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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi senyawa fitokimia dan mengarakterisasi 
antosianin pada sabut kelapa hijau. Hasil uji fitokimia menunjukkan bahwa ekstrak kasar metanol 
yang mengandung HCl 1% dari sabut kelapa hijau mengandung antosianin sebagai salah satu 
flavonoid dengan kandungan 8.34 mg/100 g berat basah. Hasil LC/MS menyatakan bahwa ter-
dapat 4 jenis antosianin didalamnya yakni Cyanidin-3-O-glucoside, Peonidin-3-O-glucoside, 
Cyanidin-3-O-(6”-O-coumaroyl)-glucoside, Petunidin-3-O-glucoside. Hasil ini menunjukkan 
bahwa sabut kelapa hijau dapat berpotensi sebagai sumber pigmen antosianin alami  

Kata kunci : Antosianin, Sabut Kelapa Hijau, Uji Fitokimia

ABSTRACT

The objective of this study was to identify photochemical and characterize anthocyanin of green 
coconut fiber. The result of phytochemical screening of methanol HCl 1% extract showed the presence of 
anthocyanin 8.34 mg/100 g (wb) as one of flavonoid. Moreover, LC/MS confirmed 4 types of anthocya-
nin detected such as Cyanidin-3-O-glucoside, Peonidin-3-O-glucoside, Cyanidin-3-O-(6”-O-coumaroyl)-
glucoside, Petunidin-3-O-glucoside. This study recommend that green coconut fiber can potentially as a 
source of natural anthocyanin

Keywords: Anthocyanin, Green Coconut Fiber, Phytochemical Analysis

PENDAHULUAN

Dewasa ini, bumi sebagai tempat ting-
gal merupakan lingkungan yang kaya akan 
radikal bebas, penyebab beberapa macam 
penyakit, misalnya kelainan organ hati (But-
triss, 1988; Duthie, 1990; Rachmawati, 2003). 
Radikal bebas (free radical) atau sering juga 
disebut senyawa oksigen reaktif (reactive 
oxygen species/ROS) adalah sebuah molekul 
atau atom yang mempunyai satu atau lebih 
elektron tidak berpasangan pada orbital ter-
luarnya. Radikal bebas bersifat tidak stabil, 
sangat reaktif dan dapat merebut elektron 
dari molekul lain dalam upaya mendapat-
kan pasangan elektronnya. Sistem perta-
hanan tubuh untuk melawan radikal bebas 
dapat dilakukan dengan mengkonsumsi ba-

han pangan yang mengandung zat-zat gizi 
antioksidan maupun antioksidan non gizi 
(komponen bioaktif). Ada dua kelompok 
sumber antioksidan, yaitu antioksidan sin-
tetik (antioksidan yang diperoleh dari hasil 
sintesa reaksi kimia) dan antioksidan alami 
(antioksidan hasil ekstraksi bahan alami atau 
yang terkandung dalam bahan alami) (Astuti, 
2008).

Antosianin merupakan senyawa or-
ganik dari keluarga flavonoid yang larut 
dalam air yang memberikan warna merah, 
biru, violet, yang juga berperan sebagai an-
tioksidan. Pigmen antosianin merupakan 
pigmen yang amat potensial yang tersebar 
luas ditemukan pada bahan alami yang me-
nyumbangkan warna oranye, merah muda, 
merah, ungu hingga biru (Li, 2009). Beberapa 
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senyawa antosianin yang paling banyak dite-
mukan adalah pelargonidin, peonidin, siani-
din, malvidin, petunidin, dan delfinidin (Ad-
ams, 1981; Lestario et al., 2011; Praja, 2015; 
Weber dan Larsen, 2017). Pada beberapa pe-
nelitian disebutkan bahwa aktivitas antiok-
sidan antosianin lebih besar 2-6 kali diband-
ingkan antioksidan umum lain seperti asam 
askorbat (Prior et al., 1998; Luzia dan Jorge, 
2012; Jorge dan Andreo, 2013).

Terdapat beberapa jenis bahan alami 
yang berpotensi mengandung antosianin, 
diantaranya adalah kelapa hijau. Kelapa hi-
jau mempunyai ciri khas yang dapat dibeda-
kan dari dua jenis kelapa lainnya, kelapa 
coklat dan kelapa gading, yakni dari sabut 
kelapanya yang berwarna merah muda. Se-
lama ini kelapa hijau hanya dikenal manfaat 
airnya saja dalam mengatasi berbagai pen-
yakit seperti untuk mengatasi keracunan, 
pereda panas luka bakar bahkan mengatasi 
sumbatan arteri jantung. Tingginya kon-
sumsi kelapa hijau inilah yang menyebab-
kan banyak limbah sabut dari kelapa hijau 
(Hengky, 1994; Subiyanto, 2000). Komposisi 
buah kelapa yaitu sabut kelapa 35%, tem-
purung 12%, daging buah 28% dan air buah 
25% (Tan et al., 2014; Sengupta dan Basu, 
2016; Arivalagan et al., 2018). Oleh karena 
itu, tujuan dari penelitian ini adalah men-
gidentifikasi senyawa fitokimia dan karak-
terisasi antosianin dengan memanfaatkan 
limbah sabut kelapa hijau yang melimpah, 
sehingga hasil penelitian ini dapat meng-
gali potensi pigmen antosianin sebagai zat 
pewarna alami dari sumber daya alam Indo-
nesia seperti dari limbah sabut kelapa. 

 

BAHAN DAN METODE

Bahan
Bahan utama yang digunakan adalah 

sabut kelapa hijau. Bahan-bahan kimia yang 
digunakan antara lain akuades, methanol 
(p.a), heksana (p.a), HCl (p.a), NaOH (p.a), 
FeCl3 (p.a), pita kecil Mg, ammonia (p.a), 
asam sulfat (p.a), reagen dragendorf, DPPH 
(2,2-difenil-1-pikrihidraszil), butanol (p.a), 
asam asetat (p.a), kertas saring (Whatman 
No. 1).

Alat
Peralatan yang digunakan antara lain 

glassware, hot plate merk Favorit HSD707, 

timbangan analitik merk Mettler Toledo, ro-
tary evaporator Hanshin, Vortex Barnstead 
tipe 37600, Sentrifugator PLC-03, Spektro-
fotometer single beam Caliesys, Spektro-
fotometer double beam Shimadzu UV-1800, 
Lampu UV Vilber Loumat.

Metode
Prosedur Penelitian 
Persiapan Sampel Serabut Kelapa Hijau

Sabut kelapa hijau dipilih yang masih 
segar dengan warna sabut merah muda. Sabut 
yang sudah terlalu lama terekspos udara den-
gan warna sabut kelapa hijau berubah menja-
di coklat kehitaman tidak dipilih. Selanjutnya, 
sabut kelapa hijau dipotong kecil kecil.

Uji Pelarut untuk Ekstraksi Serabut Kelapa 
Hijau

Potongan sabut kelapa hijau di ma-
serasi selama satu malam pada suhu ± 5 °C, 
dengan tiga jenis pelarut yang berbeda po-
laritas yakni akuades, metanol, dan heksana. 
Pelarut yang mampu melarutkan warna sabut 
kelapa hijau dipilih untuk proses ekstraksi se-
lanjutnya.

Ekstraksi Sampel Serabut Kelapa Hijau
Potongan sabut kelapa hijau di ma-

serasi dengan metanol yang mengandung 1% 
HCl dengan perbandingan sampel terhadap 
pelarut 1:4 (b/v), selama satu malam pada 
suhu ± 5 °C. Filtrat disaring dengan kertas 
Whatman No. 1, lalu supernatan di maserasi 
kembali dengan metanol yang mengandung 
1% HCl. Prosedur yang sama diterapkan 
pada supernatan tersebut untuk maserasi 
yang kedua. Hasil filtrasi yang kedua diga-
bung dengan filtrat yang pertama kemudian 
dipekatkan menggunakan rotary evaporator 
suhu 50 °C, kecepatan 80 rpm untuk menda-
patkan ekstrak kasar.

Analisa Skrining Fitokimia
Uji Alkaloid

Uji Alkaloid dilakukan dengan metode 
Dragendorff. Sampel sebanyak 3 ml diletakkan 
dalam tabung reaksi kemudian ditambahkan 
methanol sebanyak 5 ml , lalu ditambahkan 
3 ml ammonia hingga nilai pH 8-9. Ekstrak 
methanol disaring kemudian ditambahkan 2 
ml asam sulfat dan dikocok untuk mendapat-
kan 2 lapisan. Lapisan atas (sulfat) diambil 5 
tetes kemudian diberi 1 tetes pereaksi Dragen-
dorf dan terbentuknya endapan jingga menun-
jukkan adanya alkaloid (Marliana et al., 2005). 
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Uji Saponin
Uji Saponin dilakukan dengan metode 

Forth yaitu dengan cara memasukkan 2 ml 
sampel ke dalam tabung reaksi kemudian 
ditambahkan 10 ml akuades lalu dipanaskan 
selama 2-3 menit, dan didinginkan. Setelah 
itu dikocok selama 30 detik, diamati peru-
bahan yang terjadi. Apabila terbentuk busa 
yang mantap (tidak hilang selama 30 detik) 
maka identifikasi menunjukkan adanya sap-
onin (Marliana et al., 2005). 

Uji Flavonoid
Uji flavonoid dilakukan dengan me-

tode Shinoda. Sebanyak 0.5 ml sampel 
diteteskan pada gelas preparat. Selanjutnya 
ditambahkan 3 tetes methanol dan diaduk 
hingga homogen. Setelah itu ditambahkan 
potongan kecil pita Mg, lalu diberikan 3 tetes 
HCl pekat. Terbentuknya warna kuning, ora-
nye, merah atau biru menunjukkan adanya 
senyawa golongan flavonoid (Markham dan 
Wallace, 1980).

Uji Fenolik
Sebanyak 0.50 ml sampel diteteskan 

pada gelas preparat, selanjutnya ditambah-
kan 3 tetes methanol dan diaduk hingga ho-
mogen, kemudian ditambahkan 3 tetes FeCl3 
5%. Terbentuknya warna hijau, merah, ungu 
atau biru menunjukkan adanya senyawa 
golongan fenolik (Marliana et al., 2005). 

Uji Penegasan Flavonoid dengan TLC (Thin 
Layer Chromatography)

Filtrat pada skrining fitokimia flavo-
noid ditutul pada plat silika gel 60 F254, ke-
mudian diusap dengan butanol : asam asetat 
: air sebanyak 3:1:1, kemudian dikeringkan 
dan diamati menggunakan sinar UV 254 nm 
dan 366 nm. Selanjutnya, plat disemprot den-
gan amonia, dikeringkan dan diamati kem-
bali dengan sinar UV 254 nm dan 366 nm 
(Marliana et al., 2005).

Uji Pembuktian Antosianin Secara Kualitatif
Pembuktian keberadaan antosianin 

dapat dilakukan dengan cara yang seder-
hana. Cara yang pertama adalah sampel di-
panaskan dengan HCl 2M selama 2 menit 
pada suhu 100 °C, kemudian diamati warna 
sampel. Apabila warna merah pada sampel 
tidak berubah (mantap), maka menunjukkan 
adanya antosianin. Cara kedua dengan me-
nambahkan sampel dengan NaOH 2M tetes 
demi tetes. Apabila warna merah berubah 

menjadi hijau biru dan memudar perlahan 
maka menunjukkan adanya antosianin (Lest-
ario et al., 2011).

Total Antosianin 
Penentuan kandungan antosianin to-

tal dilakukan dengan metode pH perbedaan 
(Giusti dan Wrolstad, 1996). Ekstrak antosia-
nin dilarutkan dalam buffer KCl-HCl (1 M, 
pH 1) dan buffer NaOAc (1 M, pH 4.5) den-
gan perbandingan ekstrak terhadap buffer 
adalah 1:5 (v/v). Masing-masing larutan 
diukur absorbansinya pada panjang gelom-
bang 520 nm dan 700 nm setelah diinkubasi 
selama 15 menit pada suhu ruang, hasilnya 
dimasukkan ke Persamaan 1.

A = [(A510-A700) pH 1 - (A510-A700) pH 4.5]
    .................(1)

Selanjutnya, hasil perhitungan terse-
but dimasukkan ke dalam hukum Lambert-
Beer, yakni A = ε.L.C.ε dan berat molekul 
mengikuti antosianin sianidin-3-glukosida 
(koefisien ekstingsi 26.900 L mol-1 cm-1 dan 
berat molekul 449.20 g mol-1).

Aktivitas Antioksidan
Aktivitas antioksidan diukur dengan 

metode penangkapan radikal bebas dengan 
DPPH (2.2-difenil-1-pikrihidraszil), yaitu 1 
ml 0.10 mM DPPH (pelarut methanol) ditam-
bah dengan 1 ml sampel (konsentrasi akhir 
200 ppm), lalu diencerkan dengan methanol 
sampai 5 ml. Selanjutnya diamkan selama 30 
menit, dibuat juga blanko dengan cara yang 
sama tetapi tidak memakai ekstrak buah, ke-
mudian dilakukan pengukuran absorbans 
pada λ optimum. Aktivitas antioksidan dapat 
dihitung dengan membandingkan absorban 
sampel dengan blanko, dengan rumus Ak-
tivitas Antioksidan (100%) = {1-(A sampel/ 
A blanko)} x 100%. Kapasitas antioksidan 
(persen inhibisi) untuk menghambat radikal 
bebas menurut Andayani et al. (2008) diten-
tukan dengan Persamaan 2.

%inhibisi = ((Akontrol – Asampel) : Akontrol ) x 100%
    ..............(2)

Dengan Abs kontrol adalah nilai serapan 
(Abs) larutan kontrol pada panjang gelom-
bang optimum, dan Abs Sampel merupakan 
nilai serapan (Abs) larutan uji atau larutan 
pembanding pada panjang gelombang opti-
mum (Ninan et al., 2007).
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Analisa Komposisi Antosianin dengan LC/
MS (Liquid Chromatography/Mass Spectra)

Antosianin dari ekstrak metanol yang 
mengandung 1% HCl  dari sabut kelapa hi-
jau diidentifikasi dengan metode yang sis-
tematik menggunakaan Mass Spectrometry 
(MS) yang dipasangkan dengan High Perfor-
mance Liquid Chromatography (HPLC) dengan  
menggunakan metode dari TSQ Quantum 
Instrument. Kolom yang digunakan berupa 
Hypersil Gold dengan ukuran 50 mm x 2.1 
mm x 1.9 µm. Selanjutnya karakterisasi an-
tosianin dilakukan dengan Selected Reaction 
Monitoring (SRM). 

HASIL DAN PEMBAHASAN

Ekstraksi Sampel Sabut Kelapa Hijau
Proses ektraksi dimulai dengan uji 

pelarut dengan range kepolaran dari po-
lar sampai yang non polar untuk mengeta-
hui kelarutan pigmen dari sabut kelapa hi-
jau (Tabel 1). Hasil dari uji pelarut tersebut 
menunjukkan bahwa pigmen yang terdapat 
pada sabut kelapa hijau larut dalam pelarut 
metanol yang bersifat semi polar. Sifat fisik 
dan kimia dari antosianin dilihat dari kelaru-
tan antosianin dalam pelarut polar seperti 
metanol, aseton, atau kloroform terlebih ser-
ing dengan air dan diasamkan dengan asam 
klorida atau asam format. Antosianin stabil 
pada pH 3-5 dan suhu 50˚C (Harborne, 1987; 
Guan dan Zhong, 2015; Prietto et al., 2017). 
Proses ekstraksi selanjutnya pada penelitian 
ini dilakukan dengan pelarut metanol den-
gan penambahan 1% senyawa asam (HCl) 
untuk menstabilkan antosianin yang mung-
kin terekstrak pada sabut kelapa hijau dan 
dipekatkan dengan rotary evaporator pada 
suhu 50 °C. Pada antosianin dari sumber lain 
seperti buah duwet juga diekstraksi meng-
gunakan pelarut metanol 0.1% (Sari et al., 
2009). Bahan pangan lain yang mengandung 
antosianin juga akan mengalami perubahan 
warna, yakni pada pH rendah akan berwar-
na merah dan pada pH tinggi akan berubah 
menjadi violet dan kemudian menjadi biru 
(Octavia dan Choo, 2017; Ogawa et al., 2017; 
Prietto et al., 2017; Qian et al., 2017). Hasil dari 
ekstraksi sabut kelapa hijau (Tabel 2) men-
unjukkan bahwa ekstrak kasar yang dida-
patkan berwarna kuning kecoklatan dengan 
rendemen yang dihasikan sekitar 45%. War-
na kuning kecoklatan tersebut merupakan 

flavonoid yang mempunyai ciri khas warna 
yang dimunculkan dari tak berwarna sampai 
kekuningan (Adams, 1981; Wang et al., 2018). 
Ekstrak inilah yang digunakan untuk ana-
lisa berikutnya untuk mengetahui senyawa 
fitokimia yang terdapat dalam ekstrak kasar 
tersebut. 

Uji Skrining Fitokimia
Hasil uji skrining fitokimia dapat dili-

hat pada Tabel 3, yang menunjukkan bahwa 
kandungan kimia yang terdapat pada ek-
strak methanol yang mengandung 1% HCl 
dari sabut kelapa hijau adalah flavonoid dan 
alkaloid. Hal ini memperkuat dugaan bahwa 
ketika ekstraksi yang terekstrak dari sabut 
kelapa hijau merupakan flavonoid. 

Hasil positif alkaloid pada uji Dragen-
dorff ditandai dengan terbentuknya enda-
pan coklat muda sampai kuning. Endapan 
tersebut adalah kalium alkaloid, sedangkan 
hasil positif pada uji Shinoda yang ditandai 
dengan warna jingga dihasilkan oleh ikatan 
kovalen koordinasi antara ion magnesium 
dengan gugus OH fenolik senyawa flavo-
noid (Marliana et al., 2005). 

Uji Penegasan Flavonoid dengan TLC (Thin 
Layer Chromatography)

Prosedur uji TLC (Thin Layer Chroma-
tography) dilakukan untuk menegaskan hasil 
skrining fitokimia. Oleh karena itu uji TLC 
hanya dilakukan untuk golongan-golongan 
senyawa yang menunjukkan hasil positif 
pada skrining fitokimia (flavonoid dan alka-
loid). Hasil uji TLC ditunjukkan pada Tabel 
4. Hasil uji yang ditampilkan hanya terhadap 
flavonoid dikarenakan untuk memperkuat 
dugaan antosianin yang merupakan golon-
gan flavonoid terdapat pada ekstrak kasar 
tersebut.  Pelarut pengembang yang digu-
nakan pada uji TLC untuk flavonoid adalah 
butanol:asam asetat:air (3:1:1). Setelah dis-
emprot dengan amonia, timbul noda dengan 
Rf 0.96 yang berwarna kuning muda setelah 
disemprot dengan ammonia pada penga-
matan dengan sinar tampak dan berwarna 
biru pada UV 366 nm menegaskan adanya 
kandungan flavonoid pada ekstrak methanol 
yang mengandung 1% HCl dari sabut kelapa 
hijau. 

Uji Pembuktian Antosianin Secara Kualitatif
Hasil uji pembuktian adanya antosia-

nin dapat dilihat pada Tabel 5, yang menun-
jukkan bahwa pigmen dari ekstrak methanol 
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Tabel 1. Hasil uji pelarut

Jenis Pelarut Nilai 
Polaritas* Sifat Polaritas Warna Pelarut 

Hasil Ekstraksi Keterangan

Akuades
Metanol
Heksana

9.0
5.1
0.0

Polar
Semi polar
Non polar

Bening
Kuning Kecoklatan
Bening

Pigmen tidak larut
Pigmen larut
Pigmen tidak larut

Sumber : * Sarker et al. (2006)

Tabel 2. Hasil ekstraksi sabut kelapa hijau dengan metanol yang mengandung HCl 1%
Kondisi Ekstraksi Jumlah
Berat sabut kelapa hijau (g)
Volume pelarut (ml) (2x maserasi)
Volume setelah evaporasi (ml)
Berat setelah evaporasi (g)
Rendemen (%)

100
800
41
45  
45

Tabel 3. Hasil skrining fitokimia ekstrak metanol yang mengandung 1% HCl sabut kelapa hijau
Kandungan 
Kimia Metode Pengujian Hasil Keterangan

Alkaloid
Saponin
Flavonoid
Fenolik

Dragendorff
Forth
Shinoda
+ FeCl3

Endapan jingga
Tidak terbentuk buih
Warna Jingga
Tidak ada perubahan warna

+
-
+
-

Keterangan: + = ada; - = tidak ada

Tabel 4. Hasil uji TLC (Thin Layer Chromatography) pada ekstrak metanol yang mengandung 
1% HCl sabut kelapa hijau

Kandungan 
Kimia Rf

Sinar Tampak UV 254 UV 336
Ket.Tanpa 

pereaksi
Dengan 
pereaksi

Tanpa 
pereaksi

Dengan 
pereaksi

Tanpa 
pereaksi

Dengan
pereaksi

Flavonoid 0.96 - Kuning 
muda

- - Biru Biru +

Keterangan: + = ada

Tabel 5. Hasil pengujian antosianin secara kualitatif
No Metode Karakter Antosianin Hasil Keterangan
1.

2.

Dipanaskan dengan HCl 
2M selama 2 menit pada 
suhu 100 °C
Ditambahkan sampel den-
gan NaOH 2 M tetes demi 
tetes 

warna mantap/
tidak pudar

warna merah berubah 
menjadi hijau biru

warna merah 
mantap

warna agak 
kehijauan

+

+

Keterangan; + = ada
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Tabel 6. Macam antosianin ekstrak metanol yang mengandung 1%HCl  sabut kelapa hijau

Puncak Antosianin Singkatan RT 
(menit)

[M]+ 
(m/z)

Fragmen 
Ion 

(m/z)
1
2
3
4

Cyanidin-3-O-glucoside
Cyanidin-3-O-(6”-O-coumaroyl)-glucoside
Petunidin-3-O-glucoside
Peonidin-3-O-glucoside

Cy-G
Cy-G-Co
Pt-G
Pn-G

2.28
2.40
2.43
2.57

449
595
479
463

270
286
316
270

Gambar 1. Profil antosianin LC/MS ekstrak metanol yang mengandung 1% HCl 
dari sabut kelapa hijau
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yang mengandung 1% HCl dari sabut kelapa 
hijau adalah antosianin. Hal ini terlihat bah-
wa ketika ekstrak methanol yang mengand-
ung 1% HCl dari sabut kelapa hijau diberi-
kan senyawa basa NaOH disertai pemanasan 
maka mengalami perubahan warna menjadi 
hijau kebiruan dan sebaliknya ketika diberi-
kan senyawa asam HCl maka berubah men-
jadi merah. Pada pH tinggi antosianin akan 
cenderung berwarna biru, sedangkan pada 
pH rendah berwarna merah.

Kandungan Antosianin Total
Berdasarkan hasil pengukuran, 

diperoleh kandungan antosianin total dari 
ekstrak methanol yang mengandung 1% 
HCl dari sabut kelapa hijau adalah sebe-
sar 8.34 mg/100 g, yang dihitung sebagai 
sianidin-3-glikosida. Kandungan antosia-
nin total sabut kelapa hijau ini lebih rendah 
bila dibandingkan dengan beberapa buah 
lokal berantosianin lain seperti juwet (161 
mg/100g) (Sari et al., 2009), ubi jalar ungu 
(61.85 mg/100 g) (El Husna et al., 2013; Xu et 
al., 2015; Gras et al., 2017; Wang et al., 2017). 
Akan tetapi, kadar antosianin sabut kelapa 
hijau hampir sama dengan antosianin kulit 
buah naga (8.34-8.50 mg/100 mg) (Einbond 
et al., 2004; Timberlake dan Bridle, 1982; Hi-
dayah, 2013; Wang et al., 2016). 

Perbedaan antosianin total antar ba-
han kemungkinan dikarenakan adanya 
perbedaan dominasi jenis antosianin yang 
terdapat di dalamnya. Pada buah duwet, an-
tosianin yang mendominasi adalah delfini-
din-3.5-diglukosida. Faktor lain yang mem-
pengaruhi perbedaan antosianin total adalah 
dari intensitas warna dari bahan tersebut 
yang dapat diperkirakan kandungan total 
antosianinnya. 

Warna sabut kelapa hijau mempunyai 
intensitas merah yang rendah dibandingkan 
dengan sumber lain seperti duwet, umbi 
ungu, dan kulit buah naga. Hal ini kemung-
kinan dikarenakan tingkat kematangan 
sabut kelapa hijau. Kelapa hijau yang diana-
lisa pada penelitian ini merupakan kelapa 
hijau yang masih muda, sehingga kemungki-
nan antosianin yang terbentuk belum maksi-
mal. Rendahnya kandungan antosianin dari 
sabut kelapa hijau juga terlihat dari warna 
ekstrak methanol yang mengandung 1% 
HCl menunjukkan warna dominan kuning 
kecoklatan bukan merah keunguan, meski-
pun menurut Li (2009) menyatakan bahwa 
pigmen antosianin menyumbangkan warna 

oranye, merah muda, merah, ungu hingga 
biru. Menurut El Husna et al. (2013) yang me-
neliti antosianian pada ubi jalar ungu menya-
takan bahwa warna predominan daging ubi 
ubi jalar berkorelasi dengan kandungan an-
tosianin, semakin pekat warna ungu, maka 
semakin tinggi kandungan antosianin umbi. 
Begitu pula pada buah duwet, kulit buah 
mentah berwarna merah dan akan berubah 
menjadi ungu kehitaman pada saat buah ma-
tang, menunjukkan kandungan pigmen an-
tosianin (Sari et al., 2009). Proses pematangan 
pada berbagai buah melibatkan biosintesis 
antosianin yang larut dalam air yang tera-
kumulasi dalam vakuola sentral dalam sel 
mesofil. Proses pembentukan antosianin ini 
diawali oleh malonil-CoA yang berasal dari 3 
asetil-CoA dan p-koumaroil-CoA fenilalanin 
(MacDougall, 2002; Martynenko dan Chen, 
2016). 

Aktivitas Antioksidan
Berdasarkan hasil pengukuran, diper-

oleh aktivitas antioksidan dari ekstrak 
metanol yang mengandung 1% HCl dari 
sabut kelapa hijau adalah sebesar 68.17%. 
Aktivitas antioksidan sabut kelapa hijau 
ini hampir mendekati aktivitas antioksidan 
bekatul (71.74-73.95%) (Zubaidah et al., 2012) 
dan kulit buah naga (76.71%) (Hidayah, 
2013), serta lebih besar apabila dibandingkan 
ubi jalar ungu (59.25%) (El Husna et al., 2013). 
Aktivitas antioksidan dari ekstrak metanol 
yang mengandung 1% HCl dari sabut kelapa 
hijau ini disebabkan oleh senyawa flavonoid 
yang terdeteksi. Flavonoid merupakan sen-
yawa yang erat kaitannya sebagai zat yang 
mempunyai kapasitas antioksidan bagi tu-
buh (Astuti, 2008; Permana et al., 2016; Wen et 
al., 2017). Antosianin yang terdeteksi dalam 
ekstrak metanol yang mengandung 1% HCl 
dari sabut kelapa hijau kemungkinan besar 
juga menyumbangkan aktivitas antioksidan. 
Suda et al. (2003) menyatakan bahwa paling 
sedikit satu gugus caffeoyl asylated pada an-
tosianin menyumbangkan aktivitas radikal 
yang tinggi.

Komposisi Antosianin 
Gambar 1 menampilkan kromatogram 

LC/MS dari ekstrak metanol yang mengand-
ung 1% HCl dari sabut kelapa hijau. Hasil 
pemisahan antosianin dengan LC/MS diper-
oleh 6 puncak. Identifikasi dilakukan den-
gan membandingkan antara ion molekuler 
dan ion fragmen penting yang didapat pada 
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penelitian yang dilakukan oleh Wang et al. 
(2012). Pada Gambar 3, dari 6 puncak terse-
but dapat diidentifikasi bahwa terdapat 4 
jenis antosianin yang terdeteksi pada ekstrak 
metanol yang mengandung 1% HCl dari 
sabut kelapa hijau yakni Cyanidin-3-O-glu-
coside (puncak 1), Peonidin-3-O-glucoside 
(puncak 4), Cyanidin-3-O-(6”-O-coumaroyl)-
glucoside (puncak 2), Petunidin-3-O-gluco-
side (puncak 3). Keempat jenis antosianin 
tersebut menunjukkan bahwa gula yang beri-
katan pada antosianin dari ekstrak metanol 
yang mengandung 1% HCl dari sabut kelapa 
hijau adalah glukosa. Antosianin merupakan 
pigmen yang seringkali terdapat dalam ben-
tuk aglikon sebagai antosianidin dan glikon 
sebagai gula yang diikat secara glikosidik. 
Gugus gula pada antosianin biasanya berupa 
glukosa, ramnosa, silosa, galaktosa, arabino-
sa, dan fruktosa (Markakis, 1982; Kovačević 
et al., 2015; Thamaphat et al., 2015; Sahamishi-
razi et al., 2017).

SIMPULAN

Sabut kelapa hijau positif mempunyai 
senyawa flavonoid dan alkaloid. Salah satu 
golongan flavonoid yang terdeteksi adalah 
pigmen antosianin dengan kandungan an-
tosianin total sekitar 8.34 mg/100 g berat 
basah. Ada 4 jenis antosianin yang terde-
teksi pada sabut kelapa hijau yakni Cyani-
din-3-O-glucoside, Peonidin-3-O-glucoside, 
Cyanidin-3-O-(6”-O-coumaroyl)-glucoside, 
Petunidin-3-O-glucoside. Diperlukan usaha 
untuk mengetahui berapa kadar antosianin 
pada tiap jenisnya yang terkandung dalam 
sabut kelapa hijau dan mengetahui jenis fla-
vonoid apa yang mendominasi dalam sabut 
kelapa hijau, sehingga bisa diisolasi untuk 
dikembangkan sebagai alternatif pewarna 
alami untuk pangan dan nutraseutikal.
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