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INTISARI

Antosianin merupakan suatu senyawa yang membentuk zat warna alami pada
tanaman dalam memberikan warna. Bunga telang salah satu tanaman yang mengadung
senyawa antosianin yang bermanfaat untuk kesehatan di dalam tubuh dan bunga telang
juga bisa dibuat dalam bentuk sediaan yang praktis yaitu seperti sediaan minuman
effervescent. Minuman effervescent ini juga dikombinasikan dengan jeruk rimau gerga
lebong yang akan menghasilkan rasa lebih segar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kandungan senyawa antosianin pada olahan minuman effervescent.

Dalam penelitian ini identifikasi antosianin dalam sediaan minuman effervescent sari
bunga telang dan jeruk rimau gerga lebong menggunakan metode uji kualitatif
menggunakan pereaksi HCl 2M dan NaOH 2M sedangkan pada uji kuantitatif
menggunakan spektofotometri UV-Vis metode pH differensial dengan larutan pH 1,0 dan
pH 4,5 pada panjang gelombang 510 nm dan 700 nm.

Hasil uji kualitatif menunjukan bahwa semua formulasi sampel olahan minuman
effervescent positif mengadung antosianin dan hasil uji kuantitatif menujukan bahwa kadar
antosianin pada formulasi 1 yaitu 1,780 mg/L, formulasi 2 yaitu 2,225 mg/L, dan formulasi
3 yaitu 5,899 mg/L. Berdasarkan penelitian ini pada olahan minuman effervescent
formulasi 3 memiliki antosianin yang tinggi dari pada formulasi 1 dan formulasi 2.

Kata Kunci : Minuman Effervescent Sari Bunga Telang Dan Jeruk Rimau
Gerga Lebong, Metode pH Differensial, Antosianin

Daftar Acuan 240 (2011 -2022)
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Antosianin merupakan suatu senyawa yang membentuk zat warna
alami pada tumbuhan dalam memberikan warna orange, merah, serta ungu.
Antosianin dapat di temukan pada tumbuhan berwarna merah, ungu, merah
gelap pada buah berry dan tanaman hias seperti bunga telang (Rifqi, 2021)

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) adalah Bunga yang indetik
menggunakan warna ungu dikelopaknya. Tumbuhan ini biasanya tumbuh
menjadi tumbuhan hias yang bisa dijadikan obat mata dan perwarna makanan
alami yang tidak berbahaya bagi tubuh. warna pada bunga telang selain ungu
ternyata mempunyai warna biru dan merah yang ditimbulkan karena bunga
telang mengadung senyawa antosianin (Angriani, 2019). Beberapa senyawa
antosianin paling banyak ditemukan yaitu pelargonidin, penidin, sianidin,
malidin, petidin, dan delfinidin (Karnjanawipagul, et.al., 2010 dalam Winarti
et al.,2020). Menurut Sumartini dkk (2020) senyawa antosianin yang terdapat
dalam ekstrak bunga telang adalah sianidin, isoquercetin, sianin dan
kaempferol.

Pemanfaatan bunga telang telah banyak diteliti yaitu bermanfaat bagi
kesehatan tubuh. Bunga telang memiliki banyak pontesi farmakologi antara

lain sebagai antioksidan, antimikrobial, antikanker, antiinflamsi, analgesik,



antipiretik, antidiabetik, antisida, dan pontesi terhadap susunan syaraf pusat
(Central Nervous System ) (Budiasih, 2017).

Bunga telang juga bisa dimanfaatkan sebagai minuman yang dibuat
secara langsung dari bunga yang diambil dari tanaman atau bisa juga dibuat
dengan proses pembuatan sediaan minuman effervescent.

Sediaan effervescent merupakan cara pengembangan produk
minuman ringan yang menarik dan memberikan variasi dalam penyajian
karena selain praktis, dapat juga memberikan efek sparkle atau rasa seperti
soda dan juga dapat menutupin beberapa rasa bahan tertentu yang tidak
diingikan (Akram et al., 2022). Sediaan effervescent dibuat dengan cara
mencampurkan senyawa asam dan basa yang akan menghasilkan CO; yang
akan berfungsi memudahkan effervescent larut dalam air dan juga
menghasilkan rasa yang segar. Minuman effervescent ini juga bisa menutupi
bau atau rasa yang tidak diingikan yang terdapat pada bunga telang, minuman
effervescent ini di kombinasikan dengan jeruk rimau gerga lebong agar bisa
menghasilkan minuman rasa yang lebih segar.

Jeruk Gerga (Citrus nobilis sp.) adalah produk lokal Bengkulu,
tepatnya dari Kecamatan Rimbo Pengadang, Kabupaten Lebong (Rosjonsyah
dkk., 2012 ). Buah jeruknya berdaging dengan rasa asam segar dan ada juga
yang memiliki rasa manis. Rasa asam jeruk berasal dari kandungan asam
sitrat yang memang menjadi kandungan pada semua buah jeruk. Jeruk

sangatlah beragam dan ada beberapa spesies saling bersilang dan



menghasilkan hibrida antar spesies, salah satunya adalah jeruk rimau gerga
lebong (Datika & Anang, 2018).

Berdasarkan pemaparan diatas, maka peneliti tertarik untuk
melakukan penelitian tentang penetapan kadar antosianin pada minuman
effervescent sari bunga telang ( Clitoria ternatea ) dan jeruk rimau gerga

lebong ( Citrus nobilis sp.) dengan menggunakan metode pH Diferensial.

1.2 Batasan Masalah

a. Sampel yang digunakan pada penelitian ini yaitu olahan minuman
effervescent sari bunga telang (Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga
lebong (Citrus nobilis sp.) yang telah jadi.

b. Identifikasi adanya kandungan antosianin pada olahan minuman
effervescent sari bunga telang (Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga
lebong (Citrus nobilis sp.) dengan menggunakan pereaksi HCl 2M dan
NaOH 2M.

c. Analisis kadar antosianin pada minuman effervescent sari bunga telang
(Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga lebong (Citrus nobilis sp.),
menggunakan metode pH Differensial dengan spektrofotometri UV-
Vis

1.3 Rumusan Masalah

a. Apakah minuman effervescent sari bunga telang (Clitoria ternatea) dan
jeruk rimau gerga lebong (Citrus nobilis sp.) mengadung antosianin

dengan menggunakan metode pH Diffrensial ?



b. Berapa kadar antosianin yang ada dalam minuman effervescent sari
bunga telang (Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga lebong (Citrus

nobilis sp.) dengan menggunakan metode pH Diffrensial ?

1.4 Tujuan Penelitian

a. Untuk mengetahui apakah minuman effervescent sari bunga telang
(Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga lebong (Citrus nobilis sp.)
mengadung antosianin.

b. Untuk mengetahui kadar antosianin yang ada dalam minuman
effervescent sari bunga telang (Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga

lebong (Citrus nobilis sp.)

1.5 Manfaat Penelitian
1.5.1 Bagi Akademik
Hasil penelitian ini dapat menambah wawasan serta peluang pada
Mahasiswa/i dan berguna menjadi dokumentasi bagi pihak Sekolah
Tinggi [lmu Kesehatan Al-Fatah Bengkulu dalam mengembangkan ilmu

pengetahuan

1.5.2 Bagi Penelitian Lanjutan

Penelitian ini diharapkan menjadi sumber informasi tambahan
dalam penetapan kadar antosianin pada minuman effervescent sari bunga
telang (Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga lebong (Citrus nobilis sp.)
dan sebagai panduan agar dapat meneliti lebih lanjut mengenai antosianin

dalam sampel yang lain serta menggunakan metode lain.



1.5.3 Bagi Masyarakat

Untuk menambah pengetahuan dan informasi kepada masyarakat
tentang pemanfaatan kadar antosianin pada minuman effervescent sari
bunga telang (Clitoria ternatea) dan jeruk rimau gerga lebong (Citrus

nobilis sp.) sebagai minuman kesehtan untuk tubuh



BAB II

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kajian Teori

2.1.1 Bunga Telang (Clitoria ternatea)

Gambar 1. Bunga telang (Clitoria ternatea) (Purba, 2020).
a. Definisi Tanaman Bunga Telang

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) adalah salah satu jenis tanaman
yang dapat ditemukan diperkarangan. Tumbuhan ini banyak ditemukan di
Benua Asia (Rifqi , 2021). Tanaman bunga telang sendiri termasuk ke
dalam famili fabaceae. Fabaceae adalah anggota dari bangsa Fabales denga
buah tipe polong yang berasal dari daerah tropis Asia Tenggara (Purba,
2020). Bunga telang (Clitoria ternatea) sering dikenal juga sebagai butterfly
pea atau blue pea adalah bunga yang khas dengan kelompok tunggal

berwarna ungu, biru, merah muda (pink) dan putih



b. Klasifikasi Tanaman Bunga Telang

Klasifikasi taksonomi tanaman bunga telang sebagai berikut :

Kingdom : Plantae

Divisi : Tracheophyte
Infrodivisi : Angiospermae
Kelas : Mangnoliopsida
Ordo : Fabales

Genus : Clitoria L
Sepsies : Clitoria ternatea
Sumber : (Budiasih, 2017)

c. Morfologi Bunga Telang
Secara morfologi, bunga telang adalah tumbuhan berhabitus herba
dan perennial yang mempunyai tipe batang herbaceous berbentuk bulat,
bagian atas batangnya berambut mungil. Perkarangan terdiri dari akar
tunggang menggunkan beberapa cabang serta poli akar lateral. Daun asal
bunga telang menyirip, menggunakan tangkai daun ukuran 2-2,5 cm. warna
bunga berasal tanaman ini berwarna ungu, hal ini dikarenakan bung aini
mempunyai pencampuran antara warna merah dan biru, yang disebabkan
sang antosianin yang terkadung didalamnya (Purba, 2020).
d. Khasiat Bunga Telang
Beberapa manfaat yang terdapat didalam kandungan bunga telang

bagi Kesehatan manusia yaitu antidiabetes, anti-obesitas, anti-inflamasi,



antimikroorganisme, antikanker, antioksidan, dan beberapa manfaat
fungsional lainnya (Marpaung, 2020)
e. Kandungan kimia bunga telang

Beberapa Kandungan kimia yang ditemukan pada bunga telang
adalah yang bersifat lipofilik maupun hidrofilik. Diantaranya kandunga
kimia yang ditemukan pada bunga telang adalah flavonol glikosida,
antosianin, flavon, flavonol, asam fenolat, senyawa-senyawa terpenoid dan
alkaloid, serta senyawa-senyawa peptide siklik atau siklotida (Marpaung,

2020)

2.1.2 Jeruk Rimau Gerga Lebong (Citrus nobilis sp.)

Gambar 2. Jeruk rimau gerga lebong (Citrus nobilis sp.)
( Gabrienda et al.,2021)
a. Definisi Jeruk Rimau Gerga Lebong
Provinsi Bengkulu menghasilkan beberapa komoditas hortikulutura
lokal unggulan, salah satunya jeruk rimau gerga lebong (RGL) atau lebih
dikenal dengan nama jeruk RGL. Jeruk RGL dikatakan unggul karena
mempunyai keunggulan kompetitif, yaitu buahnya berwarna kuning orange,

berbuah sepanjang tahun, ukuran buah sebesar 200-350 g, kadar sari buah



tinggi dan mempunyai pontesi pasar yang baik. Potensi pasar yang baik
didukung dengan ketersediaan buah yang dihasilkan sepanjang tahun.
Biasanya, dalam satu pohon ada bunga, buah muda sampai buah siap panen
(Rambe et al, 2012)

. Klasifikasi Jeruk Rimau Gerga Lebong

Klasifikasi botani tanaman jeruk rimau gerga lebong yaitu :

Kingdom : Plantae

Kelas : Magnoliopsida

Ordo : Sapindales

Family : Rutaceae

Genus : Citrus

Spesies : Citrus nobilis Blanco x sinesis Osbeck
Sinonim : Citrus reticulata Blanco x sinesis Osbek

Citrus nobilis L. Var. RGL.

Sumber :(Sari dkk., 2022)
Morfologi jeruk rimau gerga lebong

Tanaman jeruk rimau gerga lebong ini beradaptasi dengan baik
didataran tinggi dengan ketinggian 900-1.200 meter diatas permukaan laut.
Ukuran daun besar dan kaku serta kulit buah yang tebal. Karakteristik fisik
jeruk RGL diantaranya berat per buah 173-347 gram, ketebalan kulit 0,4-
0,5cm. warna kulit buah kuning orange dan warna daging buah orange.
Jeruk varietas RGL sudah ditetapkan sebagai varietas unggul nasional pada

2012, dengan SK No. 2087/Kpts/Sa.120/6/2012 (Ragman, 2019)
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d. Khasiat jeruk gerga lebong
Dari karakteristik kimia, buah jeruk RGL mengadung 89,20% air,
0.92% asam, dan 18.34 mg/100 g vitamin C (Gabrienda et al., 2021).
Sehingga manfaat buah jeruk gerga adalah untuk meremajakan kulit. Hal ini
karena kandungan vitamn C, flavonoid, dan antioksidan di dalamnya yang
dapat mendukung fungsi kolagen sehingga meremajakan kulit (Yani, 2022)
e. Kandungan kimia jeruk rimau gerga lebong
Kandungan senyawa kimia yang ada pada ekstrak kulit buah jeruk
rimau gerga lebong yaitu alkaloid, tanin dan flavonoid. Flavonoid yang
terdapat didalam tumbuhan dapat digunakan menjadi pelindung tubuh
manusia dari radikal bebas serta bisa mengurangi resiko penyakit kanker
dan perandangan serta bisa dipergunakan sebagai antibakteri dikarenakan
kandungan antioksidannya dan bisa menunjukkan pita serapan yang kuat di

daerah UV-Vis (Mikasari et al., 2015)

2.1.3 Antosianin

Antosianin adalah senyawa turunan polifenol yang keberadaanya
sangat melimpah di alam dan kelompok pigmen yang larut air pada
tanaman, senyawa alami antosianin yang terakumulasi pada vakuola dan
bertanggung jawab untuk warna merah, biru dan ungu pada buah-buahan,
sayur, bunga dan umbi-umbian (Ifadah et a/.,2021). Menurut (Priska et
al., 2018) antosianin juga merupakan zat warna alami yang termasuk
golongan flavonoid menggunakan tiga atom oksigen. Dan menurut

(Features,2018) antosianin mempunyai karakteristik kerangka karbon
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(C6C3Cs) dengan stuktur antosianin 2-fenil-benzofirilium dari garam

flavylium. Struktur flavilium antosianin dapat di lihat pada gambar 3.

Gambar 3. Flavilium Antosianin (Trojak dan Skowron, 2017)

Antosianin memiliki sifat antioksidan, serta dapat digunakan
sebagai antibakteri pada bahan pagan (Migliorini et a/,2019). antosianin
tersebar secara luas didalam makanan nabati dari sumber alami seperti
sayur dan buah yang aman untuk dikonsumsi.

Antioksidan yang terdapat di antosianin dipercaya dapat
mencengah beberapa penyakit didalam tubuh, salah satunya ialah
penyumbatan pada pembuluh darah. Cara kerja antosianin dalam
mencegah penyumbatan pembuluh darah merupakan dengan mencengah
terjadinya oksidasi lemak jahat oleh antioksidan yang terdapat pada
antosianin. Antosianin dapat menjadi pelindung bagi sel yang terdapat
pada pembuluh darah sehingga tidak terjadi kerusakan pada pembuluh
darah. Antosianin dapat melindungi lambung dari kerusakan,
menghambat sel tumor, mempertinggi kemampuan penglihatan mata,
dan berfungsi menjadi senyawa antiinflamasi di otak. Pada intinya
antioksidan yang terdapat pada antosianin dapat menangkal radikal bebas

yang terdapat di dalam tubuh (Features,2018). Senyawa antosianin
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berfungsi sebagai antioksidan dan penangkal radikal bebas, sehingga
berperan untuk mencengah terjadinya penuaan, kanker, dan penyakit
degenerative. Selain berfungsi sebagai antioksidan, antosianin memiliki
kegunaan lain diataranya sebagai indikator alami, dan seagai perwarna
pada industry tekstil maupun pangan (Hendrawan, 2011). Kelemahan
antosianin yaitu laju kerusakan (degradasi) antosianin cenderung
meningkat selama proses penyimpanan yang diiringi dengan kenaikan
suhu. Degradasi termal menyebabkan hilangnya warna pada antosianin

yang akhirnya terjadi pencoklatan (Hayati, dkk.,2012)

Antosianin stabil pada pH rendah dan menjadi kurang stabil
pada pH tinggi, yang dapat mengakibatkan warna antosianin menjadi
pudar dan hilang. Faktor yang dapat mempengaruhi kestabilan antosianin
yaitu temperatur tinggi, cahya, oksigen, kopigmentasi, pH, asam
askorbat. Faktor tersebut dapat mempengaruhi proses degradasi
antosianin. pH yang menjadi esensial bagi warna antosianin. Antosianin
menjadi berwarna merah dalam laurtan asam, antosianin menjadi
berwarna ungu dalam larutan netral, dan biru dalam pH basa (Rismiarti,

2022)

2.1.4 Effervescent
Effervescent merupakan sediaan yang dibuat dengan cara
mengempakan bahan-bahan aktif seperti asam sitrat dan natrium
bikarbonat, kedua jenis bahan tersebut dapat bereaksi dengan cepat pada

saat ditambah air akibat pelepasan gas karbondioksida (Sholikhah, 2018).
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Sediaan effervescent adalah cara alternatif pengembangan sediaan produk
minuma yang tertarik dan memberikan keberagaman penyajian. Sediaan ini
merupakan kombinasi antara senyawa asam denga senyawa basa dan jika
dicampur air akan beraksi melepaskan gas CO», yang akan membentuk busa
atau buih. Rasa garam atau rasa lain yang tidak diingikan dari bahan obat
dapat tertutupi dari hasil larutan yang terbentuk (Permata dan Sayuti,2016).
Effervescent diolah menggunakan dua metode yaitu metode basah dan
metode kering atau leburan. Metode dalam pembuatan effervescent ini
menggunkan metode granulasi basah. Pada metode granulasi basah , granul
basah yang terbentuk harus dikeringkan agar bisa menjadi granul kering.
Pengeringan yang berlebihan atau tidak tepat suhunya dapat menyebabkan
rusaknya kandungan zat aktif sehingga pengeringan dilakukan pada suhu
40-60°C. (Kholidah dkk., 2014). Bentuk sediaan effervescent karena mudah
larut dalam air dan memberikan efek sparkle atau rasa minuman bersoda
sehingga sediaan effervescent banyak disukai masyarakat dan memudahkan
masyarakat yang tidak bisa mengkonsumsi sediaan tablet atau kapsul
(Kurniaty et al.,2021)

Pembuatan minuman effervescent dirancang untuk menciptakan
minuman yang praktis. Kepraktisan yang di maksud yaitu tablet dapat larut
sendiri dalam air dengan bantuan adanya gas CO; yang akan membantu
proses pelarutan. Bentuk minuman effervescent dapat meningkatkan tingkat
kesukaan konsumen (Kholidah dkk.,2014). Perkembangan masa seperti saat

ini membuat masyarakat menuntut segala hal untuk serba praktis dan
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efisien. Termasuk dalam hal pangan, masyarakat lebih menyukai bentuk
pangan yang instan. Produk pangan instan adalah jenis produk pangan yang
praktis untuk disiapakan atau dikonsumsi dalam waktu cepat, contoh
minuman granul instan (Permata dan Sayuti,2016)

Keutungan effervescent adalah bentuk sediaan ini dalam hal penyiapan
larutan pada waktu seketika yang mengadung dosis obat yang tepat atau
sesuai dengan kebutuhan tubuh dan mudah larut dalam air. Kerugian
effervescent adalah susah menghasilkan produk yang stabil secara kimia.
Effervescent mempunyai sifat yang tidak stabil terhadap kelembaban udara.
Hal ini dipengaruhi oleh unsur pembentuk yang terdiri dari natrium
bikarbonat dan asam organik yang menghasilkan garam natrium, CO», serta
air. Oleh karena itu produk ini harus dijaga dari kelembaban yang tinggi

yaitu dngan cara pengemasan yang baik (Kholidah dkk.,2014).

2.1.5 Metode pH Differensial

Metode pH diferensial spektrofotometri adalah perhitungan melalui
perbedaan absorbasi sinar tampak pada pH yang berbeda, yaitu pada pH 1,0
dan pH 4,5. Pada pH 1,0 antosianin berbentuk kation flavilium yang
berwarna merah, sedangkan pada pH 4,5 antosianin berbentuk hemiketal
yang tak berwarna (Pratiwi & Priyani, 2019). Kondisi inilah yang akan
dijadikan acuan buat menentukan absorbasi menggunakan spektrofotometer
UV-Vis dari masing-masing larutan sampel yang didapatkan. Perubahan
warna pada antosianin dalam larutan disebabkan antosianin memiliki

tingkat kestabilan. Antosianin lebih stabil dan warna lebih merah pada pH
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1,0 sedangkan pH 4,5 antosianin kurang stabil dan hampir tidak berwarna,
karena semangkin larutan pH antosianin asam atau tinggi maka warna
antosianin akan lebih berwarna sedangkan jika larutan pH antosianin basa
lebih tinggi maka warna antosianin pada larutan tidak berwarna atau hilang

warna.

2.1.6 Spektrofotometri UV-Vis
Spektrofotometri UV-Vis adalah alat yang menggunakan Teknik
spektrofotometer dengan metode untuk mengukur berapa banyak substasi
kimia, ini diukur dengan mengukur banyaknya aborbasi dari cahaya yang
dilewatkan pada sampel larutan. Spektrofotometer terdiri dari dua alat yaitu
spektrometer dan fotometer. Spektrofotometer menghasilkan sinar dengan
Panjang gelombang tertentu dan fotometer alat untuk mengukur intesitas
cahaya yang diabsorbasi. Spektrofotometer merupakan instrument alat yang
mengukur jumlah intensintas cahaya yang terabsorbasi setelah melawati
sampel cairan didalam kuvet (Mubarok, 2021 )
a. Instrument spektrofotometer UV-Vis
Menurut (Angraini & Yanti, 2021) Spektrofotometer UV- Vis
menggunkan interaksi absorbasi. Secara sederhana, instrument
sperktrofotometer UV-Vis terdiri dari :
I. Sumber cahaya, berupa cahaya polikromatis dari lampu
Tungten/Wolfram pada daerah visible (400-800 nm)

2. Monokromator untuk menyeleksi Panjang gelombang



16

. Kurvet/sel sampel sebagai tempat sampel. Berbentuk persegi Panjang

lebar 1cm, memiliki permukaan lurus dan sejajar secara optis, transparan,
tidak bereaksi terhadap bahan kimia, tidak mudah rapuh, dan memiliki

bentuk yang sederhana namun solid

. Detektor untuk menangkap sinar yang melewati sampel.

. Read Out yaitu suatu sistem yang menangkap isyarat listrik yang berasal

dari detector dan mengeluarkannya dalam bentuk angka transmittan atau

absorbansi yang ditampilkan pada display alat

Cara penggunaan spektrofotometer UV-Vis

1.

4.

Siapkan larutan yang akan diamati yaitu larutan uji dan baku banding

atau standar

. Menentukan waktu stabil larutan, saat dilakukan pembacaan absorban

. Menentukan panjang gelombang maksimum yaitu panjang gelombang

yang memberikan absorbansi maksimum

Membaca absorbansi (Saeful, 2017)

Keutungan dalam penggunaan spektrofotometer UV-Vis

1.

2.

Metode ini memberikan cara sederhana untuk menetapkan kuantitas zat
yang kecil

Hasil yang diperoleh cukup akurat, dimana angka yang terbaca langsung
dicatat oleh detektor dan tercetak dalam bentuk angka digital ataupun

grafik yang sudah siregresikan (Mubarok, 2021 ).
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d. Kesalahan dalam penggunaan spektrofotometer UV-Vis
1. Kuvet yang kurang bersih
2. Adanya gelembung gas pada lintasan optik
3. Penetapan operating time dan Panjang gelombang maksimum yang

kurang tepat (Saeful, 2017).



2.2

Kerangka Konsep

Olahan minuman effervescent sari bunga telang
dan jeruk rimau gerga lebong

A

y

Identifikasi kandungan antosianin pada olahan
minuman effervescent sari bunga telang dan jeruk
rimau gerga lebong

Ada (+)

Tidak ada (-)

Penetapan kadar antosianin pada olahan
minuman effervescent sari bunga telang dan
jeruk rimau gerga lebong dengan menggunkan
metode pH differensial

Gambar 4. Kerangka

Konsep Penelitian
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BAB III

METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Farmasi Sekolah

Tinggi Kesehatan Al-Fatah Kota Bengkulu pada bulan Mei tahun 2023.

3.2 Alat dan Bahan
3.2.1 Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan
analitik (SHIMADZU), pH meter, labu ukur, pipet tetes, pipet volume, gelas
ukur, beaker gelas, spatel logam, tisu, kertas perkamen, rak dan tabung reaksi,
batang pengaduk, kompor elektrik, seperangkat alat spektrofotometri UV-Vis

(SHIMADZU).

3.2.2 Bahan
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah sediaan olahan
minuman effervescent sari bunga telang dan jeruk rimau gerga lebong, KCl,

aquades, HCI, natrium hidroksida (NaOH), natrium asetat (CH3COONa)

3.3 Prosedur kerja
3.3.1. Pengambilan sampel

Sampel pada penelitian ini terdiri dari sediaan olahan minuman
effervescent sari bunga telang dan jeruk rimau gerga lebong. Sampel sediaan

berbentuk granul yang dibuat dengan metode kering. Sampel ini dibuat di

19
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Laboratorium Teknologi Farmasi Sekolah Tinggi Kesehatan Al-Fatah Kota

Bengkulu.

a. Formulasi Sampel

Tabel I. Formulasi Sari Bunga Telang Dan Jeruk Rimau Gerga Lebong

Bahan Formula I Formula IT Formula ITI

Bunga telang (helai/gr) 100/30 150/45 200/60
Aquadest 1 : 1 (ml) 30 45 60
Sari Jeruk Gerga (%) 10 10 10
Saccharum album (gr) 100 100 100

Tabel I1. Formulasi Minuman Effervescent

Bahan FO FI FII FIII Keterangan
100 helai 150 helai 200 helai

Serbuk sari telang (g) - 100 100 100 Zat aktif
Asam sitrat (%) 12,5 12,5 12,5 12,5 Sumber asam
Asam tartrat (%) 25 25 25 25 Sumber asam
Na. Bicarbonat (%) 37,5 37,5 37,5 37,5 Sumber basa

PVP (%) 2 2 2 2 Pengikat

Laktosa ad (%) 100 100 100 100 pengisi
Keterangan :

FO : Formulasi Granul Effervescent tanpa serbuk bunga telang dan jeruk RGL

FI : Formulasi Granul Effervescent dengan konsentrasi serbuk bunga telang 100 helai
FII  : Formulasi Granul Effervescent dengan konsentrasi serbuk bunga telang 150 helai
FIII  : Formulasi Granul Effervescent dengan konsentrasi serbuk bunga telang 200 helai

Sediaan dibuat sebanyak 300 g per formula

3.3.2. Pengolahan Sampel Pada Olahan Minuman Effervescent Sari
Bunga Telang Dan Jeruk Rimau Gerga Lebong

Proses pengolahan sampel yang dilakukan pada minuman
effervescent sari bunga telang dan jeruk rimau gerga lebong dilakukan dengan

cara yaitu melarutkan granul effervescent sebanyak 1 kemasan seberat 10
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gram, larutkan dengan pelarut aquadest sebanyak 100 ml. selanjutnya larutan

minuman effervescent dilakukan uji antosiani untuk mengetahui berapa kadar

antosianin dalam minuman effervescent sari bunga telang dan jeruk rimau

gerga lebong.

3.3.3. Identifikasi Kandungan Antosianin Pada QOlahan Minuman

1.

Effervescent Sari Bunga Telang Dan Jeruk Rimau Gerga Lebong

Uji pembuktian antosianin secara kualitatif dapat dilakukan dengan
menggunakan asam klorida (HCl) 2 M dan natrium hidroksida (NaOH)
2 M. ambil ekstrak antosianin sebanyak 2 ml ditambahkan dengan NaOH
2M tetes demi tetes, apabila warna berubah menjadi hijau atau biru dan
memudar perlahan maka menunjukkan adanya antosianin. Kemudian
ditambah HCl 2 M tetes demi tetes, apabila warna berubah menjadi
kuning atau merah maka menunjukkan adanya antosianin

( Siahaan ef al.,2016 dalam Manalu , 2022)

Uji untuk mengidentifikasi senyawa antosianin menggunakan pelarut
HCI 2 M dan NaOH 2 M. yang pertama sampel dipanaskan dengan HCI
2 M selama 5 menit pada suhu 100°C, amati sampel apabila warna tetap
merah pada sampel tidak berubah (positif antosianin). Cara yang kedua
sampel ditambahkan dengan NaOH 2 M tetes demi tetes, apabila warna
berubah menjadi hijau biru dan memudar secara perlahan maka
menunjukan adanya antosianin di sampel tersebut (Pratiwi & Priyani,

2019).
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3.3.4. Penetapan Kadar Antosianin Pada Olahan Minuman Effervescent
Sari Bunga Telang Dan Jeruk Rimau Gerga Lebong
a. Pembuatan larutan dapar pH 1,0 dan pH 4,5
Larutan pH 1,0. Ambil 0,465 gram KCI dilarutkan dengan
aquades dalam tabung ukur 250 ml sampai batas, tambahkan HCI sampai
pH mencapai 1,0. Larutan pH 4,5. Ambil 8,2 gram natrium asetat
dilarutkan dengan aquades dalam tabung ukur 250 ml sampai batas,
tambahkan larutan HCI sampai pH 4,5 (Purwaniati dkk.,2020)

b. Penetapan Kadar

Sampel diambil sebanyak 2 ml dan ditambah 8 ml larutan
dengan pH 1,0 kemudian didiamkan + 15 menit, kemudia diukur
absorbasinya dengan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang
510 nm dan juga 700 nm. Untuk larutan pH 4,5 dilakukan juga sama

halnya dengan larutan pH 1,0 (Ayun dkk.,2022)
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3.4 Analisa Data

Pengumpulan data dilakukan dengan cara melakukan pengujian
kualitatif dan kuatitatif pada olahan minuman effervescent sari bunga
telang dan jeruk rimau gerga lebong. Data yang diperoleh disajikan

dalam bentuk tabel dan grafik yang dianalisis secara deskritif.

Kadar antosianin total dihitung dengan rumus : (Kusrini dkk.,2017)

A XMW X FP X 1000
£X1

Absorbasi = ( Asio — A700) PH 1,0 — ( Asio — A700) PH 4,5

Kadar antosianin (mg/L) =

Keterangan :

A = Absorbasi

£ = Absorptivitas molar sianidin-3-glukosida = 26900 L/(mol.cm)
1 = Lebar kuvet =1 cm

MW = Berat molekul sianidin-3-glukosida (449,2 g/mol)

FP = Faktor pengeceran
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