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MOTTO : 

 “Berangkat dengan penuh keyakinan, berjalan dengan penuh keikhlasan, 

istiqomah dalam menghadapi cobaan.” (KH. Muhammad zainudin abdul 

majid)  

 “Barang siapa menginginkan kebahagiaan didunia dan diakhirat maka 

haruslah memiliki banyak ilmu.” (HR . Ibnu Asakir) 

 “Allah akan meninggikan derajat orang-orang yang beriman diantara kamu 

dan orang-orang yang memiliki ilmu pengetahuan.” (Al-Mujadillah:11) 

 “Janganlah membanggakan dan meyombongkan diri apa-apa yang kita 

peroleh, turut dan ikutilah ilmu padi makin berisi makin tunduk dan makin 

bersyukur kepada yang menciptakan kita Allah SWT” 
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ABSTRAK 

ISOLASI ANTOSIANIN ALAMI  DARI BUAH SENDUDUK BULU (Clidemia 

hirta (L) D.DON) DENGAN TEKNIK MASERASI SEBAGAI PRODUK 

PEWARNA MAKANAN 
 

(Fenny Anggri, 2015, 41 Halaman, 6 Tabel, 12 Gambar, 4 Lampiran) 

Buah senduduk bulu banyak terdapat di lingkungan sekitar kita namun 

pemanfaatannya masih sedikit digunakan bahkan banyak diantara buahnya hanya 

dijadikan sebagai mainan anak-anak dan mati dengan sendirinya karena tidak 

termanfaatkan, sebagian kecil dari pemanfaatan buah senduduk bulu ini hanya 

sebagai obat-obatan tradisional. Buah senduduk bulu memiliki zat warna yang dapat 

dimanfaatkan sebagai pewarna alami berwarna ungu kemerahan. Oleh karena itu 

dengan dimanfaatkannya buah senduduk bulu sebagai zat pewarna makanan akan 

memberi nilai jual bagi buah senduduk bulu. Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui pengaruh temperatur (30
0
C, 45

0
C, 60

0
C, 75

0
C, 90

0
C) terhadap kualitas 

ekstrak serta untuk mengetahui temperatur optimum yang dapat digunakan untuk 

proses ekstraksi buah senduduk bulu. Proses ekstraksi yang dilakukan ialah ekstraksi 

maserasi dengan menggunakan pelarut air dan asam sitrat. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa temperatur sangat berpengaruh terhadap kualitas zat warna 

yang dihasilkan. Temperatur optimum akan menghasilkan warna yang lebih pekat. 

Temperatur optimum yang digunakan untuk mengekstrak buah senduduk bulu adalah 

90
0
C dengan nilai absorbansi 3,5353, nilai pH 3,12. Sedangkan pada pengenceran 

0,5 mL ekstrak buah senduduk bulu hingga 5 mL larutan etanol 95% : HCL 1,5 N 

didapatkan nilai absorbansi sebesar 0,1320 dengan total antosianin sebesar 0,2204 

mg/L. Zat warna yang dihasilkan dari ekstraksi buah senduduk bulu dapat 

diaplikasikan ke dalam makanan berbentuk pasta dan jel. 

 

Kata kunci : Senduduk bulu, Antosianin, Ekstraksi 
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ABSTRACT 

THE ISOLATION OF NATURAL ANTHOCYANIN FROM Clidemia hirta (L) 

D.Don THOUGH MASERASION PROCESS AS NATURAL FOOD 

COLORING 
 

(Fenny Anggri, 2015, 41 Pages, 6 Tables, 12 Pictures, 4 Enclosures) 

Clidemia hirta can  be found  a lot around  us but the use of  it is still limited 

because local citizens usually use this fruit as childrens toys until it rot by itself 

because people doesn’t really pay attention of  its alternative benefits. Some  people 

use this fruits as a material of traditional herb or medication. Clidemia hirta contains 

natural dye substance in reddish purple color. Therefore, by using clidemia hirta as 

natural food coloring, we can increased its selling price so it will not be wasted. This 

experiment is heading to see how diffrent temperature (30
0
C, 45

0
C, 60

0
C, 75

0
C, 

90
0
C) affect the extract quality of fruit. This extraction  proccess is using citric acid 

and water as solution. The result of the experiment shows that temperature hugely 

affected the quality of  the color. The optimum  temperature will give out more stabil 

and attractive color. The opptimum temperature to get the best color is 90
0
C with 

absorbantion point 3,5353, pH 3,12.while in the dilution of 0,5 mL of 95% ethanol: 

HCL 1,5 N, 0,1320 absorbation point and maximum 0,2204 mg/L antocyanin are 

found. The extracted dye from clidemia hirta can be applied into certain food like 

pasta and jelly. 

 

Key words: Clidemia hirta, Antocyanins, Extraction  
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KATA PENGANTAR 
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