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MOTTO 

 

 “Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 

selesai (dari suatu urusan), kerjakanlah dengan sungguh-sungguh (urusan) yang 

lain, dan hanya kepada Tuhan-Mu lah hendaknya kamu berharap.” 

(QS. Al-Insyirah : 6-8) 

 

“The word happiness is too vague i hope you find life worth living everyday” 

(Kim Hanbin) 

 

 

 

 

 

Kupersembahkan Untuk: 

 Allah SWT 

 Orang Tua, Kakak, dan Adik 
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RINGKASAN 

 

EKSTRAKSI BAYAM MERAH (Amaranthus tricolor L.) 

SEBAGAI BAHAN PEWARNA ALAMI DENGAN VARIASI PELARUT 

(Della Risa Fadhillah, 2022, 41 Halaman, 3 Tabel, 13 Gambar, 4 Lampiran) 

 

Bayam merah merupakan salah satu jenis tanaman yang mengandung pigmen 

antosianin. Selain dapat digunakan sebagai bahan tambahan ataupun sebagai bahan 

aktif yang berfungsi sebagai pemberi warna juga berkhasiat sebagai antioksidan. 

Pewarna alami merupakan alternatif pewarna yang tidak toksik, dapat diperbaharui 

(renewable), mudah terdegradasi dan ramah lingkungan. Sumber pewarna alami 

dapat berasal dari alam seperti tumbuhan dan hewan. Pewarna zat alam banyak 

diminati karena menghasilkan efek warna yang indah dan khas yang tidak dapat 

diperoleh dari zat pewarna sintetis. Oleh karena itu pada penelitian ini akan 

memanfaatkanbayam merah menjadi pewarna yang dimanfaatkan untuk 

penambahan warna pada makanan. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

pelarut yang terbaik terhadap kualitas pewarna makanan ekstrak bayam merah 

untuk penggunaan pewarna makanan. Metode yang digunakan terdiri dari tahap 

maserasi selama 24 jam pada suhu ruang  dan metode foam-mat drying dengan 

variasi pelarut yaitu etanol 95% + asam sitrat 3%, metanol 95% + asam sitrat 2%, 

aquades + asam sitrat 1%, etanol 95% + lemon 3%, metanol 95% + lemon 2%, 

aquades + lemon 1%. Tahap selanjutnya yaitu analisis uji kadar air, pH, absorbansi, 

total konsentrasi antosianin, dan uji organoleptik. Hasil analisa bubuk pewarna 

bayam merah menunjukkan pelarut yang menghasilkan serbuk pewarna bayam 

merah terbaik pada perlakuan pelarut etanol 95% yang ditambah asam sitrat 3%  

dengan kadar air sebesar 3,05%, pH awal sebesar 2 dan pH akhir sebesar 5,08, 

absorbansi 1,6200, total konsentrasi antosianin 27,05219 mg/L dengn panjang 

gelombang 511-537 nm yakni warna ungu kemerahan. 

Kata kunci: Bayam Merah, Antosianin, Pewarna Alami 
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ABSTRACT 

 

 EXTRACTION OF RED SPINACH (Amaranthus tricolor L.) AS A 

NATURAL COLORING AGENT WITH A VARIETY OF SOLVENTS 

 

(Della Risa Fadhillah, 2022, 41 Pages, 3 Tables, 13 Images, 4 Appendices) 

 

Red spinach is a type of plant that contains anthocyanin pigments. Besides being 

able to be used as an additive or as an active ingredient that functions as a color 

giver, it is also efficacious as an antioxidant. Natural dyes are an alternative dye 

that is non-toxic, renewable, easily degraded and environmentally friendly. Natural 

sources of dyes can come from nature such as plants and animals. Dyes of natural 

substances are in great demand because they produce a beautiful and characteristic 

color effect that cannot be obtained from synthetic coloring agents. Therefore, in 

this study, it will use redbayam into a dye that is used to add color to food. This 

study aims to determine the best solvent against the quality of food coloring of red 

spinach extract for the use of food coloring. The method used consists of a 

maceration stage for 24 hours at room temperature and a foam-mat drying method 

with solvent variations, namely ethanol 95% + citric acid 3%, methanol 95% + 

citric acid 2%, aquades + citric acid 1%, ethanol 95% + lemon 3%, methanol 95% 

+ lemon 2%, aquades + lemon 1%. The next stage is the analysis of water content, 

pH, absorbance, total anthocyanin concentration, and organoleptic test. The results 

of the analysis of red spinach dye powder showed that the solvent that produced the 

best red spinach dye powder at the 95% ethanol solvent treatment plus 3% citric 

acid with a moisture content of 3.05%, an initial pH of 2 and a final pH of 5.08, an 

absorbance of 1.6200, a total anthocyanin concentration of 27.05219 mg / L with a 

wavelength of 511-537 nm, namely a reddish-purple color. 

 

Keywords: Red Spinach, Anthocyanins, Natural Dyes 
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