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EKSTRAKSI KLOROFIL DAUN KATUK, BAYAM, DAN KANGKUNG 

SERTA UJI STABILITAS WARNA MENGGUNAKAN 

SPEKTROFOTOMETER VIS 

 

(Deby Theresia, 2014, 65 Halaman, 12 Tabel, 18 Gambar, 11 Lampiran) 

 

 Klorofil merupakan pigmen utama tumbuhan yang telah banyak 

dimanfaatkan sebagai zat warna hijau alami dan food suplement. Sumber klorofil 

yang dikonsumsi sampai saat ini berasal dari klorofil daun alfalfa, maupun dari 

alga (Spirulina sp. dan Chlorella). Banyaknya kandungan klorofil pada setiap 

tumbuhan, khususnya sayuran yang dikonsumsi, berpotensi sebagai sumber 

klorofil. Tujuan umum penelitian ini adalah untuk mencari sumber klorofil lain 

selain dari tanaman alfalfa atau legum lainnya antara lain daun katuk, bayam dan 

kangkung serta untuk menentukan perbandingan umpan dan pelarut (F:S)  yang 

optimum untuk mendapatkan pigmen klorofil dari daun katuk, bayam dan 

kangkung. Penelitian dilakukan dengan cara mengekstrak tumbuhan dengan 

etanol. Pada penelitian ini memakai variabel perbandingan umpan dengan pelarut 

(F:S) = (1:5) (1:6) (1:7) (1:8) (1:9) dan variasi lama penyimpanan hasil ekstraksi 

yaitu setelah ekstraksi sampai lima minggu setelah ekstraksi dengan kondisi gelap 

dan terang. Dari hasil penelitian, kadar klorofil terbaik diperoleh ekstrak klorofil 

dengan kadar total tertinggi dari daun bayam dengan perbandingan  F:S (1:8) 

yaitu sebesar 36,626 mg/L sedangkan kadar klorofil terendah di dapat dari ekstrak 

klorofil dari daun kangkung pada perbandingan F:S (1:9) yaitu sebesar 20,03882 

mg/L. 

 
Kata kunci : Klorofil, zat warna alami, daun katuk, bayam dan kangkung 
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EXTRACTION CHLOROPHYLL OF KATUK LEAVES, SPINACH AND 

WATER SPINACH AND COLOUR STABILITY TEST USING 

SPEKTROFOTOMETER VIS 

 

(Deby Theresia, 2014, 65  pages, 12 Tables, 18 Pictures, 11 attachments) 

 Chlorophyll is natural pigmet involved in plants which has been used as 

natural green dye and food suplement. Chlorophyll source consumed now is from 

alfalfa’s leaves besides algae such as Spirulina and Chlorella. Chlorophyll 

content find in all kinds of plant especially vegetables so that have potent to be 

source of chlorophyll. The aims of this research are first to explore another 

chlorophyll source beside Leguminosae, from vegetables such katuk leaf, spinach 

and water. The purpose of the research is to determine optimum of comparison of 

feed and solvent (F:S)  to get chlorophyll pigmen from katuk leaf, spinach and 

water spinach. to get chlorophyll, do the extractiono plants with etanol. This 

research use variable of feed and solvent comparison (F:S) = (1:5) (1:6) (1:7) 

(1:8) (1:9) and the various of storage time (the result of extraction) until five 

weeks with dark and light condition. From this research the spinach has the 

highest content of chlorophyll extract with comparison (1:8) is 36,626 mg/L and 

the lowest content of chlorophyll extract from water spinach with comparison F:S 

(1:9) 20,03882 mg/L. 

 
Keywords : Chlorophyll, natural dye substances, katuk leaf, spinach and water spinach 
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LAMPIRAN I 

DATA PENGAMATAN 

 

a. Nilai Absorbansi untuk Panjang Gelombang 649 dan 665 

 Hasil analisa nilai absorbansi pada panjang gelombang 649 dan 665 untuk ekstrak 

daun katuk dapat dilihat pada Tabel 13. Nilai absorbansi ini digunakan untuk 

perhitungan kadar total klorofil. 

Tabel 13 . Nilai Absorbansi Ekstrak Daun Katuk 

Perbandingan 

(F : S) 

Panjang Gelombang 

649 nm         665 nm 

1 : 5 

1 : 6 

1 : 7 

1 : 8 

1 : 9 

1,0968 0,7775 

1,1256 0,7783 

1,2666 0,6776 

1,3699 0,8124 

   1,1320         0,7721 

 

Hasil analisa nilai absorbansi pada panjang gelombang 649 dan 665 untuk ekstrak 

daun bayam dapat dilihat pada Tabel 14. 

Tabel 14 . Nilai Absorbansi Ekstrak Daun Bayam 

Perbandingan 

(F : S) 

Panjang Gelombang 

649 nm         665 nm 

1 : 5 

1 : 6 

1 : 7 

1 : 8 

1 : 9 

1,4653 0,6752 

1,4442 0,7822 

1,4886 0,7763 

1,5845 0,8093 

1,3606 0,7756 
 

 

Hasil analisa nilai absorbansi pada panjang gelombang 649 dan 665 untuk ekstrak 

daun kangkung dapat dilihat pada Tabel 15. 

Tabel 15 . Nilai Absorbansi Ekstrak Daun Kangkung 

Perbandingan 

(F : S) 

Panjang Gelombang 

  649 nm         665 nm 

1 : 5 

1 : 6 

1 : 7 

1 : 8 

1 : 9 

0,7611 0,4942 

0,8763 0,4552 

0,9233 0,3981 

0,9995 0,5022 

0,8872 0,3762 
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b. Analisa Nilai Absorbansi Ekstrak Klorofil Menggunakan Spektrofotometri 

UV-Vis untuk Tempat Terang dan Gelap 

 Hasil analisa nilai absorbansi ekstrak klorofil yang disimpan di tempat terang 

dilihat pada Tabel 16.  

Tabel 16. Hasil Analisa Menggunakan Spektrofotometri UV-Vis untuk Tempat 

Terang 

Jenis 

Daun 

 

Absorbansi  Minggu Ke- Perbandingan 

  (F : S) 1 2 3 4 5 

Katuk 1:05 0,9931 0,7725 0,6932 0,6511 0,6032 

 1:06 1,0199 0,8274 0,7744 0,7271 0,6913 

 1:07 1,0881 0,8534 0,7985 0,7422 0,7019 

 1:08 1,2874 0,9211 0,9015 0,8775 0,8134 

 1:09 1,0618 0,7707 0,6959 0,6211 0,5992 

 1:05 1,0299 0,7352 0,6776 0,6225 0,6014 

Bayam 1:06 1,2189 0,7998 0,8897 0,8544 0,8122 

 1:07 1,2286 0,8903 0,8976 0,8664 0,8334 

 1:08 1,3427 1,1209 0,9872 0,9765 0,9877 

 1:09 0,9899 0,7809 0,7999 0,7422 0,7102 

 1:05 0,7322 0,6594 0,5311 0,4924 0,4628 

Kangkung 1:06 0,7894 0,6513 0,5478 0,4532 0,4212 
 1:07 0,8011 0,6619 0,5668 0,5322 0,5021 
 1:08 0,8325 0,7514 0,7021 0,6899 0,6562 
  1:09 0,7853 0,6315 0,4923 0,5133 0,5299 
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Hasil analisa nilai absorbansi ekstrak klorofil yang disimpan di tempat gelap 

dilihat pada Tabel 17.  

Tabel 17. Hasil Analisa Menggunakan Spektrofometri UV-Vis untuk Tempat 

Gelap 

Jenis 

Daun 

 
Absorbansi Minggu ke- 

Perbandingan 

  (F : S) 1 2 3 4 5 

Katuk 1:05 0,9931 0,9503 0,8732 0,8112 0,7388 

 1:06 1,0199 0,9782 0,9011 0,8474 0,8034 

 1:07 1,0881 0,9876 0,9112 0,8899 0,8267 

 1:08 1,2874 1,1087 1,0113 0,9932 0,9187 

 1:09 1,0618 0,9785 0,9154 0,8927 0,7811 

 1:05 1,0299 0,9787 0,8523 0,8126 0,9101 

Bayam 1:06 1,2189 1,1019 0,9188 0,8912 0,9112 

 1:07 1,2286 1,1976 0,9399 0,9113 0,9993 

 1:08 1,3427 1,2242 1,1675 1,0002 0,7321 

 1:09 0,9899 0,9875 0,8568 0,7944 0,7239 

 1:05 0,7622 0,7023 0,6695 0,6544 0,6134 

kangkung 1:06 0,7894 0,7691 0,6701 0,5756 0,5522 
 1:07 0,8011 0,7723 0,6897 0,5564 0,5314 
 1:08 0,8325 0,8412 0,7769 0,7113 0,7028 
  1:09 0,7853 0,7569 0,6499 0,6401 0,6134 
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c. Analisa Nilai pH Ekstrak Klorofil Menggunakan pH meter untuk Tempat 

Terang dan Gelap 

 

Hasil analisa nilai pH ekstrak klorofil yang disimpan di tempat terang dapat 

dilihat pada Tabel 18.  

Tabel 18. Hasil Analisa Menggunakan pH-meter untuk Tempat Terang 

Jenis 

Daun 

 

Perbandingan 

  pH  

Minggu ke- 

  

 (F : S) 1 2 3 4 5 

katuk 1:05 9,93 9,55 9,28 8,2 7,85 

 1:06 9,86 9,62 8,9 8,43 7,98 

 1:07 9,77 9,74 8,53 8,53 8,02 

 1:08 10,24 9,64 8,72 8,72 8,15 

 1:09 9,34 9,08 8,54 8,67 7,67 

bayam 1:05 8,66 8,4 8,23 7,2 7,11 

 1:06 9,1 8,61 8,43 7,3 7,26 

 1:07 9,2 8,55 8,35 7,47 7,21 
  1:08 9,13 9,06 8,75 8,32 7,78 

 1:09 8,77 8,65 8,54 7,89 7,34 

       kangkung 1:05 8,45 8,32 8,09 7,45 7,11 
 1:06 9,07 8,68 8,63 7,3 7,16 
 1:07 9,28 8,65 8,35 7,97 7,54 
 1:08 9,23 9,06 8,75 8,37 7,68 

 1:09 9,66 8,9 8,64 7,98 7,04 
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Hasil analisa nilai pH ekstrak klorofil yang disimpan di tempat gelap dapat dilihat 

pada Tabel 19.  

Tabel 19. Hasil Analisa Menggunakan pH-meter untuk Tempat Gelap 

Jenis 

Daun 

 

Perbandingan 

  pH  

Minggu ke- 

  

 (F : S) 1 2 3 4 5 

katuk 1:05 9,95 9,71 9,5 9,36 8,87 

 1:06 9,84 9,64 9,47 8,95 8,65 

 1:07 10,02 9,84 9,6 9,29 9,16 

 1:08 10,29 9,91 9,51 8,99 8,85 

 1:09 10,23 9,89 9,43 8,78 8,65 

bayam 1:05 8,71 8,32 8,2 8,05 7,55 
 1:06 9,11 8,84 8,69 8,54 8,15 

 1:07 9,34 8,78 8,5 8,23 7,98 

  1:08 9,28 8,82 8,64 8,3 8,27 

 1:09 10,23 9,98 9,65 8,76 8,66 

       kangkung 1:05 8,45 8,39 8,34 8,08 7,89 
 1:06 9,07 8,68 8,63 8,3 8,26 
 1:07 9,28 8,65 8,35 8,29 8,02 
 1:08 9,23 9,06 8,75 8,37 8,21 
 1:09 9,66 8,9 8,64 8,45 8,34 
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LAMPIRAN II 

PERHITUNGAN 

 

Konsentrasi total klorofil dihitung dengan menggunakan rumus dari Wintermans 

and De mots: 

klorofil (mg/100 g sampel) = 20 (abs 649) + 6,1 (abs 665) 

 

a. Perhitungan total klorofil pada ekstrak daun katuk 

 Rasio perbandingan F:S (1:5) 

 klorofil (mg/100 g sampel) = 20 (abs 649) + 6,1 (abs 665) 

   = 20 (1,0968) + 6,1 (0,7775) 

   = 26,678 mg/L 

 

Dengan cara yang sama didapatkan kadar klorofil total untuk ektrak daun katuk, 

bayam dan kangkung seperti Tabel 20.  

Tabel 20. Kadar Total Klorofil 

Jenis daun Perbandingan 

(F : S) 

Panjang Gelombang 

649 nm         665 nm 

Kadar Klorofil 

(mg/L) 

Katuk  

 

 

 

 

 

 

Bayam 

 

 

 

 

 

Kangkung 

1 : 5 

1 : 6 

1 : 7 

1 : 8 

1 : 9 

 

1 : 5 

1 : 6 

1 : 7 

1 : 8 

1 : 9 

 

1 : 5 

1 : 6 

1 : 7 

1 : 8 

1 : 9 

1,0968 0,7775 

1,1256 0,7783 

1,2666 0,6776 

1,3699 0,8124 

   1,1320         0,7721 

 

1,4653 0,6752 

1,4442 0,7822 

1,4886 0,7763 

1,5845 0,8093 

1,3606 

 

0,7756 

 

0,7611 0,4942 

0,8763 0,4552 

0,9233 0,3981 

0,9995 0,5022 

0,8872 0,3762 
 

26,678 

27,259 

29,465 

32,353 

22,349 

 

33,42472 

33,65542 

34,50743 

36,62673 

31,94316 

 

22,23662 

20,30272 

20,89441 

23,05342 

20,03882 
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LAMPIRAN III 

GAMBAR PROSES 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

 

 

 

 

Penimbangan sampel yang telah         Ekstraksi dengan metode refluks                   

 dirajang sebanyak 50 gram 

 

 

 

Ampas dan Larutan Hasil ekstraksi 

  

 



xx 
 

     
  

 Penyaringan ekstrak          Ampas hasil penyaringan 

 

        
  

 Proses Distilasi Vakum                     Ekstrak Klorofil yang telah didistilasi 
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     Pengecekan Absorbansi Ekstrak Klorofil menggunakan spektrofotometer UV/vis 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Pengecekan pH ekstrak klorofil menggunakan pH-meter 

 


