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ABSTRAK

ISOLASI ANTOSIANIN DENGAN METODE MASERASI  DARI BUAH
SENDUDUK BULU (Clidemia hirta (L) D.DON) SEBAGAI ZAT PEWARNA PADA

AGAR-AGAR

(Andina Berlian Ikhwani, 2015, 50 Halaman, 4 Tabel, 7Gambar, 4 Lampiran)

Zat pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak adalah buah senduduk bulu dengan pelarut air
dan asam sitrat. Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi zat pewarna alami dari buah senduduk
bulu dengan beberapa tahap. Tahap pertama adalah ekstraksi zat warna pada buah senduduk bulu
dengan pelarut air dan asam sitrat 20%. Tahap selanjutnya, melakukan analisa absorbansi dengan
panjang gelombang maksimum 525 nm, uji pH dan menguji kadar antosianin yang terdapat pada
buah senduduk bulu, serta melakukan aplikasi dengan menggunakan agar-agar. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik dengan temperatur optimum 1000C dengan pH asam 2,96,
kadar antosianin yang didapat sebesar 0,0150mg/100 g dan stabilitas tertinggi selama 7 hari.
Aplikasi agar-agar buah senduduk bulu menghasilkan warna yang cerah dan menjadikan alternatif
rasa baru untuk agar-agar.

Kata kunci : Senduduk Bulu, Antosianin, Asam Sitrat
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ABSTRACT

THE ISOLATION OF ANTOCIANIN WITH METHODS OF MACERATION
FROM Clidemia hirta L(D).DON AS DYE SUBSTANCE IN JELLY

(Andina Berlian Ikhwani, 2015, 50 Pages, 4 Tables, 7 Pictures, 4 Enclosures)

One of natural food coloring material that is able to be extracted is Clidemia hirta which
is citric acid and solvent water. This observation is meant to isolate the natural dyes from clidemia
hirta through saveral stages. Phase I is a red dye extracted clidemia hirta with solvent water and
citric acid 20%. Phase II is to analyze the absorbantion with maximum wave length up to 525 nm,
testing the pH and the level of antocyanins contained in clidemia hirta, also applying the extracted
natural dyes to jelly. The result of the experiment showed that the best treatment with optimume
temperature up  to 1000C and pH level 2,96. Resulting the level of antocyanins 0,0150 mg/100 gr
and the highest stability for 7 days. The application of jelly give out bright color and creating new
flavor alternative for jelly.

Key words: Clidemia hirta, antocyanins, citric acid
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