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PENGARUH JENIS PELARUT TERHADAP WARNA, KEKERUHAN DAN KADAS
TOTAL FENOL EKSTRAK BUAH SOMBA

The Effect of Solvents on the Colour, Turbidity and Phenolic Content
in the Extract of Somba Fruit

Isti Handayani”, Karseno dan Pepita Haryanti
Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto 53122
Email: isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

ABSTRAK

Buah somba merupakan salah satu buah sumber pewarna alami yang mengandung antiokss
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut pangan yang berbeda terhadap was
kekeruhan dan kadar antioksidan ekstrak buah somba. Pelarut pangan yang digunakan pada penelitian
berupa air. tween20 dan minyak. Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan Rancangan A
Lengkap. Parameter yang diamati meliputi warna. kekeruhan dan kadar total fenol ekstrak. Pengukers
warna dilakukan menggunakan tintometer sehingga diketahui komponen warna penyusun serta intensitass
Pengukuran kekeruhan diamati secara visual dan pengukuran kadar antioksidan dilakukan dengan meng
kadar total fenol. Hasil penelitian menunjukkan ekstrak air. tween20 dan minyak masing-masing tersusus
atas warna merah dan kuning dengan intensitas berbeda. Ekstrak tween20 menghasilkan kekeruhan tertings
sedangkan ekstrak minyak paling rendah. Hasi! pengukuran kadar total feno! menunjukkan ekstrak minyt.
memiliki kadai total fenol tertinggi sedangkan tween20 paling rendah.

Kata kunci: pelarut. warna. total fenol

ABSTRACT

Somba fruit is the one of plant as sources of natural pigment with function as antioxidant. The aims
of this research is to find the effect of solvents to colour, turbidity and phenolic content of somba frus
extract. Water, hween20, and vegetable oil were used as solvents. The parameters including colour, turbidiy
and phenolic compounds were investigated. The colour was measured by tintometer method to identify the
components and their intensity. The turbidity was determined visually and the content of antioxidant was
measured by total phenolic compound. The results of this research shown that extract of somiba fruit in
water, tween2() and vegetable oil were indicating that each extract are composed by red and yellow color
with different intensity. The extract of somba fruit in tween20 was the highest turbidity level, in contrast the
lowest was found on vegetable oil extract. The highest of total phenolic compound was shown on vegetable
oil extract and the lowest was tween2() extract, respectivelly.

Key words: solvent, colour, phenolic compounds
PENDAHULUAN

Zat pewarna makanan sejak lama digunakan dalam industri makanan baik industri besar.
industri rumah tangga atau jajanan pasar guna meningkatkan daya tarik produk makanan tersebut.
Terdapat dua jenis pewarna makanan yaitu pewarna alami (natural) dan pewarna buatan (sintetik).
Berbagai penelitian dan uji telah membuktikan bahwa penggunaan zat pewarna sintetik dalam
suatu produk makanan dapat menyebabkan kerusakan pada organ hati serta mampu meningkatkan
perilaku hiperaktif terhadap anak (Supriati, 2008). Pewarna sintetik cenderung digunakan pada
produk makanan dibandingkan pewarna alami. Pewarna alami aman dikonsumsi mengingat hingga
saat ini belum ada laporan efek negatifnya pada manusia sehingga pewarna alami menjadi salah
satu alternatif bahan pewarna di kalangan masyarakat.

Buah somba (Gambar 1) merupakan salah satu jenis tanaman tropis yang banyak terdapat di
Indonesia serta potensial sebagai sumber pewarna alami. Zat warna yang penting dalam buah
somba adalah karotenoid yang terdiri dari dua jenis karotenoid yaitu bixin dengan rumus molekul
C55Hz004, yang larut dalam pelarut lemak (Nobre er al., 2006) dan norbixin yang bersifat larut air.
Bixin dapat berbentuk trans atau cis, akan tetapi bentuk cis lebih umum dibanding bentuk trans
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(Smith dan Wallin, 2006). Ekstraksi menggunakan minyak panas dapat mengakibatkan isomerisasi
cis-bixin menjadi bentuk trans-bixin (Scotter et al, 1998).

Gbar 1.Buah Somba

Warna bixin dalam pelarut lemak adalah kuning. Bixin dapat larut dalam alkohol, keton.
kloroform dan asam asetat (Silva er al., 2008). Norbixin larut dalam air menghasilkan warna merah
sampai coklat. Baik bixin maupun norbixin stabil terhadap oksidasi namun kurang stabil terhadap
cahaya (Nobre ei al., 2006). Menurut Madhavi et al. (1996) karotenoid dapat berperan sebagai
antioksidan karena dapat berperan sebagai pemadam singlet oksigen atau menangkap radikal bebas.
Menurut Kurniawati et al, (2007) karotenoid dalam buah somba termasuk dalam antioksidan
sekunder karena dapat berfungsi sebagai pemadam (quencher) singlet oksigen. Selain karotenoid,
somba juga mengandung senyawa fenol. Menurut (Karadeniz et al., 2005 dalam Pratimasari,
2009), fenol juga dapat berfungsi sebagai antioksidan melalui mekanisme sebagai pereduksi,
penangkap radikal bebas, pengkelat logam, peredam terbentuknya oksigen singlet serta pendonor
elektron. Adanya karotenoid dan senyawa fenol menyebabkan buah somba potensial sebagai
antioksidan.

Sebagai pewarna pangan. somba telah digunakan untuk mewarnai margarin, mentega dan
keju (Toccini er al., 2001). Ekstrak buah somba juga digunakan untuk mewarnai mayonaise, es
krim, dan saus (Baret et al. 2002). Toccini ef 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 buzh somba menunjukkan kestabilan warnanya selama 2 bulan
penyimpanan (Cuspinera et al.2002).

Pemanfaatan buah somba sebagai sumber pewarna dan antioksidan telah dilakukan oleh

Handayani dan Yusriana (2009). Hasil penelitian menunjukkan, penggunaan pelarut organik berupa
feksan (non polar), kloroform (semi polar) dan etanol (polar), menghasilkan warna yang kuat dan
Serbeda, masing-masing menghasilkan warna kuning, merah oranye dan oranye. Hasil penelitian
vang dilakukan oleh Handayani dan Yusriana (2009) terhadap potensi ekstrak buah somba sebagai
sumber antioksidan menunjukkan, ekstrak buah somba potensial sebagai sumber antioksidan.
Hasil penclitian menunjukkan penggunaan pelarut etanol menghasilkan total fenol paling
tingeidiikuti heksan dan kloroform. Hasil pengujian aktivitas antioksidan buah somba dari ekstrak
Scksan, kloroform dan etanol menggunakan parameter absorbansi peroksida dan absorbansi
malonaldehid menunjukkan, ekstrak kloroform menghasilkan aktivitas antioksidan paling tinggi
‘absorbansi paling rendah), diikuti ekstrak heksan dan etanol.
| Hasil penelitian aplikasi ekstrak buah somba pada getuk dan sosis menunjukkan, ckstrak
“eksan dan kloroform dari buah somba menghasilkan warna yang kuat, bila dibandingkan ekstrak
=tanol pada konsentrasi yang sama. Ekstrak heksan dan kloroform secara sensoris menghasilkan
“au pelarut yang tertinggal meskipun pelarutnya sudah dihilangkan, sehingga tidak layak
‘“%onsumsi (Handayani dan Yusriana, 2010). Penggunaan etanol sebagai pelarut, menghasilkan
sensoris yang lebih diterima namun warna yang dihasilkan lebih pudar. Oleh karena itu perlu
Ji penggunaan pelarut pangan sebagai pelarut untuk ekstraksi buah somb
ji penggunaan air, minyak dan tween20 sebagai pelarut untuk ekstrak:
jian warna dan potensinya sebagai sumber antioksidan.

si buah somba, serta
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BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini berupa buah somba dipilih yang
kematangan optimal, pelarut untuk keperluan ekstraksi: pelarut polar berupa air, pelarut s&
berupa tween20 yang dilarutkan dalam air dengan konsentrasi 0,7%, pelarut non pelas
minyak (merk Sania): satu paket bahan kimia untuk pengujian kadar total fenol dan &
berupa etanol 95%, asam tanat. folin ciocalteau, Na,CO;, Na,SO,, petroleum eter. dan
Peralatan utama yang dgunakan berupa tintometer, spetrofotometer UV Vis, setr
seperangkat alat gelas untuk analisis total fenol dan karotenoid.

Metode
Penelitian dilaksanakan secara eksperimental. menggunakan rancangan acak ke
Ulangan dilakukan sebanyak 3 kali.
Tahapan-tahapan penelitian yang dilaksanakan adalah sebagai berikut:
1. Buah somba yang digunakan adalah bagian isinya (bijinya). Biji buah somba yang dipe
diekstraksi dengan cara perebusan pada suhu pada suhu titik didih pelarut masing-ms
selama 10 menit. Ekstraksi biji buah somba dilakukan menggunakan jenis pelarut yang be
polaritasnya yaitu air (polar), tween 20 dengan konsentrasi 0,7% (semi polar) dan minyak
polar). Biji somba yang digunakan 50 g/200 ml pelarut. Braga et al. 2006. melakukan eks
biji buah somba dengan konsentrasi 50 g /200 m! pelarut. Ekstrak yang dihasilkan, kemud
saring menggunakan kertas saring dan siap dilakukan pengujian.
Penentuan warna ekstrak
Ekstrak buah somba yang dihasilkan dari berbagai jenis pelarut, diukur wars
menggunakan alat pengukur warna tintometer, dan secara sensoris (visual). Pengukuran ¥
menggunakan tintometer ditujukan untuk mengetahui komponen warna penyusun s
intensitasnya. Penentuan warna ekstrak secara visual ditujukan untuk mengetahui warna secs
visual dan kekeruhan ekstrak yang ditentukan oleh panelis .
Penentuan kadar total fenol ekstrak
Pengujian terhadap kadar total fenol dilakukan untuk mengetahui kadar antioksidan g
ekstrak. Pengukuran total fenol dilakukan menggunakan metode Chandler dan Dodds
dimodifikasi (Andarwulan, 2002).

(55}

)

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Warna dan Komponen Warna Penyusun

Warna adalah spektrum tertentu yang terdapat di dalam suatu cahaya sempurna (berwa:
putih). Identitas suatu warna ditentukan panjang gelombang cahaya tersebut (Levine, 1978). Wa
suatu senyawa organik disebabkan oleh gugus-gugus tertentu dalam molekulnya yang dikena'
dengan gugus pembawa warna. Ada 3 warna dasar (warna primer) yaitu merah, kuning dan birs
Kombinasi 3 warna dasar ini kemudian akan membentuk 6 spektrum warna yaitu merah; oranye
(kombinasi dari warna merah dan kuning); kuning; hijau (kombinasi dari warna kuning dan biru
biru; violet (kombinasi dari warna merah dengan biru). Campuran warna merah, kuning dan bire
akan menghasiikan warna yang berbeda-beda tergantung pada intensitasnya (Woodroof er. al..
1975).

Hasil ekstraksi buah somba menggunakan pelarut yang berbeda polaritasnya yaitu air (polar).
tween20 0,7% (semi polar) dan minyak (non polar) secara visual menghasilkan warna merah
dengan tingkat warna merah yang berbeda. Ekstrak air menghasilkan warna merah oranye, ekstrak
tween20 0,7% berwarna merah coklat dan ekstrak minyak menghasilkan warna merah.

Hasil pengukuran komponen warna penyusun, diketahui ekstrak air, tween20 0,7% dan
minyak masing-masing tersusun atas 2 komponen warna yaitu warna merah dan kuning dengan
intensitas yang berbeda. Komponen warna penyusun ekstrak air adalah merah dengan intensitas
11,1 dan warna kuning dengan intensitas 3,3. Komponen warna penyusun ekstrak tween20 0,7%
adalah merah deng\::m intensitas 10,1 dan warna kuning dengan intensitas 1,3. Komponen warna

=
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penyusun ekstrak minyak adalah merah dengan intensitas 12,1 dan warna kuning dengan

intensitas 23. Intensitas warna merah ekstrak air. tween 20 dan minyak dapat dilihat pada Gambar
2

12.1a
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Gambar 2. Intensitas warna merah ekstrak buah somba pé(izibi)welarut vang berbeda

Gambar 2 menunjukkan, penggunaan minyak sebagai pelarut menghasilkan intensitas warna
merah paling tinggi sedangkan tween20 paling rendah. Minyak merupakan pelarut yang bersifat
non polar sehingga mampu melarutkan bixin. Menurut Nobre er al. (2006), bixin menghasilkan
warna Kuning oranye sedangkan norbixin berwarna merah. Kadar bixin dalam buah somba lebih
sebesar 83,41 + 4.54% dari total karotenoid (Suparmi et al., 2008). Menurut Wallin (2006), bixin
pada umumnya berbentuk cis. Pada suhu yang tinggi (lebih dari 76°C). bixin dapat mengalami
isomerisasi menjadi bentuk trans dan yang selanjutnya dapat mengalami dekomposisi. Trans bixin
dapat mengalami hidrolisis pada suasana asam menjadi norbixin yang cenderung berwarna merah.
Karena kadar bixin yang lebih tinggi dibandingkan norbixin dan bersifat larut dalam minyak, serta
dapat mengalami isomerisasi dan hidrolisis menjadi norbixin menyebabkan intensitas warna merah
pada minyak lebih tinggi dibandingkan tween20 0,7% dan air.

Intensitas yang lebih tinggi pada minyak diduga juga disebabkan titik didih minyak yang
paling tinggi dibandingkan air dan tween20 0,7%. Titik didih minyak pada suhu 120°C, sedangkan
air pada suhu 100°C dan tween20 0,7% pada suhu 95°C. Titik didih vang lebih tinggi diduga
memiliki kemampuan untuk mengekstrak karotenoid vang lebih banyak dari bahan serta
menyebabkan perubahan bixin menjadi norbixin yang lebih banyak.

Penggunaan tween20 0,7% menghasilkan intensitas warna merah paling rendah
dibandingkan minyak dan air. Hal ini disebabkan karena titik didih tween20 0,7% paling rendah.
Tween20 0,7% juga memiliki sifat kurang polar dibandingkan air, sehingga kemampuan untuk
mengekstrak norbixin yang bersifat polar lebih rendah sehingga intensitas warna merah yang
dihasilkan lebih rendah dibandingkan air.

Intensitas warna kuning pada ekstrak air, tween 20 0,7% dan minyak dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Intensitas warna kuning ekstrak buah somba pada pelarut yang berbeda polaritasnya

Gambar 3 menunjukkan penggunaan minyak sebagai pelarut, menghasilkan intensitas warna
ing yang paling tinggi, sedangkan tween20 0,7% paling rendah. Penggunaan minyak yang
N
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bersifat non polar serta memiliki titik didih lebih tinggi dibandingkan air dan twes
menyebabkan bixin yang terekstrak pada minyak lebih banyak sehingga menghasilias
warna kuning yang paling tinggi. Bixin menghasilkan warna kuning oranye. Meskiz
memiliki titik didih paling tinggi yang menyebabkan perubahan cis-bixin menjadi norsiss
karena kadar bixin lebih tinggi dibandingkan norbixin menyebabkan intensitas warna &
pelarut minyak paling tinggi dibandingkan air dan tween20 0,7%.

Intensitas warna kuning yang paling rendah pada Tween20 0,7% diduga disebaBis
titik didih tween20 0,7% lebih rendah dibandingkan air yaitu pada suhu 90° C sehinzzs
yang terekstrak lebih sedikit dibandingkan minyak dan air. Hal ini diduga menyebabkan &
warna kuning pada tween20 0,7% paling rendah.

2. Kekeruhan

Ekstrak air dan tween20 0.7% cenderung keruh. dengan tingkat kekeruhan lebik tines
tween20 0,7%, sedangkan ekstrak minyak jernih. Hal ini diduga penggunaan pelarut i
tween20 0,7% menyebabkan komponen-konponen lain yang cenderung bersifat peia
terekstrak. Menurut Bora (2010), dalam buah somba terkandung senyawa sukrosa.
essensial, dan protein. Menurut Kapoor ¢t. al (2008) buah somba mengandung selulosa
sukrosa 3,5-5.5%; minyak atsiri 0,3-0,9%; minyak 3%. karoten 4,5-5.5% dan protein I=
Smith dan Wallin (2006) menyatakan ekstraksi buah somba menggunakan air pada p
menghasilkan kadar polifenol 4%. Angelucci er al. (1980), juga menyatakan buah s
mengandung tannin dengan kadar 0.91%. Adanya senyawa yang bersifat polar diantaranya ps
polifenol, tannin, minyak atsiri yang larut air, sukrosa dengan kadar yang cukup tinggi dalam
somba diduga menyebabkan keruhnya ekstrak yang dihasilkan. Zat warna yang terdapat pada
somba adalah karotenoid, yang dapat menghasilkan warna kuning, oranye hingga merah (Fenns
1996). Menurut Silva er al. (2001). karotenoid dalam buah somba terdiri atas bixin yang bers
non polar dan nor bixin yang bersifat poiar. Baik bixin maupun nor-bixin merupakan karoten
tergolong dalam kelompok karboksil karoten.

3. Total Fenol

Hasii analisis ragam menunjukkan jenis pelarut berpengaruh nyata terhadap kadar toss
fenol. Pengaruh jenis pelarut terhadap kadar total fenol ekstrak buah somba dapat dilihat pade
Gambar 3.
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Gambar 3. Kadar total fenol ekstrak buah somba pada berbag;li pelarut pangan

Gambar 3 menunjukkan, total fenol tertinggi dihasilkan pada penggunaan minyak sebagai
pelarut sedangkan penggunaan tween20 menghasilkan kadar total fenol paling rendah. Komponen
fenol dalam ekstrak minyak diduga berasal dari minyak atsiri yang bersifat volatile yang terdapat
dalam buah somba, serta fenol yang terdapat dalam minyak yang digunakan sebagai pelarut.
Minyak atsiri dalam buah somba sulit larut dalam pelarut air (Cuspinera e al, 2002). Menurut
Afriyanti (2008), dalam daun sirih terdapat minyak atsiri yang sepertiganya adalah fenol. Hasil
pengukuran total fenol minyak yang digunakan sebagai pelarut menunjukkan kadar total fenol
dalam minyak sebesar 0,822 mg/g. Adanya fenol dalam minyak atsiri serta fenol dari pelarut
diduga menyebabkan total fenol dalam minyak lebih tinggi dibandingkan tween20 0,77% dan air.
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Senyawa fenol cenderung bersifat polar sehingga lebih larut dalam pelarut yang bersifat
polar. Air merupakan pelarut yang bersifat paling polar dibandingkan tween20 0.7% dan minyak,
sehingga lebih mampu melarutkan senyawa fenol. Houghton & Raman (1998) menyatakan bahwa

senyawa yang mempunyai polaritas sama akan saling melarutkan (like dissolve like
Smith dan Wallin (2006),

sebanyak 4 %.

). Menurut
buah somba mengandung senyawa fenol dalam bentuk polifenol

Menurut Angelucci ef al. (1980), buah somba juga mengandung tanin dengan kadar 0,9]%.
Menurut Vermeris dan Nicckolson (2006), tanin Jjuga termasuk dalam kelompok senyawa fenol.
Adanya tanin dalam buah somba yang bersifat polar menyebabkan tingginya kadar fenol pada
pelarut air.

Tween20 merupakan jenis pelarut yang bersifat semipolar namun pada penelitian ini
dilarutkan dengan air dengan konsentrasi 0.7% sehingga cenderung kearah polar. Hal ini
menyebabkan komponen yang terekstrak adalah sebagian yang bersifat polar. Hal ini menyebabkan
tween 20 0,7% mampu mengekstrak senyawa fenol yang terdapat pada buah somba. Kadar fenol

yang lebih rendah pada tween20 0,7% dibanding air, disebabkan karena polaritas yang lebih rendah
dan karena titik didih yang lebih rendah.

SIMPULAN

Ekstraksi buah somba menggunakan air, twen20 0,7% dan minyak menghasilkan warna yang
tersusun atas warna merah dan kuning dengan intensitas berbeda. Ekstraksi menggunakan
minyak menghasilkan warna merah dan kuning dengan intensitas tertinggi

Ekstraksi buah somba menggunakan minyak menghasilkan kekeruhan paling rendah sedangkan
ckstraksi menggunakan tween20 0,7% menghasilkan kekeruhan paling tinggi.

3. Ekstraksi buah somba menggunakan minyak menghasilkan kadar total fenol tertinggi yaitu
sebesar 4,282 mg/g.
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