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Abstrak : Test kit merupakan metode alternatif yang dapat 

digunakan untuk analisa cemaran pada makanan. Test kit memiliki 

senyawa aktif sebagai penyusun dan senyawa bahan alam berupa 

antosianin dapat digunakan sebagai senyawa aktif test kit tersebut. 

Ubi ungu merupakan salah satu tanaman yang memiliki antosianin 

yang tinggi. Pada beberapa penelitian, pelarut ethanol 96%:HCl 1% 

menjadi salah satu pelarut yang dapat mengekstrak antosianin 

dengan baik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh komposisi perbandingan pelarut etanol 96%:HCl 1%  

terhadap kadar antosianin yang akan digunakan pada paper test kit  

dengan 4 variasi perbandingan yaitu (9:1), (7:3), (5:5), (3:7). Uji 

daya simpan juga dilakukan untuk mengoptimasi paper test kit yang 

dibuat. Kadar antosianin yang tertinggi diperoleh pada pelarut 

dengan perbandingan (9:1) yaitu sebesar 74,31 mg/L. Hasil uji pada 

pembuatan komparator menunjukan bahwa paper test kit masih 

belum dapat digunakan sebagai komparator warna karena 

perubahan warna hanya berubah pada pH basa tinggi dan pada hasil 

uji daya simpan paper test kit akan memudar jika disimpan terlalu 

lama. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa pelarut etanol 

dan HCl 1% dapat mengekstrak antosianin dengan kadar yang 

tinggi namun belum dapat digunakan sebagai penyusun paper test 

kit dan belum mampu disimpan secara berkala.  
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PENDAHULUAN 

Pengawasan dan monitoring keamanan pangan yang beredar di masyarakat 
harus senantiasa dilakukan guna memastikan bahwa pangan dapat aman untuk 
dikonsumsi masyarakat. Metode analisis untuk melihat adaya cemaran pada makanan 
umumnya dilakukan dengan menggunakan metode standar. Namun, penggunaan 
metode ini memerlukan beberapa reagen dan alat khusus yang hanya ada pada 
laboratorium. Selain itu dibutuhkan biaya yang cukup mahal dan waktu yang lama 
selama analisisnya (Wiyati, 2020). Oleh karena itu perlu dibuat sebuah metode alternatif 
lain berupa test kit untuk menguji adanya cemaran pada makanan.  

 Tes kit merupakan salah satu pengembangan metode dari implementasi 
teknologi penapisan berupa seperangkat alat untuk menguji zat atau kandungan 
senyawa yang berbahaya yang tidak diinginkan untuk berada di suatu bahan makanan, 
air, tanah, produk industri, hingga tubuh manusia. Test kit memiliki beberapa kelebihan 
yaitu sangat mudah, cepat dan praktis digunakan sebagai uji kualitatif adanya cemaran 
pada makanan tanpa memerlukan alat khusus dan keahlian khusus dalam ujinya. Test 
kit memiliki komponen penyusun penting berupa senyawa aktif untuk bisa mereaksikan 
senyawa atau zat yang ada pada makanan. Tes kit sudah banyak dijual di pasaran dan 
tidak sedikit pula yang menggunakannya sebagai alat uji cemaran pada makanan. 
Bentuk test kit yang beredar di pasaran dapat bermacam-macam sesuai dengan 
kebutuhan analisis. Namun biasanya yang sering ditemukan dan digunakan yaitu berupa 
reagen kimia dan paper test kit/kertas indikator yang mengandung bahan kimia di 
dalamnya (Mellia Silvy Irdianty, 2017).  

Pengembangan dan pemanfaatan test kit telah banyak dilakukan dengan 
berbagai inovasi baik dari bentuk test kit, penyusun test kit maupun lainnya. Penelitian 
Mustamin et al., (2022), Sulistyarti et al, (2014), dan  Wiyati, (2020) melakukan uji 
analisis cemaran pada makanan berupa boraks, rhodamine b, dan sianida menggunakan 
test kit yang bentuk test kit yang berbeda diantaranya berupa rapid test kit, paper test kit 
dan reagen test kit dengan zat aktif penyusun yang berbeda pula. Penggunaan test kit ini 
dilakukan karena sangat mudah, cepat, akurat dan tidak membutuhkan alat atau 
keahlian khusus dalam pengujiannya. Test kit yang digunakan dalam penelitian tersebut 
berupa test kit komersil sehingga dapat diketahui bahwa senyawa aktif penyusun test 
kit berupa bahan kimia sintetis. Padahal, bahan kimia alami juga dapat dimanafaatkan 
sebagai pengganti senyawa aktif kimia. Bahan kimia alami pada tumbuhan yang dapat 
dimanfaatkan sebagai senyawa aktif penyusun test kit yaitu antosianin. Hal ini 
dikarenakan antosianin memiliki sifat amfoter yaitu dapat bereaksi secara baik dengan  
asam maupun basa (Armanzah & Hendrawati, 2016). 

Antosianin dapat ditemukan pada beberapa jenis tanaman yang memiliki warna 
merah, biru, ungu maupun kuning baik pada buah, kulit daun, bunga maupun bagian 
tumbuhan lainnya (Permatasari & Afifah, 2020). Antosianin pada bagian tumbuhan 
biasanya digunakan sebagai zat warna, juga dapat pula digunakan sebagai zat aktif 
penyusun tes kit. Hal ini dikarenakan antosianin memiliki reaksi yang baik pada suasana 
asam maupun basa yang ditandai dengan perubahan warna pada sampel pangan 
(Almajid et al., 2021). Salah satu tumbuhan yang memiliki antosianin yang tinggi yaitu 
ubi jalar ungu baik pada daging maupun kulit umbinya.  

Secara visual, kulit ubi ungu memiliki warna yang lebih pekat daripada daging 
umbinya, sehingga mengindikasikan bahwa kulit ubi ungu mengandung lebih banyak 
antosianin dari pada daging umbinya (Nurhidayati et al., 2022). Pada hasil penelitian 
yang dilakukan oleh Ekawati et al., (2013) menunjukkan bahwa  kadar antosianin pada 
tepung ubi ungu bagian daging umbi terdapat kandungan antosianin sebesar 16,277 
mg/100g sedangkan pada bagian kulit umbi memiliki antosianin sebesar 36,659 
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mg/100g. Hal ini memperkuat pernyataan bahwa limbah kulit ubi jalar ungu memiiliki 
senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan sebagai komponen paper test kit dengan 
senyawa aktif berupa antosianin. Senyawa antosianin ini dapat diperoleh dengan cara 
ekstraksi menggunakan metode dan pelarut yang sesuai. 

 Pada penelitian Nasrullah et al, (2020),  Suhu optimal dan stabilitas ekstraksi 
pigmen antosianin berada pada rentang suhu 40oC-50oC dengan lama pemanasan antara 
30, 45 dan 60 menit. Hal ini diperkuat oleh (Siahaan et al., 2014) yang mengatakan 
bahwa tingginya suhu untuk ekstraksi mengakibatkan antosianin yang terkandung 
dalam sampel mengalami kerusakan (terdekomposisi) menjadi senyawa lain, yang 
ditandai dengan perubahan warna yang terjadi pada sampel sehingga, suhu sangat 
mempengaruhi struktur antosianin. Sehingga pada penelitian ini senyawa antosianin 
akan diekstraksi menggunakan metode maserasi yaitu dengan perendaman sampel 
menggunakan pelarut yang sesuai pada suhu ruang. 

Pada penelitian (Trisdayanti, 2022), dilakukan pembuatan test kit berbasis 
ekstrak kulit ubi ungu sebagai deteksi adanya cemaran senyawa pada makanan, Namun 
pada penelitian tersebut masih belum dilakukan optimasi pelarut untuk mendapatkan 
kadar antosianin yang tinggi sebagai senyawa aktif penyusun test kit. Merujuk pada 
penelitian yang dilakukan oleh Rismiarti (2022) dan  Afandy, et. al. (2017) didapatkan 
hasil jenis pelarut yang cocok digunakan untuk ekstraksi umbi dan kulit umbi jalar ungu 
yaitu campuran metanol dan HCl 1% dengan perbandingan pelarut (100:1) dengan 
perolehan kadar antosianin sebesar 16,343 mg/L dan warna yang stabil dibandingkan 
dengan pelarut lainnya. Sehingga jenis pelarut yang akan digunakan pada penelitian ini 
ialah campuran pelarut etanol 96% yang diasamkan dengan HCl 1% dan dilakukan 
variasi komposisi pelarut dengan variasi perbandingan (9:1), (7:3), (5:5) dan (3:7). 
Pembuatan variasi komposisi pelarut dilakukan untuk mengetahui pengaruh 
perbandingan komposisi terhadap kadar antosianin dari hasil ekstraksi. Menurut Tazar 
et al., (2018) penambahan asam yang dikombinasikan dengan pelarut bertujuan untuk 
mengoptimalkan pigmen yang terekstrak. Sehingga diasumsikan semakin banyak 
penambahan asam, maka antosianin akan lebih banyak terekstrak dengan keadaan yang 
tidak mudah teroksidasi.  

Ekstrak dengan kadar antosianin tertinggi yang dihasilkan kemudian digunakan 
untuk perendaman pada kertas saring lalu dilakukan pengeringan. Hasil paper test kit 
dengan pelarut terpilih selanjutnya diuji pada rentang pH 1-14 untuk melihat 
perubahan warna dan nilai RGB pada masing masing pH. Paper test kit yang dihasilkan 
juga dilakukan uji daya simpan untuk mengetahui ketahanan paper test kit dengan 
variasi waktu penyimpanan yang telah ditentukan. Selain itu, dilakukan pembuatan 
komparator warna untuk melihat perubahan warna larutan pH 1-14. Maka akan 
didapatkan optimasi paper tes kit yang baik karena antosianin akan memiliki perubahan 
warna yang signifikan dengan rentang masa simpan yang baik. Menurut Djamil et al. 
(2015) menjelaskan bahwa retensi antosianin semakin meningkat seiring dengan 
lamanya waktu penyimpanan pada suhu ruang. Kerusakan yang terjadi pada antosianin 
dapat diakibatkan karena pengaruh suhu ruang yang dapat mengoksidasi antosianin 
yang terkandung dan menyebabkan antosianin rusak sehingga terjadi penurunan 
kandungan antosianin.  

METODE PELAKSANAAN 

Alat 
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah neraca analitik Ohaus, Toples kaca, 

pisau, telanan, Oven Memmert UN30, grinder Getra Multi Function Disintegrator IC-06B, 
alat gelas Pyrex, botol semprot, rak tabung reaksi, botol gelap, bola hisap, spatula, batang 
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pengaduk, pipet tetes, vial, spektrofotometer UV-Vis, pH meter Eutech pH 700 , mortar 
dan alu, cawan petri. 

 Bahan 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit ubi jalar ungu (Ipomoea 

batatas L), akuades(H2O), Asam Klorida (HCl) Merck, Etanol 96% p.a Merck, kertas 
saring Whattman Nomor 42, Natrium tetraborate dekahidrat (Na2B4O7.10H2O) p.a Merck, 
kalium klorida(S) (KCl) Merck, Natrium Asetat(s) (CH3COONa) Merck, Natrium 
Hidroksida(s) (NaOH) Merck, dan aluminium foil Klinpack. 

Prosedur Penelitian 

Optimasi campuran pelarut etanol 96%:HCl 1% pada ekstraksi antosianin kulit 
ubi jalar ungu 

Metode ini merujuk pada penelitian Afandy et al., (2017) dengan modifikasi 
variasi komposisi perbandingan pelarut dan penambahan tahapan pengeringan kulit ubi 
jalar ungu. Ubi ungu dicuci bersih dan dikupas untuk memisahkan kulit dari umbinya. 
Kemudian kulit ubi jalar ungu dikeringkan didalam oven bersuhu 50ْC. Hasil simplisia 
kering dihaluskan menggunakan grinder. Ektraksi dilakukan dengan menimbang serbuk 
simplisia sebanyak 15 gram dan dilarutkan dengan variasi komposisi perbandingan 
pelarut yang digunakan yaitu campuran pelarut etanol 96% dan HCl 1% dengan 
perbandingan (9:1), (7:3), (5:5) dan (3:7). Maserasi akan dilakukan selama 24 jam 
dengan beberapa kali pengadukan untuk meratakan pelarut sehingga antosianin akan 
terekstrak sempurna. Ekstrak yang didapat selanjutnya disaring dengan kertas saring 
Whattman no 42 untuk memisahkan filtrat dan residunya.  

Penentuan Kadar Antosianin (AOAC, 2005) 

Pembuatan larutan pH 1 dan pH 4,5 
Larutan buffer pH 1,0 dibuat dengan menimbang sebanyak 1,86 g KCl yang 

dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur 1000 ml sampai batas. Selanjutnya 
ditambahkan HCl pekat sampai pH mencapai 1,0 (± 0,05). Sedangkan Larutan pH 4,5 
dibuat dengan menimbang sebanyak 54,43gram natrium asetat (CH3COONa) yang 
dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur 1000 ml sampai batas. Selanjutnya 
ditambahkan larutan HCl sampai pH 4,5 (± 0,05). 

Pengukuran dan perhitungan konsentrasi antosianin total 
Dilakukan pengenceran dengan mengambil ekstrak sebanyak 10 mL yang 

ditandabataskan dalam labu ukur 50 mL dengan larutan pH 1. Dilakukan pengenceran 
kembali dengan 10 ml larutan ekstrak yang kemudian ditandabataskan dengan larutan 
buffer pH 1. Prosedur yang sama dilakukan untuk preparasi sampel menggunakan 
buffer pH 4,5. Larutan selanjutnya didiamkan selama 30 menit – 1 jam (operating time). 
Setelah itu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 520 nm dan 700 nm. Panjang 
gelombang 520 nm adalah panjang gelombang maksimum untuk sianidin-3- glukosida 
sedangkan panjang gelombang 700 nm untuk mengoreksi endapan yang masih terdapat 
pada sampel. Jika sampel benar-benar jernih maka absorbansi pada 700 nm adalah 0. 
Perhitungan absorbansi dari sampel yang telah diuji (A) akan ditentukan dengan rumus 
yang sesuai dengan acuan untuk mendapatkan kadar total antosinin pada masing 
masing variasi kompisisi perbandingan pelarut yang digunakan.  

Pengukuran dan perhitungan konsentrasi antosianin total 
Dilakukan pengenceran dengan mengambil ekstrak sebanyak 10 mL yang 

ditandabataskan dalam labu ukur 50 mL dengan larutan pH 1. Dilakukan pengenceran 
kembali dengan 10 ml larutan ekstrak yang kemudian ditandabataskan dengan larutan 



 

 

 

 

PRIMER: Jurnal Ilmiah Multidisiplin, Vol. 2, No. 4 (Agustus, 2024): 255-268 e-ISSN 2985-7996 
 

https://ejournal.itka.or.id/index.php/primer/article/view/357 259 

 

 

buffer pH 1. Prosedur yang sama dilakukan untuk preparasi sampel menggunakan 
buffer pH 4,5. Larutan selanjutnya didiamkan selama 30 menit – 1 jam (operating time). 
Setelah itu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 520 nm dan 700 nm. Panjang 
gelombang 520 nm adalah panjang gelombang maksimum untuk sianidin-3- glukosida 
sedangkan panjang gelombang 700 nm untuk mengoreksi endapan yang masih terdapat 
pada sampel. Jika sampel benar-benar jernih maka absorbansi pada 700 nm adalah 0. 
Perhitungan absorbansi dari sampel yang telah diuji (A) akan ditentukan dengan rumus 
yang sesuai dengan acuan untuk mendapatkan kadar total antosinin pada masing 
masing variasi kompisisi perbandingan pelarut yang digunakan.  

Pembuatan paper tes kit ekstrak kulit ubi jalar ungu  
Metode ini merujuk pada penelitian (Suryadnyani et al., 2021) dengan modifikasi 

ukuran kertas dan pengeringan. Ekstrak kulit ubi jalar ungu dengan kadar antosianin 
tertinggi kemudian dipindahkan ke dalam cawan petri. Paper test kit dibuat dengan 
memotong kertas Whattman menjadi berukuran 1x3,5 cm. Kertas tersebut direndam 
pada ekstrak selama 40 menit dan dikeringkan dengan oven pengering bersuhu 50ْC 
selama 30 menit. 

Pengujian daya simpan paper tes kit uji  

Paper test dengan kondisi optimum diuji daya simpannya dengan menyimpan 
paper test kit dalam botol gelap dalam rentang waktu 2 minggu, 4 minggu, dan 6 minggu. 
Pada masing- masing waktu yang telah ditentukan, dilakukan penentuan nilai intensitas 
cahaya untuk mengetahui ketahanan paper test kit setelah dilakukan penyimpanan. 
Ditentukan dengan nilai intensitas cahaya komponen warna RGB menggunakan aplikasi 
Image j. Kemudian dari data tersebut diolah untuk penentuan absorbansi menggunakan 
persamaan Lambert-beer. 

Pembuatan komparator warna 
Pembuatan komparator warna dilakukan dengan mneyiapkan paper test kit 

ekstrak kulit ubi jalar ungu dengan kadar ekstra antosianin yang tinggi. Selanjutnya 
dilakukan dengan membuat larutan pH 1-14. Pada masing masing larutan pH, tersebut 
kemudian dimasukkan paper test kit ekstrak kulit ubi jalar ungu untuk melihat 
perubahan warna yang ada dan membuat komparator warna. Hasil perubahan warna 
pada paper test kit kemudian diolah menggunakan aplikasi image j untuk melihat 
perbedaan absorbansi pada paper tets kit yang di celupkan ke dalam masing masing 
larutan berpH.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengaruh campuran pelarut etanol 96%:HCl 1% pada tahapan ekstraksi 
Ekstraksi kulit ubi jalar ungu dilakukan dengan metode maserasi yaitu dengan 

merendam sebanyak 15 gram serbuk kulit ubi jalar ungu menggunakan pelarut etanol 
96%:HCl 1%. Pada penelitian ini dilakukan variasi perbandingan komposisi pelarut 
menjadi 4 perbandingan diantaranya (9:1), (7:3), (5:5), dan (3:7). Tujuan digunakannya 
4 variasi perbandingan komposisi pelarut ini yaitu untuk mendapatkan optimasi pelarut 
yang akan menghasilkan kadar antosianin tertinggi dan melihat pengaruh jumlah 
penambahan asam pada saat ekstraksi.  

Penggunaan pelarut etanol 96% dilakukan karena etanol memiliki sifat semi 
polar dengan kemampuan menyari yang tinggi sehingga dapat menyari senyawa polar 
hingga non polar, dan juga tidak bersifat toksik jika dibandingkan dengan pelarut 
organik lainnya. Senyawa antosianin merupakan salah satu senyawa organik yang dapat 
larut dalam pelarut polar. sehingga etanol merupakan pelarut yang baik untuk 
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melarutkan zat warna antosianin karena memiliki kepolaran yang hampir sama dengan 
antosianin(Agustin & Ismiyati, 2015). 

Antosianin memiliki sifat tidak stabil dalam keadaan basa maupun netral 
sehingga saat ekstraksi diperlukan penambahan asam untuk membuatnya berada dalam 
kondisi asam. Jenis pengasaman yang dilakukan pada penelitian ini yaitu dengan 
penambahan HCl 1%. Tujuan penambahan HCl 1% yaitu untuk membuat ekstraksi 
berada dalam keadaan stabil, sehingga antosianin yang dihasilkan akan cukup tinggi. 
Selain itu, penambahan asam berfungsi mendenaturasi membran pada sel tanaman 
sehingga pigmen pada tumbuhan akan larut dan keluar dari sel namun dalam keadaan 
stabil yang tidak mudah teroksidasi (Pratiwi & Priyani, 2019) (Lestari, dkk., 2014). 
Menurut penelitian yang dilakukan Affandy et al., (2017) diperoleh hasil ekstrak kulit 
ubi jalar ungu yang dimaserasi dengan penamahan HCl 1% memiliki warna yang pekat 
dibandingkan dengan maserasi yang dilakukan dengan pelarut lainnya. Sehingga pada 
penelitian ini dilakukan variasi perbandingan penambahan HCl 1% untuk melihat 
pengaruh terhadap kadar total antosianin.  

Ekstrak yang diperoleh memiliki perbedaan warna pada masing-masing 
perbandingan pelarutnya. Berikut adalah hasil pengamatan ekstrak kulit ubi jalar ungu 
secara visual.  

Tabel 1. Hasil Pengamatan Ekstrak Kulit Ubi Jalar Ungu 

Perbandingan pelarut etanol 96%: 
HCl 1% 

Ciri Fisik ekstrak 

9:1 Ekstrak bewarna merah pekat dan 
kental, berbau khas pelarut 

7:3 Ekstrak bewarna merah pekat dan 
kental 

5:5 Ekstrak tidak terlalu pekat bewarna 
merah sedikit coklat  

3:7 
Ekstrak bewarna merah kecoklatan 
sedikit pudar dengan bau khas HCl  

 

Gambar 1. Hasil ekstraksi kulit ubi jalar ungu menggunakan 4 variasi perbandingan  
pelarut etanol 96%:HCl 1% dengan perbandingan a) (9:1); b) (7:3); c) (5:5); d) (3:7) 

 Diperoleh ekstrak kulit ubi jalar ungu dengan warna tidak jauh berbeda pada 
masing-masing perbandingan komposisi pelarut. Warna paling pekat diperoleh pada 
ekstrak dengan jumlah etanol yang lebih banyak dari pada jumlah HCl 1% yaitu pada 
perbandingan etanol 96%:HCl 1% (9:1) dan (7:3). Pada perbandingan tersebut, ekstrak 
berbau campuran pelarut yang sangat menyengat dengan sedikit bau ubi ungu yang 
tidak terlalu dominan. Sedangkan pada 2 perbandingan kompisisi lainnya yaitu pada 
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perbandingan kompisisi etanol 96%: HCl 1% (5:5) dan (3:7) ekstrak diperoleh memiliki 
sedikit perbedaan warna merah yang tidak terlalu pekat dengan warna merah yang 
pudar dan sedikit kecoklatan.  

Dari data tersebut, ekstrak yang dihasilkan memiliki warna merah yang sama 
namun kepekatan dan baunya berbeda. Hal ini menandakan bahwa pelarut yang 
digunakan merupakan pelarut yang tepat digunakan sebagai pelarut ekstraksi pada kulit 
ubi jalar ungu karena mampu mengesktrak kulit ubi jalar ungu dengan baik.  Dari hasil 
pengamatan secara visual, ekstrak yang dihasilkan menggunakan pelarut etanol 
96%:HCl 1% dengan perbandingan (9:1) dan (7:3) memiliki kepekatan yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan perbandingan pelarut lainnya. Sehingga menunjukkan bahwa 
ekstrak tersebut memililki kadar antosianin yang tinggi. Dari pengamatan tersebut, 
kemudian dilakukan pengukurann menggunakan spektrofotometer UV-vis untuk 
menentukan kadar total antosianin secara kuantitatif pada masing masing ekstrak. Dan 
didapatkan data hasil pengukuran sebagai berikut.   

Tabel 2. Data Hasil Pengukuran Kadar Total Antosianin Ekstrak Kulit Ubi Jalar Ungu 
Pada Berbagai Variasi Komposisi Pelarut 

Perbandingan 
 Et : HCl (  ⁄   

Absorbansi (A) Kadar total 
Antosianin mg/L 

9:1 0,178 74,31 
7:3 0,175 73,05 
5:5 0,150 62,62 
3:7 0,140 58,44 

Pada pengukuran total antosainin diperoleh hasil absorbansi pengukuran ekstrak 
dari 4 variasi komposisi pelarut yang berbeda. Penggunaan variasi komposisi yang 
berbeda untuk mengetahui pengaruh komposisi pelarut terhadap ekstrak zat antosianin 
pada kulit ubi ungu. Berdasarkan hasil ekstraksi 15gram serbuk kulit ubi ungu diperoleh 
kadar antosianin pada masing masing pelarut. Untuk ekstraksi dengan perbandingan 
pelarut etanol 96%:HCl 1% (9:1) didapatkan kadar total antosianin sebesar 74,31 mg/L, 
pada pelarut etanol 96%:HCl 1% (7:3) didapatkan kadar antosianin total sebesar 73,05 
mg/L, pada pelarut etanol 96% :HCl 1% (5:5) didapatkan kadar total antosianin sebesar 
62,62 mg/L dan pada pelarut etanol 96%:HCl 1% (3:7) sebesar 58,44 mg/L.  Dari data 
tersebut dapat dibuat gambar grafik hubungan pengaruh antara perbandingan 
penambahan asam pada pelarut terhadap jumlah kadar antosianin total yang diperoleh. 

 

 

Gambar 2. Grafik pengaruh penambahan HCl 1% terhadap kadar antosianin total hasil 
ekstrak kulit ubi jalar ungu 

Dapat dilihat pada grafik dari hasil pengukuran kadar menggunakan 
spektrofotmeter UV-Vis di atas, bahwa semakin banyak penambahan asam maka kadar 
total antosianin juga ikut menurun. Menurut penelitian yang dilakukan Pratiwi, S. W., & 
Priyani, A. A, (2019), saat kondisi pelarut semakin asam apalagi mendekati pH 1 akan 
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menghasilkan kadar total antosianin yang besar, karena antosianin lebih stabil pada pH 
asam hal ini juga ditandai dengan banyaknya sel vakuola yang pecah sehingga 
antosianin akan terkestrak dengan sempurna. Namun jika melebihi kesetimbangan 
antara senyawa antosianin dengan pelarut asam dengan keadaan pH yang rendah, maka 
senyawa antosianin akan terdegradasi sehingga absorbansinya menurun dengan warna 
yang pucat. Hal ini diperkuat dengan penelitian yang dilakukan Winarti & Firdaus, 
(2013) yang menyatakan bahwa stabilitas warna yang ditunjukkan oleh nilai absorbansi 
sangat dipengaruhi oleh nilai pH.  

Selain dipengaruhi oleh pH, kadar antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor 
antara lain suhu, sinar dan oksigen. Selain itu, preparasi sampel, kondisi sampel dan 
masa penyimpanan sampel berpengaruh terhadap kadar antosianin. Proses analisis 
pada sampel yang tidak langsung dilakukan setelah ekstrak siap maupun setelah 
dilakukan preparasi sampel, akan menyebabkan senyawa antosianin mengalami 
degradasi, baik karena kondisi suhu yang tidak stabil atau terlalu lamanya penyimpanan 
ekstrak ataupun ketidaksengajaan sampel kontak dengan cahaya saat di dalam 
ruangan(Samber et al., 2013) 

Etanol dan HCl sama sama memiliki sifat kepolaran, namun sifat kepolaran 
tersebut dapat berubah sesuai dengan konsentrasi larutan yang digunakan. Pada 
penelitian yang dilakukan konsentrasi HCl yang digunakan sebesar 1% yang dapat 
dipastikan terdapat pengenceran dan menandakan bahwa terdapat sejumlah H2O pada 
campuran pelarut tersebut. Menurut Pratiwi & Priyani, (2019), polaritas antosianin 
lebih rendah dari pada air sehingga pelarut yang baik adalah pelarut yang memiliki 
kepolaran yang hampir sama dengan antosianin. Pelarut yang digunakan berupa 
campuran etanol dan HCl, campuran pelarut  umumnya memiliki kepolaran  yang lebih 
rendah daripada air namun pada penelitian ini berlaku bahwa semakin banyak jumlah 
HCl yang ditambahkan, maka semakin banyak pula H2O yang masuk/terkandung dalam 
pelarut. Akibatnya H2O tersebut menjadi salah satu pengaruh ekstraksi antosianin yang 
menyebabkan kecil/menurunnya kadar antosianin  pada perbandingan komposisi 
tertentu. 

Pengolahan data secara statistik juga dilakukan untuk melihat signifikansi 
(pengaruh) penambahan asam terhadap kadar total antosianin. Dari output tersebut 
diketahui bahwa nilai F= 24.027 dengan Tingkat signifikansi sebesar 0,039<0,05, maka 
dapat dinyatakan bahwa variabel penambahan asam (X) memiliki pengaruh terhadap 
variabel kadar antosianin(Y). 

Penentuan kadar antosianin 
Uji penentuan kadar antosianin dilakukan dengan menggunakan alat 

spektrofotometer Uv-Vis dengan metode yang digunakan berupa metode differensial. 
Prinsip dari metode ini adalah dengan menentukan total antosianin berdasarkan 
perubahan struktur kromofor antosianin pada pH 1 dan pH 4,5. Pada pH 1, senyawa 
yang mulanya kation akan berbentuk oxonium yang berwarna sedangkan pada pH 4,5 
antosianin akan berbentuk hemiketal yang tidak berwarna. Selanjutnya dilakukan 
pengukuran menggunakan spektrofotometer UV-Vis.  

Preparasi sampel dilakukan sesuai dengan acuan AOAC, 2005 yaitu dengan 
memipet ekstrak sebanyak 10 ml yang ditandabataskan menggunakan masing masing 
buffer pH 1 dan pH 4,5 dalam labu ukur 50 ml. Pada penelitian ini dilakukan 
pengenceran larutan kembali dengan memipet 10 ml larutan ekstrak dan 
menandabataskan kedalam labu ukur 50 ml menggunaan masing masing larutan buffer 
pH 1 dan pH 4,5. Hal ini dilakukan karena pada pengukuran pertama, hasil absorbansi 
yang diperoleh terlalu tinggi karena larutan terlalu pekat sehingga dibutuhkan 
pengenceran kembali untuk mendapatkan hasil absorbansi yang sesuai dengan nilai 
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absorbansi yang baik dan sesuai dengan acuan yaitu pada rentang 0,2-1,4. Nilai 
absorbansi yang didapatkan, dijadikan acuan untuk menentukan kadar antosianin pada 
ekstrak kulit ubi jalar ungu.  

Tabel 3. Data Hasil Pengukuran Absorbansi Antosianin Ekstrak Kulit Ubi Jalar Ungu 
Perbandingan  

etanol 96%:HCl 
1% 

Panjang gelombang 520 
nm 

Panjang gelombang 
700 nm 

pH 1 pH 4,5 pH 1 pH 4,5 
9:1 0,200 0,051 0,013 0,004 
7:3 0,577 0,423 0,324 0,320 
5:5 0,336 0,140 0,080 0,059 
3:7 0,253 0,081 0,005 0,016 

Panjang gelombang maksimum yang digunakan untuk menentukan absorbansi 
larut an yaitu 520 nm dan panjang gelombang 700 nm adalah panjang gelombang untuk 
mengoreksi endapan yang masih terdapat dalam sampel.  Pada penelitian yang telah 
dilakukan tidak ada larutan sampel uji yang memberikan hasil pengukuran pada 
panjang 700 nm sebesar 0, hal ini terjadi karena masih adanya endapan pada larutan. 
Sehingga perlu penyaringan beVrulang untuk menjadikan hasil ekstrak yang tebebas 
dari endapan yang dapat berupa partikel partikel kecil yang lolos saat filtrasi. Absorbasi 
dari setiap larutan baik pada panjang gelombang 520 nm maupun 700 nm diukur 
dengan menggunakan buffer pH 1 dan buffer pH 4,5 sebagai blankonya. Dari absorbansi 
yang didapat kemudian dapat dihitung kadar total antosianin menggunakan rumus 
metode pH differensial.  

Pembuatan komparator warna paper test kit ekstrak kulit ubi jalar ungu 
Pembuatan komparator warna dilakukan dengan melihat perubahan warna 

paper test kit saat diaplikasikan kedalam larutan berpH 1-14. Warna ekstrak antosianin 
pada pH 1-7 relatif memiliki warna yang berbeda yaitu merah, ungu dan biru.  
Antosianin berubah warna dari merah menjadi berkurang warnanya pada asam lemah. 
Pada pH rendah antosianin berada dalam bentuk kation flavium yang merupakan 
bentuk paling stabil khususnya pada pH 1-2. Pada pH 3, kation flavium ada yang 
mengalami perubahan menjadi karbinol yang tidak berwarna sehinggga akan terjadi 
perubahan warna menjadi warna merah pudar. Pada pH>3 warna merah terang berupa 
kation flavium akan berubah bentuk menjadi basa kuinonoidal yang berwarna biru atau 
menjadi karbino pseudobase yang tidak berwarna sejalan dengan naiknya pH hingga pH 
basa (Mahfudhi, 2017). Namun pada penelitian yang telah dilakukan, perubahan warna 
hanya tampak jelas pada larutan dengan pH basa yang tinggi yaitu pada pH 13 dan pH 
14. 

 

Gambar 3. Hasil pembutan komparator warna paper test kit ekstrak kulit ubi jalar ungu 

Dari pengujian yang dilakukan, kemudian dilakukan pengambilan gambar 
perubahan warna pada masing masing paper test kit yang telah di uji pada larutan pH 1-
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14. Dari gambar tersebut kemudian dilakukan pengolahan data menggunakan aplikasi 
Image j untuk dapat melihat nilai RGB dan kegeseran nilai absorbansi yang terjadi. 
Berdasarkan perhitungan nilai RGB dan nilai absorbansi, diperoleh data sebagai berikut. 

Tabel 4. Data Nilai Absorbansi RGB 

pH Absorbansi 
Red Green Blue 

1 0,018 0,009 0,075 
2 0,016 0,104 0,077 
3 0,014 0,103 0,008 
4 0,012 0,098 0,006 
5 0,009 0,082 0,929 
6 0,011 0,092 0,196 
7 0,014 0,094 0,126 
8 0,019 0,093 0,054 
9 0,019 0,093 0,147 

10 0,011 0,094 0,053 
11 0,014 0,098 0,097 
12 0,016 0,100 0,071 
13 0,122 0,017 0,006 
14 0,092 0,006 0,142 

Dilihat dari nilai regresi yang dihasilkan dari ketiga data absorbansi RGB, nilai 
absorabansi RED memiliki nilai regresi yang paling mendekati 1, sehingga absorbansi 
data tersebut yang digunakan untuk melihat kegeseran absorbansi yang terjaid dari 
pH1-14. Nilai absorbansi yang didapatkan pada pH 1-12 cenderung memiliki nilai yang 
tidak jauh berbeda dan meningkat saat pH basa tinggi yaitu pada pH 13 dan 14. 
Kemiringan tersebut menunjukkan bahwa benar adanya tidak terjadi perubahan warna 
pada pH 1-12 dan antosianin baru bereaksi pada pH basa yang tinggi. 

Hal ini dapat terjadi karena antosianin tidak dapat bereaksi secara sempurna 
karena adanya HCl 1% sebagai pelarut ekstrak pada paper test kit. Adanya HCl pada 
paper test kit diduga masih kuat sehingga saat paper test kit kontak dengan OH- pada 
larutan pH basa, HCl akan lebih dulu bereaksi dengan NaOH hingga tepat habis. Saat 
NaOH berlebih, barulah terjadi reaksi antara antosianin dan larutan basa sehingga 
perubahan warna hanya terlihat pada pH tinggi. Sebaliknya, pada keadaan asam, 
antosianin tidak mampu berubah warna karena asam pada larutan pH bereaksi dengan 
HCl 1% yang tertempel pada paper test kit. Selain itu, HCl memiliki nilai Ka sebesar 
1x107 dengan nilai pK1 sebesar -7. Sedangkan nilai Ka pada antosianin pasti memiliki 
nilai yang lebih kecil karena HCl merupakan salah satu asam yang sifatnya kuat.  
Sehingga saat direaksikan dengan larutan pH asam, paper test kit akan tetap berwarna 
merah.  

HCl digunakan sebagai pengasam pelarut untuk dapat mengekstrak dengan 
sempurna. Namun adanya HCl menjadi salah satu faktor pengganggu karena sifatnya 
yang sulit menguap dibandingkan dengan etanol. HCl memiliki titik didih sebesar 110ْ 
C sedangkan etanol memiliki titik didih sebesar 78ْ C. Sehingga saat di rendam pada 
kertas saring dan saat dilakukan pengeringan, etanol lebih dulu menguap dan 
menyisakan antosianin pada kertas saring sebagai aplikator, namun HCl memiliki titik 
uap yang tinggi sehingga akan ikut menempel bersama antosianin pada kertas saring.  

Uji daya simpan paper test kit ekstrak kulit ubi jalar ungu 
Uji daya simpan pada paper test kit dilakukan dengan menyimpan test kit dalam 

wadah yang gelap untuk menghindari kerusakan antosianin terhadap cahaya dengan 
masa penyimpanan selama 2 minggu, 4 minggu dan 6 minggu. Uji daya simpan ini 
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dilakukan dengan pemotretan paper test kit pada masing-masing waktu tetapan. Dari 
gambar tersebut kemudian dilakukan pengolahan data menggunakan aplikasi Image j 
untuk dapat melihat nilai RGB dan kegeseran nilai absorbansi yang terjadi. Berdasarkan 
perhitungan nilai RGB dan nilai absorbansi, diperoleh data sebagai berikut. 

Tabe 4. Data Hasil Absorbansi Rgb Uji Daya Simpan Paper Test Kit Ekstrak Kulit Ubi Jalar 
Ungu 

Waktu 
Simpan 

Absorbansi 
Red Green Blue 

2 minggu 0,075 0,145 0,114 

4 minggu 0,047 0,095 0,103 

6 minggu 0,019 0,078 0,095 

Dilihat dari nilai regresi yang dihasilkan, dari ketiga data absorbansi RGB, nilai 
absorabansi RED memiliki nilai regresi 1, sehingga absorbansi data tersebut yang 
digunakan untuk melihat pergeseran absorbansi yang terjadi dari waktu penyimpanan 
yang ditetapkan. Nilai absrobansi dari minggu ke minggu kian menurun menandakan 
bahwa terjadi degradasi antosianin secara perlahan sehingga warna pada paper test kit 
terlihat sedikit memudar. Degradasi antosianin dapat terjadi selama proses ekstraksi 
dan penyimpanan. Faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin adalah pH, 
temperatur, cahaya, oksigen, dan ion logam. Antosianin lebih cepat rusak pada pH tinggi, 
dan reaksi ini dipercepat oleh adanya suhu yang tinggi (Ifadah, R. A., Wiratara, P. R. W., & 
Afgani, C, 2022).  

Selain itu, selama penyimpanan akan terjadi penurunan mutu yang 
mengakibatkan kerusakan antosianin. Semakin lama penyimpanan, maka besar 
menandakan bahwa pigmen antosianin yang diekstrak akan berubah warna yang 
semakin pucat atau pudar.  Sama halnya dengan suhu, ketidak stabilan suhu dapat 
menjadi salah satu penyebab rusaknya antosianin. Semakin tinggi suhu penyimpanan 
pigmen antosianin yang diekstrak maka masa kadaluarsa semakin singkat dan 
kestabilan pigmen antosianin semakin rendah(Sari & Agustina, 2015). Pengaruh cahaya 
juga harus diperhatikan sehingga paper test kit yang dihasilkan harus disimpan di dalam 
botol gelap dengan memperhatikan cahaya sekitar saat perlakuan pengujian akan 
dilakukan. 

Proses penambahan antosianin pada paper dilakukan melalui metode 
perendaman selama 40 menit dan dilakukan pengeringan. Sehingga mengindikasikan 
bahwa antosianin tidak terimobilisasi dengan baik dan hanya ada pada permukaan 
paper test kit tanpa terikat. Sehingga menyebabkan antosianin akan mudah 
terdegradasi, terlebih jika dilakukan penyimpanan dalam jangka waktu yang lama. 
Sehingga dapat dinyatakan bahwa waktu penyimpanan berpengaruh terhadap kualitas 
paper test kit yang dibuat.  

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 
Metode ekstraksi dengan maserasi menggunakan variasi perbandingan pelarrut 

etanol 96%:HCl 1% (9:1), (7:3), (5:5), (3:7) berpengaruh terhadap ekstrak dan kadar  
yang diperoleh. Terjadi penurunan yang signifikan saat HCl semakin banyak 
ditambahkan sebagai pealrut. Diperoleh kadar antosianin ekstrak kulit ubi jalar ungu 
tertinggi sebesar 74,31mg/L dengan perrbandingan pelarut yang digunakan yaitu etanol 
96%:HCl 1% (9:1). Namun ekstrak tersebut belum mampu untuk digunakan sebagai 
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senyawa penyusun paper test kit sehingga tidak dapat digunakan sebagai detetksi cepat 
adanya senyawa cemaran pada makanan. Pada uji masa simpan paper test kit ekstrak 
kulit ubi jalar diketahui bahwa semakin lama penyimpanan maka antosianin akan 
terdegradasi. 

Saran 
Perlu dilakukan penurunan konsentrasi larutan pH untuk dapat melihat interaksi 

antara antosianin dengan senyawa cemaran pada makanan tanpa ada pada keadaan pH 
yang tinggi, konsentrasi penambahan HCl juga pedlu dilakukan penurunan atau hanya 
menggunakan etanol 96% sebagai pelarut ekstraksi demi mdnepaatkan kadar antosiani 
yang tinggi.  
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