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Antosianin adalah senyawa fenolik dan memberikan warna alami yang 

bisa ditemukan pada buah. Buah-buahan mengandung warna yang 

khas karena mengandung senyawa antosianin. Antosianin memiliki 

sifat khusus berubah warna pada pH tertentu yang secara spesifik dapat 

menyerap cahaya dari ultraviolet (UV) ke daerah serapan violet, tetapi 

lebih kuat di daerah spektrum tampak. Dalam penelitian ini 

menggambarkan kandungan beberapa sampel dari buah-buahan yang 

mengandung senyawa antosianin sebagai indikator alami. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui review analis antosianin dari 

buah menggunakan metode spektofotometri UV-Vis. Penelitian ini 

merupakan penelitian studi pustaka (Library Research). Penelitian 

dengan studi pustaka dilakukan dengan mencari artikel-artikel 

terdahulu yang berisi penelitian terkait antosianin dari beberapa 

sampel buah yang menggunakan metode spektofotometri UV-Vis 

dengan berbagai bahan pelarut yang digunakan. Hasil penelitian 

menunjukkan antosianin dapat diperoleh dengan cara ekstraksi. Proses 

ekstraksi antosianin dipengaruhi oleh sejumlah faktor seperti metode 

ekstraksi, perbandingan ukuran alat ekstraksi, kondisi bahan, lama 

waktu ekstraksi, jenis asam, konsentrasi asam/pH, rasio bahan dan 

pelarut, dan jenis pelarut. Semakin banyak pelarut yang digunakan, 

semakin tinggi hasil ekstrak. Semakin tinggi rasio bahan: pelarut, 

semakin tinggi hasil karena rasio bahan: pelarut yang lebih tinggi. 

Pelarut berpengaruh terhadap total antosianin pada buah yang diteliti 

dalam literature review ini. Selanjutnya penelitian ini menunjukkan 

bahwa cara terbaik untuk mengekstrak pigmen antosianin dari bahan 

alam adalah dengan cara perendaman, sedangkan pelarut yang dapat 

mengekstrak pigmen antosianin secara optimal adalah dengan etanol-

HCl. Hasil penelitian ini merupakan pelarut paling efektif yang dapat 

digunakan dalam menarik antosianin. 

 

Abstract 

Anthocyanins are phenolic compounds and provide the natural color 

found in fruit. Fruits contain a distinctive color because they contain 

anthocyanin compounds. Anthocyanins have a special property of 

changing color at a certain pH which can specifically absorb light 

from the ultraviolet (UV) to the violet absorption region, but is 

stronger in the visible spectrum. This study describes the content of 

several samples of fruits that contain anthocyanin compounds as 

natural indicators. The purpose of this study was to determine the 

analysis of anthocyanin analysis of fruit using UV-Vis 

spectrophotometry method. This research is a literature study (Library 
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Research). Literature research was conducted by looking for previous 

articles containing research related to anthocyanins from several fruit 

samples using the UV-Vis spectrophotometry method with various 

solvents used. The results showed that anthocyanins can be obtained 

by extraction. The anthocyanin extraction process is influenced by a 

number of factors such as the extraction method, the ratio of the size of 

the extraction tool, the condition of the material, the length of the 

extraction time, the type of acid, the concentration of acid/pH, the ratio 

of the material and the solvent, and the type of solvent. The more 

solvent used, the higher the extract yield. The higher the 

material:solvent ratio, the higher the yield due to the higher 

material:solvent ratio. The solvent has an effect on the total 

anthocyanin in the fruit studied in this literature review. Furthermore, 

this study showed that the best way to extract anthocyanin pigments 

from natural ingredients was by immersion, while the solvent that 

could optimally extract anthocyanin pigments was ethanol-HCl. The 

results of this review show that it is the most effective solvent that can 

be used to attract anthocyanins. 

 

Pendahuluan  

Antosianin pada tumbuhan merupakan 

zat pewarna yang penting dan paling 

melimpah serta memiliki warna yang 

menakjubkan. Warna ini tergantung pada 

struktur kimia dan pH yang dikandungnya 

(Ayun & Endara, 2022). Tumbuhan yang 

memainkan peran penting dalam kehidupan 

manusia (Conner et al., 2017) yang 

mengandung senyawa antosianin sebagai 

indikator alami. Diantara buah yang 

mengandung antosianin adalah buah manggis 

(Supiyanti et al., 2010), buah rambutan 

(Hutapea et al., 2014), buah terong oleh 

(Fendri et al., 2020), buah senggani (Zulfina 

et al., 2018), buah pucuk merah (Sukemi et 

al., 2018), buah jenitri (Lestario et al., 2011). 

Selanjutnya antosianin yang terkandung 

dalam buah ini menjadi fokus kajian dalam 

literature review ini. 

Pewarna alami dipilih berdasarkan 

ketersediaannya di alam, dan kemudahan 

memperolehnya (Meilianti, 2020) bahwa 

dengan menggunakan indikator ini, kita dapat 

menentukan apakah suatu larutan bersifat 

asam, basa atau netral. Cara mengetahuinya 

adalah dengan meneteskan ekstrak tumbuhan 

ke dalam larutan, kemudian diamati 

perubahan warnanya. Dengan mengubah 

warna, kita dapat menentukan larutan mana 

yang mengandung asam atau basa 

(Friyatmoko Wahyu et al., 2008). 

Dengan adanya permasalahan tersebut, 

peneliti ingin mencari kondisi yang optimum 

untuk memperoleh kadar dari antosianin yang 

maksimal dari beberapa sampel buah yang 

yang menggunakan berbagai macam pelarut 

diantaranya buah manggis, buah rambutan, 

terong, buah senggani, buah pucuk merah, 

dan buah jenitri. Kebaruan dari penelitian ini 

adalah membahas dan membandingkan 

pelarut dari enam buah yang diteliti. 

Selanjutnya, supaya penelitian ini fokus 

meneliti kandungan antosianin dari sampel 

buah menggunakan berbagai macam pelarut 

sebagai indikator alami yang menggunakan 

metode yang sama, yaitu metode 

spektofotometri.  

 

Metode  Penelitian 

Penelitian dilakukan berfokus pada 

beberapa artikel penelitian yang berkaitan 

dengan topik penelitian. Artikel penelitian 

yang dicantumkan dari penelusuran pustaka 

dalam rentang waktu 10 tahun terakhir (2011-

2021) dari pencarian sumber data base seperti 

Portal Garuda, Google Scholar, MDPI, 
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Elsevier, PubMed, dan sumber dengan kata 

kunci: “Anthocyanin” “Natural Indicator” 

“Spectrophotometry” dalam bahasa Indonesia 

pencarian kata “Antosianin” “Indikator 

Alami” “Spektofotometri”. Sedangkan 

penunjang lainnya yang digunakan yaitu 

perpustakaan sekunder yang digunakan 

adalah buku-buku ilmiah yang sesuai dengan 

pokok bahasan tinjauan pustaka. 

Beberapa artikel ilmiah dipilih 

berdasarkan beberapa kriteria yang 

berhubungan dengan topik “Review Jurnal 

Analisis Antosianin dari Buah dengan 

Berbagai Macam Pelarut Menggunakan 

Metode Spektofotometri UV-Vis”. Pada 

kriteria pertama yang digunakan yaitu jurnal 

yang dipublikasi pada rentang sepuluh tahun 

kebelakang. Selain itu, pemilihan jurnal 

dilakukan berdasarkan judul, abstrak dan teks 

secara keseluruhan. Setelah melalui tahap 

penyaringan ekstraksi data, penelitian ini 

dapat menggunakan teknik kualitatif dengan 

menggunakan data yang memenuhi syarat 

inklusi dengan menggunakan teknik secara 

kualitatif. 

 

Hasil dan Pembahasan 

Antosianin dari bahan alam dapat 

diperoleh dengan cara ekstraksi. Proses 

ekstraksi antosianin dipengaruhi oleh 

sejumlah faktor seperti metode ekstraksi, 

perbandingan ukuran alat ekstraksi, kondisi 

bahan (kekeringan, kekerasan, dan ukuran), 

lama waktu ekstraksi, jenis asam, konsentrasi 

asam/pH, rasio bahan dan pelarut, dan jenis 

pelarut (Zulfina et al., 2018). Pigmen 

antosianin akan berwarna merah jika berada 

dalam sitoplasma sel bersifat asam dan 

berwarna ungu dalam sitoplasma sel bersifat 

basa. Penggunaan asam sitrat dengan 

konsentrasi yang berbeda tersebut yang 

mempengaruhi nilai pH pelarut, sehingga 

nilai intensitas warna yang diperoleh berbeda 

(Zulfina et al., 2018). 

Sifat fisika dan kimia antosianin dilihat 

dari kelarutannya dalam pelarut polar seperti 

metanol, aseton atau kloroform, seringkali 

dengan air dan pengasaman dengan asam 

klorida atau asam format (Amanda & 

Kurniaty, 2017). Pengasaman dengan asam 

lemah menghindari hidrolisis antosianin jika 

dibandingkan dengan penggunaan asam kuat 

yaitu asam klorida (Fatonah & Nora Idiawati, 

2016). 

Ekstraksi antosianin dalam penelitian 

ini dibatasi hanya mengkaji tentang 

penggunaan pelarut yang bersifat polar, 

antosianin adalah zat warna yang bersifat 

polar dan akan larut pada pelarut polar. Dari 

beberapa jurnal yang di review dalam 

penelitian ini, menggunakan berbagai macam 

pelarut. Diantara pelarut yang digunakan 

untuk ekstraksi antosianin diantaranya adalah 

pelarut aquadest, etanol, metanol, asam sitrat 

(Nasrullah, Husain, H., & Syahrir, 2020). 

Pelarut aquades merupakan pelarut yang 

paling polar dibandingkan dengan pelarut 

lainnya. Aquades banyak digunakan sebagai 

bahan pencampur atau pelarut kimia. Menurut 

(Hasanah & Novian, 2020) alasan 

penggunaan pelarut etanol karena etanol 

memiliki sifat tidak beracun (non toksik), 

aman dan mampu menarik lebih banyak 

senyawa secara sederhana. Alasan lain 

pemilihan etanol sebagai pelarut adalah 

karena flavonoid umumnya berbentuk 

glikosida polar sehingga harus dilarutkan 

dalam pelarut polar, dan etanol merupakan 

pelarut polar (Hasanah & Novian, 2020). 

Menurut (Fatonah & Nora Idiawati, 2016) 

penggunaan pelarut metanol digunakan 

karena metanol merupakan pelarut yang 

mampu memecah dinding sel dan sitoplasma. 

Menurut (Kristiana et al., 2012) gliserol 

merupakan pelarut organik yang mengandung 

gugus poliol yang dapat meningkatkan 

kelarutan bahan obat dalam air.  

Senyawa fitokimia diidentifikasi setelah 

proses ekstraksi untuk menentukan golongan 

senyawa yang ada pada buah yang diteliti. 

Sehingga jenis pelarut mempengaruhi jenis 

fitokimia yang diekstraksi dan berpengaruh 
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sangat besar terhadap pelarut. Pada penelitian 

(Pustiari et al., 2014) menggunakan pelarut 

etanol diasamkan dengan asam sitrat 3% 

menarik antosianin lebih efektif dan optimal. 

Hal ini sejalan dengan penelitian (Amalia & 

Afnani, 2013) yang menyimpulkan bahwa 

antosianin terbesar didapat dari menggunakan 

pelarut etanol dengan campuran asam sitrat 

3%. Sementara hasil penelitian yang berbeda 

didapat dari penelitian (Yusuf et al., 2021) 

yang menyimpulkan bahwa pelarut yang 

optimal dalam mengekstraksi antosianin 

secara optimal adalah etanol-HCl. 

Penambahan asam klorida atau asam asetat 

pada campuran pelarut polar dengan asam 

menyebabkan pH turun sehingga semakin 

memperkuat kestabilan antosianin (Yusuf et 

al., 2021). 

Menurut (Kurniawati & Alauhdin, 

2020) ekstraksi antosianin untuk pengujian 

asam basa lebih baik jika menggunakan 

pelarut etanol. Ekstraksi dilakukan dalam 

kondisi asam karena antosianin tidak stabil 

dalam larutan netral atau basa.  Suasana asam 

lebih baik untuk proses ekstraksi senyawa 

golongan flavonoid karena membran sel 

tanaman dapat terdenaturasi dalam keadaan 

asam, sehingga senyawa flavonoid dapat 

keluar dari sel tanaman. Beberapa jenis 

pengasaman yang digunakan untuk 

mengekstrak antosianin adalah HCl dan asam 

sitrat (Hidayat & Saati, 2006). Pemilihan 

pelarut untuk ekstraksi, dimana semakin asam 

pelarut yang digunakan untuk ekstraksi, maka 

semakin tinggi intensitas warna yang 

diperoleh dari ekstrak buah senggani. Hal ini 

juga berbanding lurus dengan kandungan 

antosianin yang menunjukkan nilai tertinggi 

pada penggunaan asam sitrat 20% (Zulfina et 

al., 2018). Semakin banyak pelarut yang 

digunakan, semakin tinggi hasil ekstrak. 

Semakin tinggi rasio bahan: pelarut, semakin 

tinggi hasil karena rasio bahan: pelarut yang 

lebih tinggi, dan ekstraksi komponen yang 

tidak diinginkan lainnya, termasuk asam 

organik, untuk mendapatkan komponen yang 

cukup dari senyawa yang diekstraksi. 

Peningkatan rendemen hasil ekstraksi karena 

kontak antara matriks bahan dengan pelarut 

lebih besar dengan penggunaan jumlah 

pelarut yang lebih banyak, sehingga 

memudahkan pelarut untuk menembus 

matriks seluler bahan dan melarutkan target 

tersebut (Farida & Nisa, 2015).  

Dari beberapa review jurnal yang 

menjadi jurnal terpilih dalam penelitian ini 

banyak menggunakan pelarut etanol dalam 

proses ekstraksi antosianin. Metode ekstraksi 

antioksidan alami (antosianin) dari tanaman 

umumnya dilakukan dengan menggunakan 

pelarut organik (metanol, aseton, etanol). 

Namun, penggunaan pelarut ini cenderung 

menyebabkan masalah residu dan memiliki 

efek merugikan pada komponen makanan dan 

lingkungan. Dengan alasan tersebut, maka 

upaya penggunaan metode untuk ekstraksi 

senyawa bioaktif (antosianin) dari bahan 

tanaman mempunyai potensi yang sangat 

menjanjikan (Yudiono, 2011).  

Berdasarkan hasil review jurnal 

diketahui bahwa "Pelarut memiliki pengaruh 

pada senyawa yang diekstraksi, yang 

menunjukkan bahwa persentase pelarut yang 

lebih tinggi untuk sampel memberikan hasil 

tertinggi untuk sampel yang diekstraksi”. 

Cara terbaik untuk mengekstrak pigmen 

Antosianin merupakan bahan alami dengan 

cara perendaman, sedangkan pelarut yang 

dapat mengekstrak pigmen antosianin secara 

optimal adalah dengan cara perendaman 

etanol-HCl. Ekstrak pigmen antosianin 

menunjukkan perubahan warna menjadi 

merah ketika direaksikan dengan larutan asam 

dan berubah menjadi hijau kebiruan menjadi 

kuning ketika berinteraksi dengan larutan 

basa. Hasil review ini menunjukkan pelarut 

yang digunakan dalam jurnal (Yusuf et al., 

2021) menunjukkan pelarut paling efektif 

yang dapat digunakan dalam menarik 

antosianin. Dapat disederhanakan bahwa 

pelarut berpengaruh terhadap total antosianin 

pada buah yang diteliti dalam literature 
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review ini, hasil penelitian berbeda didapat 

dari penelitian (Zulfina et al., 2018) bahwa 

pelarut tidak berpengaruh terhadap total 

antosianin, namun berpengaruh sangat nyata 

(P≤0,01) terhadap intensitas warna ekstrak 

buah senggani. 

 

Kesimpulan 

Antosianin dapat diperoleh dengan cara 

ekstraksi. Proses ekstraksi antosianin 

dipengaruhi oleh sejumlah faktor seperti 

metode ekstraksi, perbandingan ukuran alat 

ekstraksi, kondisi bahan, lama waktu 

ekstraksi, jenis asam, konsentrasi asam/pH, 

rasio bahan dan pelarut, dan jenis pelarut. 

Semakin banyak pelarut yang digunakan, 

semakin tinggi hasil ekstrak. Semakin tinggi 

rasio bahan: pelarut, semakin tinggi hasil 

karena rasio bahan: pelarut yang lebih tinggi. 

Pelarut berpengaruh terhadap total antosianin 

pada buah yang diteliti dalam literature 

review ini, hasil penelitian berbeda didapat 

dari penelitian (Zulfina et al., 2018) bahwa 

pelarut tidak berpengaruh terhadap total 

antosianin, hanya berpengaruh terhadap 

intensitas warna. Selanjutnya penelitian ini 

menunjukkan bahwa cara terbaik untuk 

mengekstrak pigmen antosianin dari bahan 

alam adalah dengan cara perendaman, 

sedangkan pelarut yang dapat mengekstrak 

pigmen antosianin secara optimal adalah 

dengan etanol-HCl. Hasil review ini 

menunjukkan pelarut yang digunakan dalam 

jurnal (Yusuf et al., 2021) menunjukkan 

pelarut paling efektif yang dapat digunakan 

dalam menarik antosianin. 
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