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PERNYATAAN HASIL ILMIAH SKRIPSI
DAN SUMBER INFORMASI

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi “Karakteristik Kimia Ekstrak
Etanol Bixin Kesumba (Bixa Orellana L.) Sebagai Antioksidan Pada Berbagai pH”,
adalah karya saya sendiri dan belum diajukan dalam bentuk apapun kepada perguruan
tinggi manapun. Sumber informasi yang dikutip dari karya yang diterbitkan dan
maupun yang tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan di dalam teks dan

dicantumkan dalam daftar pustaka.

Pontinanak, Desember 2024

Penulis,

Lexy Fernando
NIM. C1061191062
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RINGKASAN SKRIPSI

Kesumba (Bixa Orrelana L.) merupakan salah satu tumbuhan yang biji
buahnya mengandung karotenoid direkomendasikan oleh Food and Drug
Administration (FDA) sebagai pewarna alami yang aman. Selaput biji kesumba
mengandung pigmen golongan karotenoid yang dominan yaitu jenis bixin dan
norbixin yang memberikan visual warna merah. Bixin merupakan pigmen utama
dalam selaput biji buah kesumba, kadarnya mencapai 80% (warna orange atau jingga).
Bixin merupakan pigmen warna yang memiliki sifat tidak larut dalam air tetapi larut
dalam sebagian besar pelarut organik polar.

Pemanfaatan biji kesumba saat ini masih terbatas penggunaan dalam bentuk
ekstrak kasar, sedangkan memiliki potensi untuk dimurnikan dan diaplikasikan lebih
lanjut sebagai pewarna alami (dari senyawa bixin dan norbixin), sehingga tujuan dari
penelitian ini adalah mengetahui sistem pH terbaik untuk menghasilkan sifat
fisikokimia pewarna alami esktrak etanol bixin kesumba. Penelitian ini dilakukan
untuk memberikan informasi kepada masyarakat mengenai potensi biji kesumba
sebagai pewarna alami yang memiliki aktivitas antioksidan dan pengaplikasiannya
pada jenis makanan yang tepat dengan menyesuaikan kondisi pH. Rancangan
percobaan pada penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor perlakuan pH (K) dengan 4 taraf perlakuan yaitu pH 3 (k1),
pH 4 (k2), pH 7 (k3), dan pH 9 (k4) dengan masing- masing 6 kali ulangan sehingga
diperoleh 24 satuan percobaan. Analisa data pada penelitian ini menggunakan uji
ANOVA dengan taraf 5 %. Jika perlakuan berpengaruh nyata maka akan dilanjutkan
dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. Perlakuan terbaik ditentukan
dengan uji indeks efektivitas.

Berdasarkan hasil penelitian perlakuan terbaik dilakukan dengan uji indeks
efektivitas, perlakuan terbaik pada sistem pH 4. Hasil analisis perlakuan antara lain
nilai rata- rata total bixin (1,05 xg/mL), stabilitas warna (0,53), warna L* (35,63), a*(-
1,57), b*(5,2), dan antioksidan (22,28 %).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Warna merupakan sifat pertama yang dapat dideteksi oleh panca indera
penglihatan manusia. Warna dapat terlihat ketika cahaya mengenai suatu benda, dan
benda tersebut memantulkan cahaya mencapai retina mata. Warna merupakan salah
satu faktor terpenting dalam menentukan kesan pertama konsumen terhadap selera dan
daya tarik suatu produk (Khalisa dkk., 2021).

Zat warna alami diperoleh baik secara langsung maupun tidak langsung dari
bagian-bagian tanaman antara lain kulit, ranting, daun, akar, bunga, biji atau getah. Zat
warna alami mempunyai efek warna yang indah dan khas serta sulit ditiru zat warna
sintesis, sehingga menghasilkan warna produk-produk ekslusif dan bernilai seni tinggi
(Paryanto dkk., 2015). Pewarna alami merupakan alternatif pewarna yang bersifat
tidak toksik, dapat diperbaharui (renewable), mudah terdegradasi dan ramah
lingkungan (Abuk dkk., 2021)

Kendala yang dihadapi pewarna alami yaitu mempunyai stabilitas pigmen yang
bervariasi tergantung jenis pewarna, perubahan pH, proses oksidasi, paparan cahaya,
dan pemanasan. Kendala lainya pewarna alami seringkali memberikan rasa dan flavor
khas yang tidak diinginkan, konsentrasi pigmen rendah, keseragaman warna kurang
baik, dan intensitas warna sering berkurang selama proses pengolahan makanan
(Elizarni dkk., 2014). Salah satu pigmen alami adalah karotenoid.

Karotenoid merupakan salah satu pigmen yang menyumbangkan warna merah,
kuning, dan oranye. Jenis karotenoid yang banyak digunakan sebagai yaitu 3-karoten,
likopen, lutein, a-karoten, y-karoten, bixin, norbixin, kapsantin, dan [(-apo-8’-
karotenal (Lalujan dkk., 2017). Karotenoid secara luas terdapat dalam buah- buahan
dan sayur-sayuran (Maleta dkk., 2018). Kesumba (Bixa orrelana. L) merupakan salah
tumbuhan yang biji buahnya mengandung karotenoid yang dapat digunakan sebagai
pewarna alami yang aman dan mendapatkan rekomendasi dari FDA (Food and Drug
Administration) (Cabrera & Barahona, 2015). Selaput biji kesumba mengandung
pigmen karotenoid yang berwarna merah dengan 2 kandungan utamanya adalah bixin
dan norbixin (Jayanti dkk., 2014).



Bixin merupakan pigmen utama dalam selaput biji buah kesumba, kadarnya
mencapai 80%. Bixin menghasilkan warna merah oranye (Husa dkk., 2018). Bixin
merupakan pigmen berbasis karotenoid yang memiliki sifat tidak larut dalam air tetapi
larut dalam sebagian besar pelarut organik polar (Naselia dkk., 2020). Bixin biasanya
digunakan untuk menampilkan warna mulai dari kuning, oranye, jingga hingga merah
pada berbagai makanan berbasis lemak seperti mentega, margarin, keju, yoghurt, krim,
dan untuk makanan ringan seperti kue, biskuit serta sebagai pewarna pada minyak
goreng dan minyak jagung.

Beberapa penelitian terdahulu menggunakan biji kesumba sebagai pewarna
alami dan diaplikasikan menjadi pewarna makanan antara lain yang dilakukan oleh
handayani dkk. (2019) meneliti tentang ekstrak kesumba sebagai pewarna alami dan
antioksidan pada getuk singkong, Pistanty dkk. (2018) meneliti tentang pewarna alami
dari biji kesumba sebagai antioksidan untuk pembuatan kue bolu. Paryanto dkk. (2011)
meneliti tentang pembuatan konsentrat zat warna alami untuk bahan makanan dari
daun pandan dan biji kesumba pada kelepon dan rengginang. Balaswamy dkk. (2012)
meneliti tentang pengaplikasian pewarna biji kesumba pada daging manis tradisional
India yaitu jalebi dan jangri.

Senyawa bixin dan norbixin selain dapat digunakan sebagai pewarna alami
juga memiliki sifat fungsional sebagai antioksidan alami. Menurut Nurtiana dkKk.
(2023) bixin dari biji kesumba berpotensi sebagai antioksidan yang dapat menetralisir
radikal bebas berlebihan. Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat
reaksi oksidasi, dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif
(Giuliana dkk., 2015). Proses degradasi antioksidan dapat terjadi selama proses
ekstraksi, pengolahan makanan dan penyimpanan, faktor lain yang dapat
mempengaruhi stabilitasnya seperti pengaruh pH, temperatur, cahaya, gula, serta
keberadaan ion logam (Alfajar dkk., 2023)

Stabilitas pigmen golongan karotenoid sangat bergantung pada kondisi matriks
makanan dan kondisi lingkungan seperti pH, suhu, cahaya dan aktivitas air (Ghosh
dkk., 2022). Menurut Wahyuni dkk. (2015) karotenoid merupakan salah satu pigmen
yang memiliki sifat yang mudah mengalami isomerisasi pada kondisi asam maupun
basa. Isomerisasi ini dapat mengakibatkan perubahan struktur karotenoid dari trans

menjadi bentuk cis. Karotenoid dalam bentuk trans memiliki aktivitas dan intensitas



warna yang lebih tinggi dibandingkan karotenoid dalam bentuk cis (Lestari dkk.,
2020).

Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai aktivitas antioksidan dan
karakteristik fisikokimia dari pewarna ekstrak etanol bixin biji kesumba dalam sistem
model makanan pada berbagai variasi sistem pH.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka rumusan masalah pada penelitian ini
adalah berapakah sistem pH pewarna ekstrak etanol bixin biji kesumba yang
menghasilkan karakteristik fisikokimia terbaik.

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan sistem pH dari pewarna ekstrak
etanol bixin kesumba yang menghasilkan karakteristik fisikokimia terbaik.
D. Manfaat Penelitian

Pemanfaatan biji kesumba saat ini masih terbatas yaitu masih dalam penggunaan
ekstrak kasar, padahal dalam biji kesumba terdapat zat warna yang dapat dimanfaatkan
lebih lanjut menjadi zat warna alami. Manfaat dari penelitian ini yaitu dapat
memberikan informasi kepada masyarakat mengenai potensi biji kesumba sebagai
pewarna alami yang memiliki aktivitas antioksidan dan pengaplikasiannya pada jenis

makanan yang tepat dengan menyesuaikan kondisi pH.



