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KAJIAN PENGARUH pH PELARUT TERHADAP
WARNA EKSTRAK BUAH SOMBA
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Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto 53122

Email: isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

ABSTRAK

Buah somba merupakan salah satu tanaman sumber pewarna alami. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh pH pelarut terhadap warna ekstrak buah somba. Pelarut
yang digunakan pada penelitian ini berupa air dan minyak dengan variasi pH yaitu 4; 7 dan 10.
Penelitian dilakukan secara eksperimental. Parameter yang diamati adalah warna ekstrak buah
somba. Pengukuran warna dilakukan menggunakan tintometer sehingga diketahui komponen
warna penyusun serta intensitasnya.

Hasil penelitian menunjukkan pelarut minyak tidak dapat dilakukan pengaturan pH,
sehingga ekstraksi buah somba pada pelarut minyak dilakukan pada pH minyak asal, yaitu pH 6.
Ekstrak buah somba pada pelarut air pH 4; 7 dan 10 dan pelarut minyak, masing-masing
tersusun atas warna merah dan kuning dengan intensitas berbeda. Penggunaan pelarut air
~ dengan pH semakin tinggi, menghasilkan intensitas warna yang semakin tinggi. Penggunaan
- pelarut air pH 4; 7 dan 10 masing-masing menghasilkan intensitas warna merah sebesar 11,95;
1330 dan 13,50 dan intensitas warna kuning berturut-turut sebesar 7,60; 10,55 dan 11,85.
Ekstraksi buah somba menggunakan pelarut minyak menghasilkan intensitas warna merah
sebesar 12,5 dan warna kuning sebesar 61.

‘%ia1a kunci: ekstrak buah somba, pelarut, pH, intensitas warna, merah, kuning

ABSTRACT

Somba fiuit is the one of plants as sources of natural pigment. The aims of this research
o find the effect of pH solvents to colour of somba fruit extract. Water and vegetable oil
we used as solvents with pH of its 4; 7 and 10 respectivelly. The parameters of color was
wsiigated. The colour was measured by tintometer method to identify the components and
W intensity.
The results of this research shown that pH of vegetable oil can't be ajusted, so, the initial
vegetable oil (pH 6) was used as solvent. Extracts of somba fruit in various pH and
s were indicating that each extract are composed by red and yellow color with different
iy, Water with the higher of pH that used as solvent result the higher of color intensity.
~nsity of red color in pH 4,7 and 10 of water were 11,.5; 13.30 dan 13.50; and yellow
were 7,60; 10,55 dan 11,85. Somba fruit ekstrak with vegetable oil as solvent had the
of red was 12.5 and yellow was 61.
Zs- somba fruit ekstract, solvent; pH; color intensity, red, yellow

PENDAHULUAN

5 somba (Gambar 1) merupakan salah satu jenis tanaman tropis yang banyak terdapat
a serta potensial sebagai sumber pewarna alami. Zat warna yang penting dalam buah
sslzh karotenoid yang terdiri dari dua jenis karotenoid yaitu bixin dengan rumus
©..Hy,0., yang larut dalam pelarut lemak (Nobre e al., 2006) dan norbixin yang

air. Bixin dapat berbentuk trans atau cis, akan tetapi bentuk cis lebih umum
-tk trans (Smith dan Wallin, 2006). Ekstraksi menggunakan minyak panas dapat
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mengakibatkan isomerisasi cis-bixin menjadi bentuk trans-bixin (Scotter et al, 1998). Warna
bixin dalam pelarut lemak adalah kuning. Bixin dapat larut dalam alkohol, keton, kloroform dan
asam asetat (Silva et al., 2008). Norbixin larut dalam air menghasilkan warna merah sampai
coklat.

Gambar 1. Buah dan biji buah somba.

Sebagai pewarna pangan, somba telah digunakan untuk mewarnai margarin, mentega dan
keju (Toccini ef al., 2001). Ekstrak buah somba juga digunakan untuk mewarnai mayonaise, es
krim, dan saus (Baret et al. 2002). Toccini et al. (2001) menyatakan, penggunakan buah somba
sebagai pewarna makanan banyak dilakukan di Brazil dengan pelarut berupa air atau minyak.
Pewarna dari buah somba juga pada beras sop dan tortilla (Smith dan Wallin, 2006). Pigmen biji
somba yang larut dalam pelarut air telah diaplikasikan pada tepung beras . pati jagung, sirup,
dan saus tomat. Penambahan pewarna buah somba menunjukkan kestabilan warnanya selama 2
bulan penyimpanan (Cuspinera et al., 2002).

Hasil penelitian potensi ekstrak buah somba sebagai pewarna menunjukkan, penggunaan
pelarut yang berbeda polaritasnya yaitu heksan (non polar), kloroform (semi polar) dan etanon
(polar), air (polar), minyak (non polar) menghasilkan warna dan intensitas warna yang berbeda.
Hasil pengukuran komposisi dan intensitas warna dari masing-masing ekstrak menggunakan
pengukur warna tintometer menunjukkan, warna ekstrak buah somba hasil ekstraksi
menggunakan heksan menghasilkan warna kuning yang tersusun atas 2 komponen warna yaitu
merah dan kuning dengan intensitas 9 untuk merah dan 37 untuk kuning. Buah somba yang
diekstrak menggunakan kloroform menghasilkan warna merah oranye yang tersusun atas 3
komponen warna yaitu merah, kuning dan biru dengan intensitas 12 untuk merah, 4 untuk
kuning dan 6,9 untuk biru. Warna ekstrak buah somba hasil ekstraksi menggunakan etanol
menghasilkan warna oranye yang tersusun atas 2 komponen warna yaitu merah dan kuning,
dengan intensitas 12 untuk merah dan 50 untuk kuning. Pengunaan pelarut air menghasilkan
warna merah yang tersusun atas 2 komponen warna yaitu merah dan kuning dengan intensitas
10 untuk merah dan 3 untuk kuning. Ekstraksi menggunakan minyak nabati menghasilkan
warna kuning yang tersusun atas 2 komponen warna yaitu merah dan kuning dengan intensitas 4
untuk merah dan 6 untuk kuning (Handayani dan Yusriana (2009)

Hasil penelitian aplikasi ekstrak buah somba pada getuk dan sosis menunjukkan, ekstrak
heksan dan kloroform dari buah somba menghasilkan warna yang kuat, bila dibandingkan
ekstrak etanol pada konsentrasi yang sama. Ekstrak heksan dan kloroform secara sensoris
menghasilkan bau pelarut yang tertinggal meskipun pelarutnya sudah dihilangkan, sehingga
tidak layak dikonsumsi (Handayani dan Yusriana, 2010). Penggunaan etanol sebagai pelarut,
menghasilkan sifat sensoris yang lebih diterima namun warna yang dihasilkan lebih pudar.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Nuriyanti (1985) menunjukkan warna ekstrak buah
somba dipengaruhi oleh pH pelarut. Semakin tinggi pH, warna yang dihasilkan akan bergerak
kearah warna merah, sedangkan pada pH asam berwarna kuning. Hasil penelitian yang
dilakukan Nuriyanti (1985) juga menunjukkan stabilitas warna paling tinggi dihasilkan pada pH
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£-10. Pada penelitian ini dipelajari pengaruh pH pelarut terhadap warna ekstrak buah somba.
Pelarut yang digunakan pada penelitian ini adalah air.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan dalam waktu 8 bulan bertempat di Laboratorium Teknologi
Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto. Bahan utama
vang digunakan dalam penelitian ini berupa buah somba dipilih yang memiliki kematangan
optimal, pelarut untuk keperluan ekstraksi berupa air dan minyak sayur (Bimoli), dengan pH 4;
7 dan 10. Pengaturan pH 4 dilakukan dengan menggunakan asam sitrat dan pengaturan pH 10
dilakukan menggunakan Ca(OH),. Peralatan utama yang digunakan berupa pH meter, /ot plate
stirrer dan tintometer.
Penelitian dilaksanakan secara eksperimental, menggunakan rancangan acak kelompok.
Ulangan dilakukan sebanyak 3 kali. Tahapan-tahapan penelitian yang dilaksanakan adalah
sebagai berikut:
1 Pembuatan pelarut
Masing-masing sebanyak 0,25 g asam sitrat dan 0,25 g Ca(OH), di larutkan dalam 10
ml air pada tempat yang berbeda. Pembuatan pelarut pH 4 dilakukan dengan cara
menambahkan larutan asam sitrat sedikit-demi sedikit ke dalam 100 ml air hingga mencapai
pH 4. Demikian juga untuk untuk mencapai pH 7 dan pH 10, air sebanyak 100 ml ditetesi
dengan larutan Ca(OH); sedikit demi sedikit hingga mencapai pH yang diinginkan.
 Ekstraksi buah somba
= Buah somba yang digunakan adalah bagian isinya (bijinya). Biji buah somba yang
diperoleh, diekstraksi dengan cara perebusan dalam hot plate stirrer pada suhu didih pelarut
masing-masing, selama 10 menit. Ekstraksi biji buah somba dilakukan menggunakan jenis
pelarut yang berbeda pH nya yaitu4; 7 dan 10. Biji somba yang digunakan 25 g/100 ml
pelarut (Braga er al. 2006. Ekstrak yang dihasilkan, kemudian di saring menggunakan kertas
saring dan siap dilakukan pengujian.
* Penentuan warna ekstrak
Ekstrak buah somba yang dihasilkan dari berbagai jenis pelarut, diukur warnanya
menggunakan alat pengukur warna tintometer. Pengukuran warna menggunakan tintometer
ditujukan untuk mengetahui komponen warna penyusun serta intensitasnya.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna adalah spektrum tertentu yang terdapat di dalam suatu cahaya sempurna (berwarna
cutih). Identitas suatu warna ditentukan panjang gelombang cahaya tersebut (Levine, 1978).
“Wama suatu senyawa organik disebabkan oleh gugus-gugus tertentu dalam molekulnya yang
&kenal dengan gugus pembawa warna. Ada 3 warna dasar (warna primer) yaitu merah, kuning
“2n biru. Kombinasi 3 warna dasar ini kemudian akan membentuk 6 spektrum warna yaitu
=erah; oranye (kombinasi dari warna merah dan kuning); kuning; hijau (kombinasi dari warna
Suning dan biru); biru; violet (kombinasi dari warna merah dengan biru). Campuran warna
—erah, kuning dan biru akan menghasilkan warna yang berbeda-beda tergantung pada
“=tensitasnya (Woodroof er. al., 1975).

Hasil ekstraksi buah somba menggunakan pelarut yang berbeda pH nya yaitu 4; 7 dan 10
=enghasilkan warna merah dan kuning dengan dengan intensitas yang berbeda. Warna merah
vang dihasilkan dari ekstrak biji buah somba diduga didominasi oleh karotenoid norbixin
sedangkan kuning dihasilkan oleh bixin (Nobre er al., 2006). Menurut Silva, (2009), bixin
merupakan senyawa non polar yang menghasilkan warna kuning sedangkan norbixin yang
“ersifat polar menghasilkan warna merah.

185




PROSIDING SEMINAR NASIONAL 7
don Kearifan Lokal Berkelanjutan II” {53 &
Purwokerto, 27-28 Nopember 2012 \¥=

Do,

“Pengembangan Sumb Daya..
1SBN: 978-979-9204-79-0

Nilai rata-rata intensitas warna merah ekstrak biji buah somba pada berbagai pH dengas
pelarut air pH 4, pH 7 dan pH 10 secara berturut-turut 1 1,95; 13,30 dan 13,50. Intensitas warne
merah ekstrak buah somba pada dengan pelarut air pada berbagai pH dapat dilihat pada Gambar
2.

7~
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Gambar 2. Nilai rata-rata intensitas warna merah ekstrak buah somba pada variasi pH
dengan pelarut air.

Gambar 2 menunjukkan peningkatan pH menyebabkan terjadinya peningkatan intensitas
warna merah meskipun secara statistik peningkatan dari pH 7 ke pH 10 tidak berbeda. Hal ini
diduga komponen norbixin yang ada di lapisan aril biji somba dapat terekstrak atau terabrasi
secara maksimal pada pelarut basa (Pimentel dan Stringheta, 1999 dalam Silva et al., 2008).
Selain itu diduga bahwa pada saat ekstraksi dengan pelarut basa telah terjadi proses
saponifikasi.

Mercadente (1999) menyatakan bahwa proses saponifikasi dapat menyebabkan terjadinya
hidrolisis pada ester karotenoid yang mengakibatkan bebasnya lipida dari ikatan ester tersebut,
sehingga ikatan lipid akan terlepas dan dihasilkan karotenoid bebas. Semakin banyak ikatan
lipid yang terlepas dari karotenoid, maka semakin banyak karotenoid bebas sehingga warnanya
semakin merah. Kandungan lemak pada biji buah somba sebesar 17,5% (Mercadente er al.,
1999).

Perlakuan pH 4 menghasilkan intensitas warna merah terendah. Intensitas warna merah
akan semakin kecil bila pH pelarut vang digunakan semakin asam. Kondisi tersebut
mengindikasikan pH asam menyebabkan degradasi pigmen. Suparmi er al., (2009) melaporkan
bahwa pada kondisi yang semakin asam (pH semakin kecil) serapan maksimum pigmen bixin
dan norbixin mengalami pergeseran ke arah panjang gelombang yang lebih kecil. Warna merah
memiliki panjang gelombang yang besar dalam spektrum cahaya tampak (Sudarmadji, er al.,
1997).  Adanya degradasi pigmen yang disebabkan karena peningkatan keasaman akan
menggeser warna merah ke panjang gelombang yang semakin pendek dikenal dengan istilah
hipsokromik sehingga intensitas warna merahnya semakin kecil.

Penggunaan pelarut dengan pH yang berbeda memberikan intensitas warna kuning yang
berbeda. Nilai rata-rata intensitas warna kuning ekstrak biji buah somba pada berbagai pH
dengan pelarut air pH 4; pH 7 dan pH 10 secara berturut-turut 7,60; 10,55 dan 11,85. Intensitas
warna kuning ekstrak buah somba dengan pelarut air pada berbagai pH dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai rata-rata intensitas warna kuning ekstrak buah somba pada variasi pH
dengan pelarut air.

Perlakuan pH 4 menghasilkan warna kuning dengan intensitas paling tinggi, sedang
perlakuan pH 7 dan 10 secara statistik menghasilkan intensitas warna kuning yang tidak berbeda
nvata tetapi pH 10 cenderung menghasilkan intensitas warna kuning lebih tinggi. Menurut
Sudarmadiji et al. (1997), dalam spektrum cahaya tampak, warna kuning memiliki panjang
selombang yang lebih rendah dari pada warna merah. Adanya degradasi pigmen karena pH
2sam akan menyebabkan warna bergeser ke panjang gelombang yang semakin kecil sehingga

i menghasilkan intensitas warna kuning yang lebih besar.

Hasil pengujian ekstraksi buah somba menggunakan minyak menunjukkan, ekstrak buah
<omba dalam minyak tidak dapat dilakukan pengaturan pH. Hal ini diduga karena bahan yang
digunakan untuk melakukan pengaturan pH adalah asam sitrat untuk mengatur pH asam dan
Ca(OH), untuk mengatur pH basa. Asam sitrat sedikit larut dalam minyak sedangkan Ca(OH),
tidak dapat larut dalam pelarut minyak Hal ini menyebabkan pengaturan pH minyak dengan

~ 2sam sitrat dan Ca(OH), tidak dapat dilakukan. Oleh karena itu pada penelitian ini ekstraksi

“Huah somba menggunakan pelarut minyak hanya dilakukan pada pH internal minyak yaitu pH 6.

Hasil pengukuran intensitas warna, ekstrak buah somba menggunakan minyak
menghasilkan warna merah dengan intensitas 12.5 dan kuning dengan intensitas 61. Apabila
dibandingkan dengan ekstrak somba dengan pelarut air pada pH 4, intensitas warna merah pada
pelarut minyak hampir sama dengan intensitas pada pelarut air. Intensitas warna merah ekstrak
Huah somba dari pelarut air dan minyak dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Nilai rata-rata intensitas warna merah ekstrak buah somba pada jenis pelarut yang
berbeda

L

Intensitas warna merah pada pelarut minyak cenderung lebih tinggi dibandingkan pelarut
2ir. Hal ini diduga karena adanya isomerisasi cis bixin dalam minyak karena adanya suhu tinggi
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menghasilkan nor bixin. Pada ekstraksi menggunakan minyak, senyawa karotenoid yang ba
terekstrak adalah bixin, karena bixin bersifat non polar (Silva, 2008). Menurut Smith
Wallin (2006). bixin dapat berbentuk trans atau cis, akan tetapi bentuk cis lebih u
dibanding bentuk trans. Ekstraksi menggunakan minyak panas dapat mengakibatkan isomerisas:
cis-bixin menjadi bentuk trans-bixin (Scotter et al, 1998), selanjutnya trans bixin dapst
berupabah menjadi nor bixin (Smith dan Wallin, 2006). Titik didih minyak yang lebih tinge:
dibandingkan air serta kadar bixin yang lebih tinggi dibandingkan nor bixin diduga jugs
menyebabkan banyak norbixin yang terbentuk dari hasil isomerisasi bixin.

Hasil ekstraksi buah somba menggunakan jenis pelarut yang berbeda, menghasilkas
intensitas warna kuning yang berbeda (Gambar 5 )

- Seriest
seriesl;

Minyak; 61

% Seriesl; Air;
12,9

Intensitas warrja kunfng

Jenis pelarut
GambarSlmensuaswama kumng ekstrak buah somba pada jenis paiéfut yang berbeda.
Dibandingkan ekstraksi menggunakan air, intensitas warna kuning yang dihasilkan pada
pelarut minyak lebih tinggi. Hal ini disebabkan karena karotenoid yang banyak terekstrak pada

minyak adalah bixin yang bersifat non polar serta menghasilkan warna kuning. Kadar bixin
dalam buah somba lebih sebesar 83,41 = 4,54% dari total karotenoid (Suparmi e al., 2008).

KESIMPULAN

1. Peningkatan pH pelarut air dari pH 4 ke pH 10 menghasilkan intensitas warna merah yang
semakin tinggi
2. Penggunaan pelarut air pH pH 4 menghasilkan warna kuning dengan intensitas paling
tinggi.
3. Penggunaan pelarut minyak menghasilkan intensitas warna merah sebesar 12,5 dan kuning
sebesar 61.
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