I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penggunaan pewarna makanan yang bersumber dan alanai sudah sejak lama
digunakan, namun dengan ditemukannya pewarna ikintahg relatif mudah
diproduksi dan memiliki stabilitas lebih baik, pewa makanan alami mulai
ditinggalkan. Namun ternyata penggunaan pewarngetginpada makanan
maupun minuman berdampak negatif bagi kesehatanusizanyaitu dapat
menyebabkan keracunan dan bersikatsinogenik (Jeniet al., 1994). Oleh
karena itu, upaya untuk mendapatkan sumber zatrpawgang aman seperti
pewarna alami perlu dilanjutkan. Sudah banyak Igereyang dilakukan untuk
mencari sumber bahan alam yang berpotensi sebagarpa alami, antara lain
adalah ekstrak antosianin dari katul beras ket#aurhiHanum, 2000), ekstrak
bunga rosella (Khusna, 2009) dan kulit terung ufioiyah et al., 2010). Semua
potensi sumber antosianin tersebut masih dalanp tpbaelitian, yang meliputi
perubahan stabilitas antosianin karena pengarulorfaikternal dan faktor

eksternal.

Salah satu sumber antosianin yang berpotensi uliteknbangkan adalah Terung
Belanda Cyphomandra betacea Sendtn) yang daging buahnya sudah

dimanfaatkan untuk dimakan sebagai buah segar, bumdsak, sayuran dan



minuman, sedangkan kulit buah dan biji berupa lim@engolahan belum
dimanfaatkan. Terung Belanda dilaporkan banyakgaedung antosianin yang
memberikan warna merah keunguan pada kulit damddmiah. Antosianin kulit
terung Belanda tergolong ke dalam bentuk sianidint®osida yang menunjukan
selang warna mulai dari merah, biru dan ungu (Wadlslan Heatherbell, 1974;
Diniyah et al., 2010). Potensi antosianin hasil ektrak darielogpa jenis terung
sebagai pewarna alami sudah diteliti, baik sebpgaiarna makanan (Diniyadt

al., 2010) maupun sebagai pewarna non pangan (Sudadr8unaryo, 2013).

Antosianin merupakan hasil glikosilasi polihidrokisin atau turunan polimetoksi
dari garam 2-benzopirilium atau dikenal dengankstnuflavilium (antosianidin)

(Brouillard, 1982). Struktur antosianidin berupati&n flavilium yang reaktif

tersebut menyebabkan antosianin menjadi tidak Ists#i@ama pengolahan dan
penyimpanan (Rein, 2005; Kopjar dan Pilizota, 2009)leh karena itu, upaya
untuk menstabilkan molekul antosianin yang dihaaapkapat berdampak pada
stabilitas warna antosianin sangat penting untuknpsgtahankan kualitas warna

yang diharapkan.

Rein (2005) dan Kopjar dan Pilizota (2009) melaparkbahwa stabilitas
antosianin dapat ditingkatkan dengan cara kopigasent Kopigmentasi adalah
reaksi langsung antara molekul antosianin dengamyase lain (disebut
kopigmen) atau melalui suatu interaksi lemah (Habik atau ikatan hidrogen)
membentuk kompleks intermolekuler antara kopigmesngdn antosianin
menghasilkan warna yang lebih kuat, lebih terangldhih stabil (Tallcot al.,

2003). Senyawa kopigmeantara lain berasal dari golongan flavonoid, yaitu



monomer flavanol (katekin dan epikatekin), oligonfgroantosianidin), polimer
(tanin), fenolik (katekol dan metil katekol), gotpgan asam organik (kafeat,
ferulat, khlorogenat, tannat, dan asam galat), fogan molekul antosianin itu
sendiri (Mazza dan Brouilard, 1990; Bakows#al., 2003; Kopjar dan Pilizota,

2009).

Beberapa penelitian menemukan bahwa efektivitagyhugntasi dipengaruhi oleh
jenis dan konsentrasi kopigmen yang ditambahkana pakitrak antosianin.
Struktur antosianidin juga dilaporkan berpengaryata terhadap efektivitas
kopigmentasi intramolekular ekstrak antosianin (kéaacchicet al., 2004 dalam
Kopjar dan Pilizota, 2009). Schwaret al. (2005) melaporkan bahwa
penambahan senyawa flavanaoltin) pada anggur merah terfermentasi mampu
meningkatkan absorbansi warna pad20 nm dan pH 3,5 (hiperkromik), tetapi
sebaliknya penambahan asam kumarat dan asam kaéeainjukkan pengaruh
terhadap penurunan warna (hipokromik). Eiro daméteen (2002), Brenes al.
(2005), dan Talcott al. (2007) melaporkan bahwa penambahan ekstrak polifen
dari rosemary dan thyme sebagai kopigmen ke dalam jus buaiggur dapat

meningkatkan stabilitas antosianin selama 15 laanipgi 19 hari penyimpanan.

Efek kopigmentasi akan teramati dan efektif jikengentrasi antosianin lebih
besar dari 3pM dan konsentrasi kopigmen lebih besar dibandinddarsentrasi
antosianin (Aseret.al., 1972; Scheffeldt dan Hrazdina 1978Roulton (2001)
menunjukkan bahwa pada rasio molar antosianin deghakopigmen K=1
menghasilkan peningkatan warna yang rendah karepigrken yang digunakan

terlalu terbatas sehingga kopigmentasi tidak dfek@ada rasio molar lebih tinggi



K=10 sampai K=100 menghasilkan respon yang kudtate&p kopigmentasi.
Sedangkan pada rasio mol tinggi K=1000 selain pangan kopigmen yang tidak
efisien juga menghasilkan respon yang lemah tephddpigmentasi. Hasil
penelitian kopigmentasi ekstrak antosianin pegthcurrant juice menunjukkan
bahwa jenis kopigmen dan rasio molar kopigmen t&paantosianin 50:1 dan
100:1 selama 15 dan 30 hari penyimpanan pada sithiérpengaruh terhadap

stabilitas antosianin (Kopjar dan Pilizota, 2009).

Penelitian kopigmentasi umumnya menggunakan senyam& sintetis yang
penggunaannya dalam produk makanan atau minumandaplikatif dan masih
perlu diteliti lebih lanjut (Castanedtal., 2009). Penelitian kopigmentasi dengan
senyawa sintetis dilakukan untuk mencari senyawag ybBerpotensi sebagai
kopigmen dan pada penerapannya nanti, dicari éksifami yang banyak
mengandung senyawa tersebut. Katekol dan taniupakan senyawa yang
berpotensi sebagai kopigmen karena banyak ditemdikalam, seperti pada kulit
kayu dan kulit buah-buahan yang merupakan limbamg@ahan pangan dan
berpotensi untuk dimanfaatkan. Oleh karena itagfigan ini akan mempelajari
pengaruh jenis kopigmen (katekol dan tanin) daronalar kopigmen terhadap
antosianin pada reaksi kopigmentasi terhadap gtsbivarna ekstrak antosianin

kulit terung BelandaQyphomandra betacea Sendtn) selama penyimpanan.



B. Tujuan Pendlitian

Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Menentukan rasio molar kopigmen (katekol atau fjaterhadap antosianin
terbaik, yang dapat menstabilkan warna ekstrak s@amon kulit terung
Belanda Cyphomandra betacea Sendtn) selama penyimpanan.

2. Menentukan jenis kopigmen (katekol atau tanin) pestao molar terbaik,
yang dapat menstabilkan warna ekstrak antosianiit terung Belanda

(Cyphomandra betacea Sendtn) selama penyimpanan.

C. KerangkaPemikiran

Masalah utama dari antosianin sebagai pewarnahadtiaktur kimia antosianin
yang memiliki kestabilan rendah. Antosianin tidstabil dan reaktif karena
adanya gugus hidroksil dan inti kation flaviliumngareaktif sehingga mudah
dipengaruhi oleh kondisi lingkungan (Jackman daritlgr996). lkatan rangkap
konjugasi yang terdapat pada cincin aromatik aatwgdin menyerap warna pada
panjang gelombang 505-535 nm dan memberikan waarahm Selain itu ikatan
rangkap juga menyebabkan antosianin reaktif akide&trangan elektron yang
menyebabkan antosianin mudah terdegradasi oleh apg@mgfaktor internal
maupun eksternal (Markham, 1988). Sifat reaktifosianin mengakibatkan

terjadinya reaksi degradasi yang mempengaruhilgéebivarna antosianin

Molekul antosianin, baik dalam bentuk ekstrak maupgalam bentuk jus buah
dapat bereaksi dengan molekul lain dalam bentukyasesm kopigmen (isolat

murni atau dalam bentuk ekstrak tanaman yang melugansenyawa antosianin



dan atau kopigmen). Reaksi yang terjadi dapat mreetnk ikatan maupun
melalui interaksi lemah menghasilkan warna yanghléuat dan stabil (Rein,
2005). Schwaret al. (2005) dan Kopjar dan Pilizota (2009) melaporkahwa

reaksi kopigmentasi dengan senyawa kopigmen atémsianin sendiri dapat
melalui ikatan intermolekul, antarmolekul atau dmatdengan kofaktor logam.
Kopigmentasi ini mampu menstabilkan molekul antosiadan memperkuat
warna antosianin. Faktor-faktor yang mempengakebierhasilan kopigmentasi
pada antosianin antara lain struktur dan konsenamra®sianin, jenis kopigmen
yang sesuai serta rasio molar kopigmen terhadaprnasitosianinnya (Boulton,
2001). Oleh karena itu, banyak penelitian yang gkembinasikan pengaruh

jenis kopigmen dengan rasio molar kopigmen terhagpsianinnya.

Jenis kopigmen yang sesuai dengan struktur kimi@msemin akan mampu
membentuk ikatan atau kompleks kopigmentasi antdir&ation flavilium yang
kekurangan elektron dengan elektron bebas darigkogm, sehingga terjadi
kesetimbangan elektron yang menghambat laju degjradsosianin (Castaneea
al., 2009). Senyawa kopigmen katekol dan tanin mkinglgus hidroksil yang
kelebihan elektron sehingga cenderung menyumbangieditronnya pada kation
flavilium yang kekurangan elektron pada molekuloar@nin, membentuk ikatan
antosianin terkopigmentasi. Oleh karena itu, komgtasi antosianin ekstrak
kulit terung Belanda dengan katekol atau tanindierg ke dalam kopigmentasi

intermolekul.

Rasio molar kopigmen terhadap antosianin merupakéah satu faktor penting

pada reaksi kopigmentasi. Penambahan senyawankepiglengan rasio yang



berbeda mempengaruhi konsentrasi antosianin damsietvarna (Kopjar dan
Pilizota, 2009). Rasio yang terlalu rendah mengkba pembentukan ikatan
yang sangat lemah sehingga kompleks kopigmen deaggsianin tidak stabil,
Sebaliknya rasio yang terlalu besar selain memiieddmpleks kopigmen dengan
antosianin yang tidak stabil karena berada dalamkilingan yang kelebihan
elektron bebas, juga tidak efisie@leh karena itu, pada penelitian ini diharapkan
akan diperoleh kondisi optimal kopigmentasi antaisi&ulit terung Belanda, baik
jenis kopigmen maupun ratio molar kopigmen terhaaajosianin yang mampu
menstabilkan warna antosianin selama penyimpanata gahu kamar dan

terpapar pada cahaya.

D. Hipotesis

1. Terdapat rasio molar kopigmen terhadap antosiambaik untuk setiap jenis
kopigmen (katekol atau tanin), yang dapat mendtabilwarna ekstrak
antosianin kulit terung BelandaCyphomandra betacea Sendtn) selama
penyimpanan.

2. Terdapat jenis kopigmen (katekol atau tanin) dengaio molar kopigmen
terhadap antosianin terbaik, yang menstabilkan avakstrak antosianin kulit

terung BelandaGQyphomandra betacea Sendtn) selama penyimpanan.



