ubi jalar merah adalah pada jenis zat warnanya. Pada ubi jalar merah yang
ditemukan dominan jenis pelargonidin-3-rutinoside-5-glucoside, sedangkan pada ubi jalar ungu yakni
antosianin dan peonidin glikosida yang mempunyai aktivitas antioksidan lebih kuat. Dengan demikian ubi jalar
ungu mempunyai potensi sebagai sumber antioksidan alami, juga sekaligus sebagai pewarna ungu alami
(Pokorny et al., 2010).

Pigmen antosianin memiliki kelemahan dalam hal kestabilan warna. Warna ungu dari antosianin sangat

mudah terdegradasi. Penggunaan antosianin sebagai pewarna dibatasi dengan sifatnya yang kurang stabil
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terhadap oksigen, cahaya, pH, gula, dan suhu, sehingga perlu dilakukan upaya untuk meningkatkan
stabilitasnya (Kokkaew & Pitirit, 2016). Upaya yang dapat dilakukan untuk meningkatkan kestabilan warna
merah dari antosianin adalah dengan kopigmentasi (Sari, 2016). Kopigmentasi dapat meningkatkan stabilitas
antosianin dengan cara senyawa kopigmen membentuk ikatan kompleks dengan antosianin, yang dapat
mengurangi interaksi antosianin dengan molekul air. Interaksi antara antosianin dengan molekul air
menyebabkan antosianin mengalami degradasi (Gonzalez-Manzano et al., 2009). Selain itu, kopigmentasi
dipengaruhi oleh beberapa asam amino, alkaloid, dan interaksi antar-molekul antosianin (Bimpilas et al.,
2016).

Potensi senyawa antosianin sebagai sumber antioksidan alami di dalam ubi jalar ungu menarik untuk
dikaji mengingat banyaknya manfaat dari senyawa tersebut. Senyawa kopigmen yang digunakan pada
penelitian ini adalah Natrium Kaseinat yang didiharapkan dapat meningkatkan energi aktivasi reaksi degradasi
warna antosianin. Dengan penambahan kopigmen yaitu senyawa Natrium Kasein diharapkan mampu untuk
meningkatkan waktu paruh degradasi warna pigmen ubi jalar ungu. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian

untuk mencari konsentrasi kopigmen yang tepat yang dilakukan pada model minuman.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ekstrak pewarna alami antosianin dari ubi jalar
ungu. Bahan yang dibutuhkan untuk membuat model minuman ringan karbonasi adalah air minum dalam
kemasan dan sukrosa. Bahan penunjang ethanol 96% (teknis), HCI pekat 38% (teknis), KCI (teknis),
CH3COONa (teknis), buffer pH 4 dan 7 (teknis), asam tanat (teknis), Na2COs 7% (teknis), reagen folin
ciocalteau (Merck) dan Na-kaseinat/ Casein dari Bovine Milk (CAS : 9005-46-3) (Sigma Aldrich).

Rancangan Percobaan

Model perlakuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut : (1) Model kontrol (antosianin tunggal/tanpa
kopigmen); dan (2) Model kopigmentasi (antosianin — Na-Kaseinat) serta (3) Model pengaruh suhu dan waktu
pemanasan serta penyinaran ultraviolet (UV)

Tabel 1. Model formulasi kopigmentasi antosianin-kasein

Sampel Pigmen Antosianin Kopigmen Na-Kasienat
(9) (9)
Kontrol 1 0
M1 1 45
M2 1 6
M3 1 76
M4 1 9.1
MS 1 106
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Tabel 2. Model split-split plot kopigmentasi antosianin-kasein

Penyinaran Cahaya

Suhu Pemanasan Waktu Pemanasan
Sampel (¢C) (Menit) uv
(Hari)
30 30 6
Kontrol, M1,M2, M3, M4, 60 30 6
M5 90 30 6
Dingin (4°C) 1 hari -

Tahapan Penelitian
Ekstraksi dan Karakterisasi Ekstrak Antosianin

Tahapan awal penelitian ini adalah mendapatkan senyawa antosianin dari ubi jalar ungu melalui metode
ekstraksi secara maserasi. Buah ubi jalar ungu yang digunakan adalah buah yang masih segar dan tidak
busuk. Sebelum digunakan, buah ubi jalar ungu dicuci bersih kemudian dikukus selama kurang lebih 5 menit,
hingga diperoleh homogenat. Homogenat tersebut diekstraksi dengan cara maserasi sebanyak 250 g dalam
pelarut etanol 96% 500 ml selama 24 jam. Untuk memisahkan filtrat dengan residu, maka campuran
disentrifugasi. Filtrat yang diperoleh dimasukkan ke dalam Erlenmeyer dan residu yang diperoleh diekstrak
kembali dengan cara yang sama. Ekstrak yang diperoleh difiltrasi dengan penyaring vakum dan dipekatkan
dengan rotary vacuum evaporator pada suhu 40°C hingga diperoleh ekstrak pekat.

Senyawa yang dihasilkan merupakan bahan utama yang dijadikan sebagai objek pada proses
pencampuran pada tahap selanjutnya. Tahapan pengujian karakteristik ekstrak antosianin dari ubi jalar ungu
sebagai berikut : (1) analisis rendemen basis basah (AOAC, 2005); (2) analisis kadar air metode
termogravimetri (AOAC, 2005); (3) analisis kadar antosianin total menggunakan metode pH differential dan
metode bisulfite bleaching (Giusti & Wrolstad, 2001; Lee et al., 2002; Yusuf et al., 2018); (4) pengukuran
derajat keasaman menggunakan pH meter (AOAC, 2005); (5) analisis intensitas warna (Munsell, 2000)
menggunakan instrumen chromameter Minolta Chroma CR-400 (Minolta Co, Osaka, Japan); (6) analisa total
fenol dengan metode folin-ciocalteu (Marinova et al., 2005).

Kopigmentasi Antosianin Menggunakan Na-Kaseinat

Tahapan selanjutnya adalah proses kopigmentasi agar dapat memperbaiki warna antosianin pada
produk pangan, dimana stabilitas dan kekuatan warna antosianin dapat ditingkatkan dengan penambahan
ekstrak dari tanaman yang berbeda yang kaya akan kopigmen. Salah satu kopigmen yang dapat digunakan
sebagai penstabil ikatan antar pigmen antosianin dari daging buah ubi jalar ungu adalah golongan asam
amino yaitu Na-Kasienat yang diperoleh dari susu. Bahan tersebut berfungsi dalam memperbaiki koordinasi
antara pigmen satu dengan pigmen yang lain sehingga menguatkan pigmen tersebut sehingga kestabilan

lebih terjaga. Tahapan pengujian kopigmentasi meliputi : (1) pengujian stabilitas warna terhadap suhu
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pemanasan; (2) pengujian stabilitas warna terhadap Sinar UV, sebelum dilakukan penyinaran UV, model
minuman dilakukan pasteurisasi pada suhu 85°C selama 15 menit. Selanjutnya model minuman diletakkan di
bawah lampu dengan panjang gelombang pendek (UV) 20 watt selama 6 hari. Sampel diletakkan dalam
aquarium kaca dengan ukuran 90x60x45 cm dengan jarak antara lampu dengan model minuman adalah 30
cm.
Aplikasi Ekstrak Kopigmen Antosianin Pada Minuman Berkarbonasi

Tahapan akhir dari penelitian ini dengan mengaplikasikan ekstrak kopigmen antosianin untuk
diaplikasikan pada produk minuman berkarbonasi. Dasar pemilihan produk tersebut adalah sifat antosianin
sebagai pigmen yang hanya stabil dalam lingkungan asam sehingga dipilih produk berbasis asam. Minuman
karbonasi merupakan pangan dengan kadar karbondioksida yang tinggi sehingga dapat dianggap tidak ada
kehadiran oksigen di dalamnya. Penambahan konsentrasi ekstrak kopigmen antosianin terbaik dilakukan
dengan menambahkan 1 gram ekstrak antosianin, gula konsentrasi 10% dan air sebanyak 10 ml. Adapun
tahapan pengujian minuman kopigmen adalah sebagai berikut : (1) analisis intensitas warna menggunakan
instrumen chromameter Minolta Chroma CR-400 (Minolta Co, Osaka, Japan); dan (2) perlakuan penyimpanan
(Extended Storage Studies/ESS), dimana penyimpanan dilakukan pada dua tingkat suhu untuk

membandingkan kestabilan dalam produk pada penyimpanan dengan perbedaan suhu tersebut.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi dan Karakterisasi Ekstrak Ubi Jalar Ungu

Proses ekstraksi adalah penarikan komponen dari suatu sampel dengan menggunakan pelarut
tertentu. Sampel diekstraksi dengan menggunakan etanol 96 %, karena memiliki titik uap yang lebih rendah
daripada air, sehingga saat dipekatkan lebih cepat maka akan terpisah antara pelarut dan ekstrak.
Penambahan etanol 96% sebanyak 2 : 1 dari ubi jalar ungu dengan melakukan remaserasi. Remaserasi
adalah metode ekstraksi dengan pengulangan penambahan pelarut setelah dilakukan penyaringan maserat
pertama, dan seterusnya. Remaserasi dilakukan untuk mengoptimalkan ekstraksi pada ubi jalar ungu.
Penambahan etanol 96 % pada proses ekstraksi ubi jalar ungu bertujuan untuk melarutkan gum dan gula
pada ekstrak. Proses penghilangan gum dan gula dilakukan remaserasi, namun belum cukup untuk
menghilangan bahan tersebut. Kedua bahan ini akan menyebabkan ekstrak menjadi lengket ketika
dikentalkan dengan vaccum evaporator. Proses pemekatan dan penguapan pelarut dilakukan pada suhu
40°C, yang bertujuan untuk mengurangi kerusakan pigmen antosianin akibat panas yang berlebih.
Pemanasan yang terlalu lama, dapat menyebabkan stabilitas antosianin menurun, sehingga terjadi degradasi
antosianin yang menyebabkan pigmen akan memudar (Turker & Erdog du, 2006). Penguapan terjadi pada
ruangan vakum bertekanan tinggi sehingga dibutuhkan suhu yang relatif rendah. Pada akhir proses

2764 |Page



J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 5, No.2, P. 2760-2771, Th 2020

-
pemekatan, ekstrak antosianin ubi jalar ungu yang diperoleh memiliki tekstur padat dan lengket. Hasil
pengujian dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil uji karakterisasi ekstrak ubi jalar ungu

Parameter Nilai
Kadar air 24,29%
Rendemen 22,46%
Total antosianin 422,47 mg/L
Derajat keasaman (pH) 5,51

86,42 atau merah kekuningan (Yellow Red) (Nilai L*=19,55;

Analisis wamna (°Hue) a*=0,03; b*=0,48; chroma purity=0,489)
Antosianidin (Sianidin 3,5 Diglikosida) 23,17 mg/L
Polifenol 10,24 mg/L

Pigmen antosianin adalah pigmen yang larut dalam air, yang menyebabkan warna merah, violet, dan
biru menurut pH (Nollet, 2009). Antosianin dapat berubah warna dari merah menjadi warna biru karena
pengaruh pada asam lemah, sehingga semakin ungu warna ungu pada ubi jalar, semakin tinggi kandungan
antosianinnya (Teow et al., 2007; Yang & Gadi, 2008). Perhitungan total antosianin ekstrak dilakukan dengan
metode spektrofotometri pada panjang gelombang maximum dengan menggunakan metode pH differential,
sehingga panjang gelombang maksimum pada total antosianin adalah 520 nm. Total antosianin yang terdapat
dalam ekstrak antosianin ubi jalar ungu sebesar 422,47 mg/L. Antosianidin adalah aglikon antosianin yang
terbentuk apabila antosianin dihidrolisis dengan asam. Jenis anthosianidin yang umumnya terdapat di dalam
makanan antara lain pelargonidin, cyanidin, delphinidin, peonidin, petunidin, dan malvidin. Antosianidin yang
paling umum dipakai sampai saat ini adalah cyanidin yang berwarna merah lembayung. Ubi jalar ungu
merupakan jenis bahan pangan yang memiliki aglikon antosianidin berupa cyanidin sebagai komponen
penyusun antosianin (Odake et al., 1992). Kadar antosianin yang diperoleh 42,25 mg/100 g, lebih rendah dari
penelitian Hariadi et al. (2018), yang menghasilkan kadar antosianin 48,43 mg/100 g, namun lebih tinggi dari
penelitian Fu et al. (2016), sebesar 36,5 mg/100 g.

Tingkat kestabilan pH menunjukkan, bahwa semakin rendah kadar pH maka semakin stabil antosianin
tersebut, namun nilai pH rata-rata ekstrak antosianin ubi jalar ungu ketika dilarutkan di dalam akuades
sebesar 5,51. Menurut (Sari, 2016), bahwa dalam kondisi pH yang rendah, antosianin terdapat dalam bentuk
kation flavilium yang berwarna merah, sedangkan senyawa basa karbinol yang tidak berwarna relatif kecil
jumlahnya. Peningkatan pH memperbanyak senyawa basa karbinol dan kalkon yang tidak berwarna.
Sedangkan pengukuran intensitas warna ekstrak antosianin ubi jalar ungu dilakukan menggunakan

chromameter dengan sistem notasi warna Hunter (L, a, b). Ekstrak antosianin ubi jalar ungu yang diperoleh
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berwarna ungu kemerahan (merah maron / merah bata) dengan nilai L (derajat kecerahan) sebesar 19.55,
nilai a (derajat kemerahan) sebesar 0,03, dan nilai b (derajat kekuningan) sebesar 0,48. Nilai °hue ekstrak
antosianin ubi jalar ungu yang diperoleh adalah sebesar 86,42. Berdasarkan diagram Munsell, nilai °Hue ini
berada pada kisaran warna merah kekuningan (YR). Analisis polifenol dilakukan untuk mengetahui kandungan
total fenol yang berada pada ekstrak ubi jalar ungu tersebut. Kadar rata-rata fenol yang terdapat dalam
ekstrak ubijalar ungu adalah 10,24 mg/L, lebih rendah dari 48,3 mg/L (Fu et al., 2016).

Kopigmentasi Natrium Kaseinat dengan Pemanasan terhadap Stabilitas Warna

Kopigmen yang dipakai yaitu Na-kaseinat, dengan variasi pembahan kopigmen sebanyak 4.5, 6.0, 7.6,
9.1, 10.6 (mg), dan 0 sebagai kontrol. Penambahan kopigmen ini dilakukan untuk melihat perlakuan kopigmen
mana yang paling efektif untuk menstabilkan warna. perlakuan yang berbeda dilakukan yaitu dengan
pemanasan 30 °C, 60 °C, dan 90 °C selama 30 menit, pemanasan dilakukan dengan menggunakan alat
water bath.

Derajat Hue merupakan besaran yang menunjukkan posisi warna objek ke dalam diagram warna L, a,
b. Nilai L atau lightness menunjukkan kecerahan sampel yang mempunyai nilai 0 sampai 100. Nilai L semakin
besar menandakan kecerahan sampel semakin meningkat. Nilai a menunjukkan nilai derajat warna merah-
hijau. Nilai a semakin positif menunjukkan warna merah dan negatif menunjukkan warna hijau. Nilai a memiliki
nilai dari -80 sampai 100. Nilai b menunjukkan derajat warna kuning biru yang memiliki nilai dari -70 sampai
70. Nilai b positif menunjukkan warna kuning, sedangkan nilai b yang negatif menunjukkan warna semakin
biru. Peta warna kromasitas menggambarkan warna yang dinyatakan dalam nilai a dan b. Pengamatan
stabilitas warna model minuman dengan chromameter dilakukan dengan membandingkan nilai L, a, b, C, hue,
dan AE. Kopigmen yang dipakai yaitu Na-kaseinat, dengan variasi sebanyak 4.5, 6.0, 7.6, 9.1, 10.6 (mg), dan
0 sebagai kontrol. Penambahan kopigmen ini dilakukan untuk melihat perlakuan kopigmen mana yang paling
efektif untuk menstabilkan warna. Perlakuan yang berbeda dilakukan yaitu dengan pemanasan 30, 60, dan

90°C selama 30 menit.

2766 |Page



R e e T D

J. Sains dan Teknologi Pangan
Vol. 5, No.2, P. 2760-2771, Th 2020

m Suhu 30
i Suhu 60
= Suhu 20

Derajat Warna (Hue)
()]
(& ]

0 45 6 7.6 9,1 10,6
Variasi Kopigmen (mg)

Gambar 1. Hasil pengukuran °hue menggunakan chromameter pada suhu 30, 60, dan 90°C

Hasil penelitian yang diperoleh pada Gambar 1, hasil analisa menggunakan metode Munsell
menunjukkan derajat hue yang pada model minuman untuk kontrol menujukkan warna merah kuning dengan
kisaran 54-90, sedangkan pada model minuman yang telah diberi kopigmen menunjukkan warna merah
kuning dan merah tergantung dari nilai derajat hue yang diperoleh. Pada suhu 30°C dan 60°C kontrol
menunjukkan derajat warna merah kuning (YR), namun penambahan Natrium Kaseinat memperlihatkan
peningkatan warna menjadi merah (R). Akan tetapi pada suhu 90°C kontrol tidak jauh berbeda dengan
penambahan Natrium Kaseinat sebanyak 4.5 mg yang menunjukkan derajat warna merah kuning (YR) dan
berbeda dengan sampel lainnya yang menunjukkan derajat warna merah (R).

Proses pemanasan dapat mengakibatkan penurunan nilai a (derajat kemerahan) dan peningkatan
nilai b (derajat kekuningan) model minuman kontrol (antosianin tunggal). Penurunan nilai a diperoleh karena
adanya peningkatan kecepatan transformasi kation flavilium yang berwarna merah menjadi kalkon yang tidak
berwarna. Penurunan konsentrasi inti kation flavilium mampu menurunkan derajat kemerahan model pangan
yang mengandung antosianin (Garcia-Viguera & Bridle, 1999). Selain hal tersebut, model minuman
kopigmentasi antosianin-Natrium Kaseinat yang memperoleh nilai L yang lebih rendah jika dibandingkan
dengan model minuman kontrol (antosianin tunggal). Menurut Brenes et al., (2005), bahwa penambahan
ekstrak rosemary sebagai kopigmen dapat menyebabkan penurunan nilai lightness (L) pada antosianin jus
anggur. Hasil penelitian tersebut menunjukkan semakin besar konsentrasi kopigmen yang ditambahkan, maka

nilai L akan semakin rendah.
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Gambar 2. Hasil pengukuran °hue menggunakan chromameter pada suhu 4°C

Hasil yang diperoleh pada Gambar 2, menunjukkan pada perlakuan penyimpanan dingin suhu 4°C
dengan penambahan Natrium Kaseinat sebagai senyawa kopigmen memberikan pengaruh yang baik dalam
menghambat degradasi warna merah pada model minuman ringan.

Tabel 4. Hasil pengukuran °hue menggunakan chromameter dengan berbagai variasi suhu

No.  Variasi Suhu (° C) Kopigmen L* a* b* derajat hue Chro_ma Warna hue
(mg) purity
0 14.86 0.28 0.52 61.69 0.59 Yellow Red
45 11.36 0.7 0.63 41.98 0.94 Red
6 11.82 0.82 0.62 37.09 1.02 Red
1. 30 7.6 11.77 0.54 0.63 49.39 0.82 Red
9.1 11.76 0.53 0.59 48.06 0.79 Red
10.6 10.45 0.76 0.88 49.18 1.16 Red
0 13.16 04 0.82 63.99 0.91 Yellow Red
45 13.02 0.34 0.65 62.38 0.73 Yellow Red
9 60 6 11.63 049 0.61 51.22 0.78 Red
7.6 11.32 0.68 0.73 47.03 0.99 Red
9.1 11.21 0.64 0.82 52.02 1.04 Red
10.6 10.77 0.63 0.83 52.80 1.04 Red
0 10.81 0.33 0.68 64.11 0.75 Yellow Red
45 13.04 0.12 0.57 78.11 0.58 Yellow Red
3 9% 6 10.61 0.91 0.77 40.23 1.19 Red
7.6 11.01 0.73 0.62 40.34 0.95 Red
9.1 10.74 0.77 0.69 41.86 1.03 Red
10.6 121 0.74 0.56 37.11 0.92 Red
0 11.36 0.54 0.84 57.26 0.99 Yellow Red
45 10.54 0.8 0.79 4463 1.12 Red
4 4 6 1142 0.68 0.76 48.17 1.01 Red
' 7.6 10.36 1.06 0.79 36.69 1.32 Red
9.1 10.52 0.67 0.82 50.74 1.05 Red
10.6 10.23 0.89 0.75 40.12 1.16 Red
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Hal ini terlihat dari nilai intensitas warna untuk model minuman kopigmentasi antosianin-Natrium Kasein yang
tidak berbeda jauh jika dibandingkan dengan model minuman kontrol (antosianin tunggal). Hal ini
menunjukkan kopigmentasi pada ekstrak ubi jalar ungu lebih tahan pada suhu dingin dibandingkan dengan

suhu pemanasan. Hasil pengukuran °Hue untuk masing-masing suhu dapat dilihat pada Tabel 4.
Kopigmentasi Natrium Kaseinat dengan Penyinaran Selama 6 Hari terhadap Stabilitas Warna

Faktor lain yang turut mempengaruhi kestabilan warna antosianin adalah cahaya. Analisis stabilitas
warna dengan penambahan kopigmen (Natrium Kaseinat) terhadap cahaya dilakukan dengan memberikan

paparan sinar bohlam terhadap model minuman dalam wadah selama 6 hari.

o WO
o O

o =
o O
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W
o
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-
o
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Gambar 3. Hasil pengukuran °hue terhadap penyinaran selama 6 hari

Hasil yang diperoleh dari Gambar 3 menunjukkan nilai °hue yang diperoleh adalah warna merah
kuning (YR) . Dari data interpretasi derajat hue terlihat bahwa seiring dengan paparan sinar bohlam
perubahan warna dari 6 sampel yang terjadi tidak terlalu signifikan. Namun, jika dibandingkan dengan nilai
°hue pada kontrol cukup jauh dengan model minuman kopigmentasi. Hal ini menunjukkan paparan sinar
bohlam terhadap model minuman, warna merah sampel berubah semakin pudar. Hal tersebut sesuai dengan
pengamatan parameter warna dengan kromameter. Penyinaran dengan sinar bohlam juga diduga dapat
mempengaruhi reaksi kopigmentasi, selain itu reaksi-reaksi radikal dapat terjadi selama penyinaran dengan
sinar bohlam. Dalam uji stabilitas warna dengan perlakuan penyinaran selama 6 hari dapat dikatakan warna
model minuman stabil karena tetap berwarna merah kuning (YR) walaupun terjadi penuruan nilai °hue yang

cukup jauh jika dibandingkan dengan kontrol .
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KESIMPULAN

Hasil analisis untuk ekstrak ubi jalar ungu, diperoleh total antosianin sebesar 422.47 mg/L dan
intensitas warna ohue sebesar 86.42367 yang menunjukkan warna merah kuning (YR). Pada pengujian
stabilitas terhadap suhu pemanasan ekstrak ubi jalar ungu dengan penambahan kopigmen Natrium Kaseinat
pada suhu 30°C memiliki nilai °hue kisaran warna merah (R) kecuali kontrol yang memiliki warna merah
kuning (YR), tidak jauh berbeda dengan suhu 60°C dan 4°C yang kisaran warna °hue nya sama dengan suhu
30°C, sedangkan untuk suhu 90°C kontrol dan penambahan kopigmen 4.5 mg yang mempunyai kisaran
warna merah kuning (YR) dan produk lainnya berwarna merah (R). Uji stabilitas terhadap suhu pemanasan
dikatakan stabil karena dapat mempertahankan warna yaitu tetap berwarna merah kuning (YR) dan dapat
meningkatkan warna yaitu berwarna merah (R). Sedangkan pada pengujian stabilitas terhadap penyinaran
sinar bohlam selama 6 hari diperoleh hasil nilai ohue berada pada kisaran derajat warna merah kuning (YR).
Pengujian stabilitas produk dikatakan stabil karena dapat mempertahankan warna yaitu tetap berwarna merah
kuning (YR). Untuk penelitian selanjutnya sebaiknya menggunakan variasi ekstraksi yang berbeda untuk
mendapatkan ekstrak dari setiap bahan pangan. Penggunaan variasi ekstrasi maserasi secara bertingkat atau

ekstraksi maserasi sonikasi dapat menjadi pilihan dalam menambah variabel penelitian.
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