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Aplikasi Ekstrak Kesumba (Bixa Orellanna. L) Sebagai Sumber Pewarna dan Antioksidan Alami pada
Getuk Singkong (Isti Handayani et al)

APLIKASI EKSTRAK KESUMBA (Bixa orellanna. L) SEBAGAI SUMBER
PEWARNA DAN ANTIOKSIDAN ALAMI PADA GETUK SINGKONG

(APPLICATION OF KESUMBA EXTRACT (BIXA ORELLANNA. L)AS
ANAURAL COLORANT AND ANTIOXIDANT IN CASSAVA GETUK)

Isti Handayani, Sujiman

Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian Unsoed,
JI Dr. Soeparno, Karangwangkal Purwokerto, Jawa Tengah.

Email: isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

ABSTRAK

Kesumba (Bixa orellana L.) telah digunakan sebagai pewarna alami di banyak industri, tetapi penggunaan dalam makanan tradisional
Indonesia belum banyak digunakan. Penelitian ini mengkaji aplikasi ekstrak kesumba sebagai sumber pewarna dan antioksidan alami
pada getuk singkong. Ekstraksi dilakukan dengan metode sokletasi menggunakan tiga jenis pelarut. Penelitian ini bertujuan untuk
mengevaluasi pengaruh jenis pelarut dan konsentrasi ekstrak kesumba terhadap warna, total karotenoid, total fenol dan FFA getuk
singkong. Penelitian dilakukan menggunakan metode eksperimental menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Pelarut yang
digunakan untuk ekstraksi adalah heksana (non polar), kloroform (semi-polar) dan etanol (polar) pada konsentrasi ekstrak 1%; 2%; dan
3%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa aplikasi ekstrak heksana 3% yang diukur menggunakan kamus warna Munsell dan secara
sensorik menghasilkan warna oranye dengan nilai Hue: 7.5 YR (Yellow Red = merah kekuningan); Value: 7, dan kroma: 10, serta
menghasilkan tingkat kesukaan paling tinggi. Peningkatan konsentrasi ekstrak yang ditambahkan menghasilkan peningkatan kroma
(intensitas warna). Kadar karotenoid tertinggi (0,33 mg / g), dihasilkan pada penambahan ekstrak heksana 2% dan kadar fenol total
tertinggi (38,95 mg/ 100 g) dihasilkan ekstrak heksana 3%. Asam lemak bebas terendah (0,15%) dihasilkan pada penambahan ekstrak
heksana 1% walaupun tidak ada bedanya dengan penambahan ekstrak kloroform 1%.

Kata kunci: kesumba, pelarut, konsentrasi, ekstrak, warna, antioksidan

ABSTRACT

Kesumba (Bixa orellana L.) has been used as natural colourant in many industries. However its usage for Indonesian tranditional foods
is still limeted. This study examined aplication of kesumba extract as natural colourant as well as antioxidants sources on getuk cassava.
The extraction was performed throught soxhletation method using three types of solvents. This research aimed to evaluate the influence
of solvent types and concentrations of the extract to colour, total carotenoid, total phenol and FFA of getuk cassava. This research
was designed using a randomized block design (RBD). Solvents used for extraction were hexane (non polar), chloroform (semi-polar)
and ethanol (polar) and the concentration of the extracts 1%; 2%; and 3%. The results showed that 3% of hexane, measured using
the Munsell Color resulted in an orange colour (hue: 7,5 YR; value: 7, chroma:10), as well as sensory test, which obtained the most
preference by the panelists. Increasing the extract concentration yielded in enhance of chroma (colour intensity). The 2% of hexane
extract produced the highest levels of carotenoids (0.33 mg/g), while the highest levels of total phenols (38.95 mg/100 g) was treated
from 3% of hexane extract. The lowest of free fatty acids (0.15%) was obtained at 1% of hexane extract although no differentces to 1%
of chloroform extract.

Keywords: kesumba, solvent, concentration, extract, colour, antioxidant
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PENDAHULUAN

Warna pada makanan merupakan salah satu faktor
penting dalam pemilihan suatu produk pangan oleh
konsumen. Pewarna pangan yang digunakan dalam
industri pangan terdiri atas pewarna sintetis dan
pewarna alami. Pewarna sintetis memiliki beberapa
keunggulan dibandingkan pewarna alami diantaranya
daya mewarnai kuat, lebih stabil terhadap berbagai
kondisi lingkungan, memiliki rentang warna yang luas,
tidak mudah luntur dan berwarna cerah serta harga
yang murah!. Namun di sisi lain aplikasi pewarna
sintetik pada produk pangan mempunyai kelemahan
yaitu dapat bersifat toksik dan karsinogenik®. Pewarna
alami merupakan alternatif penggunaan pewarna untuk
meminimalkan dampak negatif penggunaan pewarna
sintetik. Indonesia mempunyai banyak tumbuhan yang
berpotensi dimanfaatkan sebagai sumber pewarna
alami. Kesumba (Bixa orrelana. L) merupakan salah
tumbuhan yang biji buahnya mengandung karotenoid
yang dapat digunakan sebagai pewarna alami yang aman
dan mendapatkan rekomendasi dari FDA3. Di Indonesia
buah kesumba belum banyak dimanfaatkan. Karotenoid
yang terkandung pada buah kesumba terdiri atas bixin
dan norbixin yang menghasilkan warna merah, kuning
dan oranye**¢. Bixin merupakan pigmen utama dalam
biji buah kesumba, kadarnya mencapai 80%°%’. Bixin
menghasilkan warna merah oranye®. Bixin bersifat larut
dalam pelarut minyak sedangkan norbixin larut dalam
pelarut air®. Beberapa pelarut lain yang telah digunakan
untuk untuk ekstraksi annato diantaranya essensial oil,
heksan, kloroform, ethyl asetat, butanol, metanol maupun
minyak sayur®®. Pigmen yang dihasilkan dari kesumba
dikenal dengan annato’.

Selain berfungsi sebagai pewarna, ekstrak annato
juga diketahui merupakan sumber antioksidan karena
mengandung karotenoid*'®'". Antioksidan merupakan
substansi yang pada konsentrasi rendah dapat
menghambat oksidasi komponen sel seperti protein,
karbohidrat, lipid dan Asam dioksiribonukleat'.
Disamping karotenoid, komponen tanaman yang dapat
berperan sebagai antioksidan diantaranya dari golongan
fenol dan flavonoid'>. Beberapa penelitian telah
dilakukan untuk mengevaluasi ekstrak annato sebagai
sumber pewarna dan antioksidan alami®31%12,

Karakteristik warna dan antioksidan yang diperoleh
pada tahap ekstraksi tidak hanya tergantung pada metode
ekstraksi tetapi juga jenis pelarut yang digunakan!>!4,
Untuk memperoleh antioksidan dari tanaman diantaranya
dapat dilakukan dengan ekstraksi menggunakan sokhlet
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dan maserasi'®. Pelarut aseton dan metanol yang
digunakan dalam ekstraksi pigmen annato dihilangkan
dengan cara penguapan, selanjutnya pigmen yang
dihasilkan dilarutkan dalam minyak sayur®. Ekstraksi
annato secara bertingkat juga telah dilakukan peneliti
sebelumnya menggunakan heksan (non polar) sebagai
pelarut pertama, dilanjutkan ekstraksi menggunakan
aseton (lebih polar) sebagai pelarut tahap kedua'®.

Dalam industri pangan annato umumnya digunakan
sebagai pigmen pada industri keju, sosis, daging dan
permen’. Aplikasi annato sebagai sumber pewarna dan
antioksidan pada produk olahan pangan berbasis umbi-
umbian khususnya getuk sejauh ini belum dilakukan.
Getuk merupakan produk olahan umbi-umbian yang
dalam pembuatannya sering ditambah dengan pewarna.
Pada penelitian ini dievaluasi aplikasi ekstrak annato
sebagai sumber pewarna dan antioksidan pada getuk.
Ekstraksi annato dilakukan menggunakan metode
sokhletasi secara bertingkat menggunakan pelarut yang
berbeda polaritasnya. Pada penelitian ini dilakukan
aplikasi ekstrak annato pada getuk singkong. Ekstraksi
annato dilakukan menggunakan pelarut yang berbeda
polaritasnya. Aplikasi ekstrak annato dilakukan
menggunakan konsentrasi ekstrak yang berbeda. Melalui
penelitian ini diharapkan diperoleh getuk yang memiliki
warna menarik serta mengandung antioksidan.

METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah buah kesumba
utuh (meliputi kulit buah dan biji kesumba), singkong,
pelarut untuk ekstraksi berupa heksan, kloroform dan
etanol, serta bahan kimia untuk analisis karotenoid, fenol
dan asam lemak bebas. Bahan untuk analisis karotenoid
meliputi petroleum benzene, aseton, Na,SO, anhidrat.
Bahan untuk analisis fenol meliputi Folin ciocateau,
etanol 95 %, dan Na CO,. Bahan untuk analisis asam
lemak bebas meliputi alkohol netral, indikator PP, dan
NaOH. Pelarut untuk ekstraksi kesumba dan bahan kimia
untuk analisis adalah pro-analis grade.

Peralatan

Peralatan utama yang digunakan meliputi alat ekstraksi
sokhlet, oven blower, kamus warna Munsel, dan
seperangkat alat gelas meliputi labu ukur, beker glas, dan
erlemeyer.

Preparasi serbuk kesumba

Kulit dan biji kesumba dipisahkan kemudian bagian kulit
dipotong kecil-kecil. Potongan kulit dan biji kesumba lalu
dikeringkan dengan cara dijemur di bawah sinar matahari
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dengan suhu sekitar 38-40°C selama 4 hari hingga kering
patah. Potongan kesumba kering kemudian digiling
hingga halus sehingga siap untuk diekstraksi.

Ekstraksi serbuk kesumba

Ekstraksi serbuk kesumba (campuran kulit buah dan biji
kesumba) dilakukan secara bertingkat dengan metode
sokhletasi. Pelarut yang digunakan berbeda polaritasnya
yaitu heksan (non polar), kloroform (semi polar) dan
etanol (polar). Ekstraksi dilakukan pada suhu didih pelarut
selama 4 jam. Sebanyak 30 g serbuk kesumba dibungkus
menggunakan kertas saring yang diikat kedua ujungnya,
kemudian dimasukan ke dalam tabung sokhlet. Volume
pelarut yang digunakan masing-masing sebanyak 200
ml. Ekstraksi diawali menggunakan heksan. dilanjutkan
ekstraksi menggunakan kloroform dan yang terakhir
etanol. Pelarut yang terdapat pada ekstrak yang dihasilkan
selanjutnya dihilangkan dengan cara dikering-anginkan
menggunakan oven blower pada suhu 40°C selama
dua jam schingga diperoleh ekstrak kental. Ekstrak
kental yang dihasilkan selanjutnya digunakan sebagai
sumber pewarna dan antioksidan dengan terlebih dahulu
dilarutkan kedalam pelarut pangan dengan perbandingan
ekstrak kental: pelarut sebesar 1:1 (b/v). Ekstrak kental
heksan dilarutkan kedalam minyak sayur, ekstrak kental
kloroform dilarutkan kedalam tween-20 yang telah
diencerkan dengan aquades (0,7% v/v), sedangkan
ekstrak kental etanol dilarutkan kedalam aqudes. Ekstrak
yang telah dilarutkan tersebut selanjutnya diaplikasikan
kedalam adonan getuk.

Pembuatan getuk

Pembuatan getuk singkong dilakukan dengan cara
sebagai berikut: Singkong yang telah kupas kulit yang
telah bersih dikukus selama 30 menit. Singkong kukus
dihancurkan dengan cara ditumbuk hingga halus. Adonan
getuk dibuat dengan cara mencampurkan singkong yang
telah halus ditambahkan dengan gula halus, vanili dan
mentega (shortening) diaduk hingga homogen. Kedalam
adonan getuk selanjutnya ditambah dengan tiga jenis
ekstrak kesumba (ekstrak heksan, kloroform dan etanol
yang telah dilarutkan kedalam pelarut pangan) masing-
masing dengan konsentrasi 1%; 2% dan 3 % (b/b).

Pengukuran warna dan kesukaan panelis terhadap
warna getuk

Pengukuran warna getuk singkong dilakukan
secara sensoris dan menggunakan Munsel colour
chart. Pengukuran warna secara sensoris dilakukan
menggunakan panelis semi terlatih sebanyak 15 orang
secara skoring. Skor warna meliputi putih (1); putih

kecoklatan (2); kuning (3); kuning kemerahan (4);
merah kekuningan (5). Pengukuran warna menggunakan
Munsell Colour Chart dilakukan terhadap hue, value dan
chroma. Hue menyatakan nama warna, value menyatakan
tingkat kecerahan atau kecemerlangan warna sedangkan
chroma menyatakan intensitas, kekuatan atau kemurnian
warna.

Pengukuran karotenoid

Pengukuran karotenoid (total karotenoid) dilakukan
menggunakan metode spektrofotometri'®. Sebanyak 50
mg serbuk diekstraksi 3 kali dengan 5 ml Petroleum
benzene — aseton (1:1 v/v). Kemudian digojog selama
5 menit dan disentrifus selama 5 menit. Hasilnya
berupa supernatant dan residu. Bagian supernatan yang
mengandung fase petroleum benzene-karotenoida
ditambahkan Na2SO4 anhidrat untuk mengikat air
yang ada dalam larutan. Supernatan selanjutnya
diencerkan dengan petroleum benzene hingga 10 ml
pada tabung reaksi yang telah dikalibrasi, digojog dan
dibaca konsentrasinya menggunakan spektrofotometer
UV Vis (Simadzu-1800) pada panjang gelombang 450
nm menggunakan blangko petroleum benzene sebagai
pengganti sampel.

Pengukuran total fenol.

Pengukuran total fenol dilakukan berdasar metode
Andarwulan dan Shetty (1999). Sebanyak 50 mg sampel
dimasukkan kedalam tabung reaksi yang telah berisi
2,5 ml etanol 95%. Selanjutnya bahan di sentrifugasi
pada 3000 rpm selama 20 menit. Kemudian diambil 1
ml supernatan, dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang
berisi 1 ml etanol dan 5 ml air bebas ion, Pereaksi Folin-
Tiocalteau (50%, sebanyak 0,5 ml) ditambahkan ke
dalam masing-masing sampel dan didiamkan selama 5
menit. Sebanyak 1 ml larutan Na,CO, 5% ditambahkan ke
dalam masing-masing tabung, kemudian dihomogenkan
menggunakan vortex, dan didiamkan dalam ruang
gelap selama 60 menit. Sampel dihomogenkan lagi,
selanjutnya absorbansi diukur pada panjang gelombang
725 nm. Sebagai standar digunakan sebagai standar'’.

Pengukuran kadar asam lemak bebas

Pengukuran asam lemak bebas dilakukan dengan cara
titrasi'®. Sebanyak 28,2 g sampel ditempatkan dalam
erlemeyer, selanjutnya ditambah 50 mL alkohol netral
panas. Kemudian bahan disaring menggunakan kertas
saring. Sebanyak 2 mL indikator phenolpthein ditmbahkan
kedalam larutan. Selanjutnya dititrasi menggunakan
larutan 0,1 N NaOH yang telah distandarisasi sampai
warna merah jambu tercapai dan tidak hilang selama 30
detik.
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Rancangan Percobaan

Penelitian ini dilakukan dengan rancangan acak
kelompok (RAK), dengan 2 macam perlakuan yaitu jenis
pelarut untuk ekstraksi kesomba dan konsentrasi ekstrak
pigmen annato yang ditambahkan kedalam adonan getuk.
Data penelitian diperoleh dari tiga kali pengulangan dan
dilakukan analisis menggunakan Analysis of Variance
(ANOVA) dengan tingkat signifikansi 5% (p < 0.05).
Jika terdapat perbedaan nyata antar perlakuan dilanjutkan
menggunakan uji lanjut BNJ.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Warna merupakan atribut sensori yang pertama kali
dinilai oleh konsumen pada saat memilih makanan.
Penentuan mutu makanan ditentukan oleh banyak
faktor, namun sebelum faktor-faktor lain diperhatikan,
faktor warna terlibat dahulu menentukan penilaian
penerimaan konsumen'. Warna getuk yang ditambah
dengan ekstrak buah kesumba yang dihasilkan dengan
ekstraksi secara bertingkat menggunakan pelarut yang
berbeda polaritasnya pada berbagai konseatntrasi ekstrak
ditunjukkan pada Gambar 1.

Hasil pengujian terhadap warna getuk singkong
dengan penambahan ekstrak kesumba secara sensoris
menghasilkan kisaran antara putih pucat sampai merah
oranye (Tabel 1).

Getuk singkong dengan penambahan ekstrak etanol 1%
menghasilkan warna paling rendah yaitu putih dengan
skor 1,8 sedang ekstrak heksan 3% menghasilkan
warna merah orangedengan skor 4,2 (Tabel 1). Heksan
yang bersifat non polar mampu mengekstrak bixin
yang merupakan karotenoid utama pada kesumba serta
menghasilkan warna merah oranye, sehingga getuk
singkong yang dihasilkan memiliki warna merah oranye
(Gambar 1). Hasil penelitian aplikasi ekstrak kesumba
yang dilakukan menggunakan heksan dan digunakan
sebagai sumber pewarna pada jangry (makanan tradisional
India) menghasilkan warna merah oranye'*. Disamping
ekstraksi menggunaan heksan merupakan ekstraksi tahap
pertama, sifat heksan yang non polar menyebabkan
karotenoid bixin yang merupakan pigmen utama pada
annato dapat terekstrak maksimal. Berdasarkan pustaka,
kadar bixin pada annato sebanyak 80%’. Hal tersebut
diduga menyebabkan warna getuk dengan penambahan
ekstrak heksan 3% menghasilkan warna merah oranye
paling kuat. bixin yang merupakan pigmen utama buah
kesumba menghasilkan warna merah oranye?.

Ekstrak heksan-1%
1% of hexane extract

Ekstrak heksan-2%
2% of hexane extract

Ekstrak heksan-3%
3% of hexane extract

Ekstrak kloroform 1%
1% of chloroform extract

Ekstrak kloroform 2%
2% of chloroform extract

Ekstrak kloroform 3%
3% of chloroform extract

Ekstrak etanol 1%
1% of ethanol extract

Ekstrak etanol 1%
2% of ethanol extract

Ekstrak etanol 1%
3% of ethanol extract

Gambar 1. Getuk singkon dengan penambahan ekstrak somba dengan berbagai jenis pelarut dan konsentrasi.
Figure 1.Cassava getuk added kesumba extracts using different solvents and concentrations.
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Aplikasi ekstrak kloroform menghasilkan getuk singkong
dengan warna kuning kemerahan, sedangkan ekstrak
etanol menghasilkan warna putih pucathinggaagak coklat.
Warna yang dihasilkan pada ekstrak kesumba tergantung
pada pelarut dan metode ekstraksi yang digunakan®.
Ekstrak kloroform diduga mengandung bixin dengan
konsentrasi lebih rendah serta norbixin, sehingga getuk
singkong yang ditambah ekstrak kloroform berwarna
kuning kemerahan. Pada ekstraksi menggunakan etanol
diduga sebagian norbixin telah terekstrak sebelumnya
sehingga menghasilkan intensitas warna yang lebih
rendah. Metode ekstraksi secara bertingkat menggunakan
panas diduga juga menyebabkan terjadinya perubahan
struktur norbixin sehingga menghasilkan warna agak
kecoklatan. Bixin dan norbixin dapat mengalami
degradasi karena panas’. Diduga pemanasan berulang
pada ekstraksi secara bertingkan menggunakan metode
sokletasi menyebabkan degradasi norbixin yang besar
sehingga menghasilkan warna kecoklatan.

Hasil penelitian menunjukkan peningkatan konsentrasi
ekstrak yang ditambahkan kedalam getuk singkong
menghasilkan intensitas warna yang meningkat. Hal
ini disebabkan semakin banyak jumlah pigmen yang
ditambahkan ke dalam produk sehingga intensitas warna

yang dihasilkan meningkat. Hasil penelitian sebelumnya
menyatakan peningkatan konsentraksi annato yang
ditambahkan kedalam pork patties, menghasilkan warna
merah yang semakin meningkat!®. Hasil pengukuran
terhadap warna getuk singkong menggunakan Munsell
Colour Chart ditunjukkan pada Tabel 2.

Berdasarkan Tabel 2 terlihat nilai produk getuk singkong
dengan penambahan ekstrak heksan pada beberapa
konsentrasi menghasilkan hue (warna) yang sama yaitu
merah oranye sebesar 7,5, sedangkan penambahan ekstrak
kloroform dan etanol dengan beberapa konsentrasi
menghasilkan hue (warna) yang sama yaitu kuning
sebesar 2,5. Kecerahan warna paling tinggi dihasilkan
pada penambahan ekstrak etanol 1%, dan paling rendah
ekstrak etanol 3%.Penambahan ekstrak heksan dan
kloroform pada berbagai konsentrasi memberikan
kecerahan yang sama. Ekstrak etanol 1% diduga
mengandung pigmen paling rendah sehingga kecerahan
warna yang dihasilkan paling tinggi. Value yang semakin
tinggi menunjukkan warna semakin putih?'.

Tabel 1. Skor warna getuk singkong dengan penambahan ekstrak kesumba hasil pengujian secara sensori

Table 1. Colour score of cassava getuk with the addition of kesomba extract based on sensory test

Kombinasi perlakuan (jenis dan konsentrasi ekstrak)/ Skor/ Warna/

Threatment combination (types and concentrations) Score Colour

Heksan 1% 3.33 Agak oranye-oranye

Heksan 2% 3.82 Agak oranye-oranye

Heksan 3% 4.02 Oranye-sangat oranye
Kloroform 1% 2.67 Putih kecoklatan- agak oranye
Kloroform 2% 3.13 Agak oranye-oranye
Kloroform 3% 3.95 Agak oranye-oranye

Etanol 1% 2.02 Putih kecoklatan- agak oranye
Etanol 2% 1.87 Putih-putih kecoklatan

Etanol 3% 2.00 Putih kecoklatan

Keterangan skor:

1 = putih

2 = Putih kecoklatan
3 = Agak oranye

4 = Oranye

5 = Sangat oranye
Score information:

1 = White

2 = Brownish white
3 = Some what orange
4 = Orange

5 = Very orange
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Gambar 2 menunjukkan kesukaan tertinggi terhadap
warna getuk singkong dihasilkan pada getuk dengan
penambahan ekstrak heksan 3% dengan skor kesukaan
4,6 yaitu pada kisaran suka-sangat suka. Kesukaan
terhadap warna paling rendah dihasilkan pada getuk
dengan penambahan ckstrak etanol 1% dengan skor
kesukaan 2,7 pada kisaran tingkat kesukaan sedikit suka
— suka. Hasil ini menunjukan warna merah kekuningan

Tabel 2. Warna produk menurut Munsell Colour Chart
Table 2. Colour of product based on Munsell Colour Chart

(oranye) yang kuat lebih disukai panelis demikian juga
sebaliknya getuk dengan warna pucat tidak disukai
panelis.

Karotenoid

Karotenoid merupakan salah satu sumber pewarna
alami dapat berperan sebagai antioksidan?. Senyawa
karotenoid memiliki kemampuan sebagai quenchers

Perlakuan Hue Value Chroma Kode warna Nama warna
Threatments Hue Value Chroma Colour code Colour name
Ekstrak heksan-1% 7,5YR 7 6 7,5YR 7/6 Merah oranye
Ekstrak heksan-2% 7,5YR 7 8 7,5YR 7/8 Merah oranye
Ekstrak heksan-3% 7,5YR 7 10 7,5YR 7/10 Merah orange
Ekstrak kloroform-1% 25Y 7 6 2,5Y 7/6 Kuning
Ekstrak kloroform-2% 25Y 7 8 2,5Y 7/8 Kuning
Ekstrak kloroform-3% 2,5Y 7 10 2,5Y 7/10 Kuning
Ekstrak etanol-1% 25Y 8 2 2,5Y 8/2 Kuning
Ekstrak etanol-2% 2,5Y 7 2 2,5Y 72 Kuning
Ekstrak etanol-3% 25Y 6 2 2,5Y 6/2 Kuning
Keterangan :
Hue nama warna (R=Red (merah), Y=Yellow (kuning)
Value Kecerahan
Chroma : kekuatan (intensitas)
Information :
Hue colour name (R=Red, Y=Yellow)
Value Brightness
Chroma strength (intensity)
. 57 a
E E C d b c
2% 4 —=
g8 27 S S
5 & 7 2
.;:6 %‘ 0 i i
w 95 Heksan (Hexane) Kloroform (Chloroform) Etanol (Ethanal)
Jenis ekstrak (Extract types)
# 1% = 2% 53%

Gambar 2. Kesukaan terhadap warna getuk singkong dengan penambahan ekstrak kesumba berdasarkan hasil
pengujian sensori.
Figure 2. Preference for the color of cassava getuk with the addition of kesumba extract based on sensory test)
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singlet oksigen dan berpotensi sebagai scavengers
oksigen reaktif lainnya?. Kadar karotenoid getuk
singkong yang ditambah dengan ekstrak kesumba yang
dihasilkan dengan ekstraksi menggunakan pelarut yang
berbeda polaritas pada beberapa konsentrasi ekstrak
ditunjukkan pada Gambar 3.

Berdasarkan Gambar 3, kadar karotenoid paling tinggi
terdapat pada getuk dengan penambahan ekstrak heksan
2% dengan kadar karotenoid 0,33 mg/g sedangkan kadar
karotenoid paling rendahterdapat pada getuk singkong
dengan penambahan ekstrak etanol 1% sebesar 0,22
mg/g. Kadar karotenoid yang tinggi pada getuk singkong
dengan penambahan ekstrak heksan disebabkan heksan
bersifat non polar sehingga mampu mengekstrak bixin
yang merupakan karotenoid utama pada kesumba.
Pigmen utama buah kesumba adalah bixin yang bersifat
non polar?. Disamping bixin, kesumba juga mengandung
norbixin yang bersifat polar. Kadar bixin buah kesumba
mencapai 80%7. Kadar karotenoid bixin dalam serbuk
biji annato sebesar 40,33+0,32 mg/g sedangkan kadar
karotenoid norbixin sebesar 31,61+£3,88 mg/g'’.
Kadar bixin yang lebih dominan pada kesumba serta
bersifat nonpolar menyebabkan penambahan ekstrak
heksan menghasilkan kadar karotenoid yang lebih
tinggi pada getuk singkong dibandingkan ekstrak lain.
Kadar nonbixin yang lebih rendah dibandingkan bixin
menyebabkan kadar karotenoid pada ekstrak etanol lebih
rendah dibandingkan pelarut lain.

Hasil penelitian juga menunjukkan peningkatan
konsentrasi ekstrak heksan dan kloroform yang

ditambahkan dari 1% menjadi 2% meningkatkan
kadar karotenoid getuk, namun pada konsentrasi 3%
menyebabkan penurunan kadar karotenoid. Peningkatan
ekstrak yang tinggi diduga menyebabkan terjadinya
interaksi antara karotenoid dengan protein yang
menyebabkan penurunan kadar karotenoid dalam getuk.
Gugus hidrofob pada protein dapat berinteraksi dengan
karotenoid .

Fenol

Banyaknya fenol yang terkandung pada suatu bahan
berkaitan dengan aktivitas antioksidan®. Kadar total
fenol getuk yang ditambah dengan ekstrak kesumba yang
dihasilkan dengan ekstraksi bertingkat menggunakan
pelarut yang berbeda polaritasnya pada berbagai
konsentrasi ekstrak ditunjukkan pada Gambar 4.

Hasil penelitian menunjukkan penambahan ekstrak
heksan pada konsentrasi 3% menghasilkan kadar
total fenol paling tinggi yaitu sebesar 38,95mg/100g
sedangkan total fenol paling rendah (10,30 mg/100g)
terdapat pada getuk dengan penambahan ekstrak etanol
3%. Hal ini menunjukkan kelarutan tertinggi senyawa
fenol yang polar tidak selalu pada pelarut yang bersifat
polar. Kelarutan senyawa fenol yang polar tidak selalu
pada pelarut yang bersifat polar namun tergantung pada
struktur senyawa fenol yang terkandung?’. Biji kesumba
mengandung saponin, tannin dan terpenoid'?. Hasil
penelitian terdahulu juga menunjukkan kadar total fenol
serbuk biji annato sebesar 62,08+2,21 mg GAE/g'".
Adanya senyawa fenol pada getuk dengan penambahan
ekstrak kesumba diharapkan dapat memberikan
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Gambear 3. Kadar karotenoid getuk yang ditambah ekstrak buah kesumba yang dihasilkan dari ekstraksi menggunakan
berbagai pelarut.
Figure 3. Total carotenoid content of cassava getuk with addition of kesumba extract produced from different solvents.

143



| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 16 No.3 Desember 2019 : 137 - 146

kontribusi bagi peningkatan aktivitas antioksidan pada
pangan tersebut. Senyawa fenol memiliki aktivitas
antioksidan karena dapat menangkap radikal peroksida
dan dapat mengkelat logam. Senyawa fenol dapat
mereduksi radikal bebas dengan mendonorkan atom
Hidrogennya kepada oksigen singlet selanjutnya fenol
akan teroksidasi menjadi radikal fenoksi yang stabil.
Oleh karena itu senyawa fenol dikatagorikan sebagai
antioksidan primer 2. Antioksidan akan bereaksi dengan
oksigen sehingga mengurangi kapasitas oksidan untuk
dapat menimbulkan kerusakan®.

Hasil penelitian lain juga menunjukkan peningkatan
konsentrasi ekstrak heksan, kloroform dan etanol
memberikan hasil yang berbeda tergantung jenis pelarut
yang digunakan. Pada ekstrak heksan, peningkatan
konsentrasi ekstrak dari 1 sampai 3% meningkatkan
kadar fenol, namun hal ini tidak terjadi pada ekstrak

kloroform dan etanol. Hal ini menunjukkan jenis pelarut
memberikan pengaruh terhadap kadar dan sifat fenol
yang dihasilkan. Kadar total fenol ekstrak yang berbeda,
tergantung pada pelarut yang digunakan untuk ekstraksi’.

Asam lemak bebas

Asam lemak bebas merupakan asam lemak yang
dibebaskan dari hasil hidrolisis minyak atau lemak.
Kadar asam lemak bebas yang tinggi menunjukkan
adanya. Hasil pengukuran kadar asam lemak bebas pada
getuk ditunjukkan pada Gambar 5.

Gambar 5 menunjukkan kadar asam lemak bebas paling
tinggi dihasilkan pada ekstrak etanol 1% yaitu sebesar
0,38% dan kadar asam lemak bebas paling rendah
dihasilkan pada ekstrak heksan 1% yang tidak berbeda
dengan ekstrak kloroform 1%, masing-masing sebesar
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Gambar 4. Kadar total fenol getuk singkong yang ditambah ekstrak kesumba yang dihasilkan dari ekstraksi menggunakan
berbagai pelarut
Figure 4. Total phenol content of cassava getuk with addition of kesumba extract produced from different solvents
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Figure 5. Free fatty acid content of cassava getuk with addition of kesomba extracts produced from different solvents
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0,15%. Diduga mentega putih yang ditambahkan
sebagai shortening pada pembuatan getuk disamping
mengandung asam lemak juga mengandung enzim
lipase. Adanya lipase pada getuk diduga memacu
terjadinya hidrolisis trigliserida dengan bantuan air
menghasilkan asam lemak bebas. Kadar air pada getuk
sebesar 42,06-46,54% (data tidak ditunjukkan). Enzim
lipase menghidrolisis trigliserida dari asam lemak
rantai panjang pada bagian antar muka minyak-air
menghasilkan asam lemak bebas®. Etanol membantu
terjadinya kontak antara substrat (trigliserida asam
lemak) dengan enzim®'. Semakin banyak etanol yang
ditambahkan maka kontak antara substrat dengan enzim
semakin meningkat sehingga semakin banyak asam
lemak bebas yang dihasilkan.

KESIMPULAN

Penambahan ekstrak heksan pada getuk singkong
menghasilkan warna merah oranye yang paling disukai
penelis, kadar karotenoid dan total fenol paling tinggi
dibandingkan penambahan eksrak kloroform dan etanol.
Peningkatan konsentrasi ekstrak meningkatkan intensitas
warna. Getuk singkong yang diberi ekstrak pewarna
kesumba merupakan produk pangan tradisional potensial
untuk kesehatan karena mengandung karotenoid
(antioksidan) dan pewarna alami

MANFAAT PENELITTIAN

Kesumba berpotensi sebagai sumber pewarna/ karotenoid
dan antioksidan
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