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ABSTRAK: Antosianin merupakan senyawa turunan polifenol yang keberadaannya sangat 

melimpah di alam dengan keanekaragaman dalam berbagai jenis tumbuhan dan memiliki banyak 

fungsi fisiologis penting pada setiap organisme hidup. Antosianin selain bertanggung jawab 

memberikan warna oranye hingga hitam pada tumbuhan tingkat tinggi, antosianin juga berperan 

sebagai pelindung dari adanya cekaman biotik dan abiotik; serta sebagai fotoprotektor terhadap 

radiasi sinar UV-B. Pemanfaataan antosianin pada tumbuhan lebih banyak dipergunakan dalam 

bidang pangan; kesehatan (sediaan farmasi); dan industri (kosmetik) karena tidak memiliki efek 

berbahaya. Efektifitas antosianin yang baik untuk menjaga kesehatan dan menurunkan kadar 

penyakit kronis yaitu apabila mengonsumsi antosianin pada wanita antara 19,8 – 64,9 mg dan 

pada pria sekitar 18,4 – 44,1 mg setiap hari. 

Kata kunci: Antosianin, Biosintesis, dan Polifenol. 

ABSTRACT: Anthocyanin is a polyphenol derivative compound whose existence is very 

abundant in nature within many kind of plants and has many important physiological functions 

on each living organisms. Anthocyanin in addition has been known that gives an orange color to 

black on higher grade plants and also has a role as a protection from the biotic and abiotic stress 

and as a photoprotector to UV-B radiation.  The applications of anthocyanin contained in plants 

are more likely to be used in food industries,  health purposes (pharmaceutical industries), and 

cosmetic industries due to their because they do not have harmful effects on humans. The good 

effectivity of anthocyanin to maintain the human health and can reduce the levels of chronic 

diseases if it is regurally consumed every day at dose of  19.8 - 64,9 mg for woman and  of  18,4 

- 44,1 mg for man.  
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1. PENDAHULUAN

     Antosianin merupakan golongan senyawa 

kimia organik yang dapat larut dalam pelarut 

polar, serta bertanggung jawab dalam 

memberikan warna oranye, merah, ungu, 

biru, hingga hitam pada tumbuhan tingkat 

tinggi seperti: bunga, buah-buahan, biji-

bijian, sayuran, dan umbi-umbian [1]. 

Berdasarkan kepolarannya dalam pelarut 

universal, antosianin dalam tumbuhan 

berada dalam bentuk aglikon yang dikenal 

sebagai antosianidin dan antosianin dalam 

bentuk glikon sebagai gula yang diikat 

secara glikosidik membentuk ester dengan 

monosakarida (glukosa, galaktosa, ramnosa, 

dan pentosa) [2, 3]. Atau dapat dikatakan, 

adanya proses hidrolisis pada reaksi 

esterifikasi sebuah antosianidin (aglikon) 

dengan satu atau lebih glikon (gugus gula) 

dapat membentuk antosianin [4].  

Hingga kini di alam terdapat lebih dari 

700 jenis antosianin yang diisolasi dari 

berbagai jenis tanaman dan telah 

diidentifikasi, beberapa diantaranya yang 

memegang peranan penting dalam bahan 

pangan yaitu pelargonidin, sianidin, 

peonidin, delfinidin, petunidin, malvidin, 

dan glikosida-glikosida antosianidin [5]. 

Salah satu jenis antosianin yang 

kandungannya paling banyak di alam, dan 

digunakan sebagai senyawa referensi pada 

umumnya adalah turunan sianidin dan 

peonidin [6, 7]. 

Keberadaan antosianin di alam dan 

penyebarannya pada berbagai jenis tanaman 

yang berbeda serta pada bahan alam lainnya, 

membuat antosianin memiliki karakter yang 

berbeda pula. Hal ini menjadikan antosianin 

sebagai zat kimia organik yang amat 

potensial dalam mengerahkan fungsi 

fisiologis pada berbagai organisme hidup, 

baik untuk manusia, hewan, serta pada 

tanaman itu sendiri [8]. Pada kajian berikut 

dijelaskan secara lebih terinci mengenai apa 

itu antosianin dan bagaimana 

pemanfaatannya, sehingga dapat 

mengerahkan berbagai fungsi fisiologis 

dalam setiap organisme hidup. 

     

STRUKTUR ANTOSIANIN 

     Antosianin yang merupakan zat warna 

alami golongan flavonoid dengan tiga atom 

karbon yang diikat oleh sebuah atom 

oksigen untuk menghubungkan dua cincin 

aromatik benzene (C6H6) di dalam struktur 

utamanya, berasal dari bahasa Yunani yang 

berarti bunga biru [9]. Antosianin 

mempunyai karakteristik kerangka karbon 

(C6C3C6) dengan struktur dasar antosianin 

adalah 2-fenil-benzofirilium dari garam 

flavilium [10]. Struktur flavilium antosianin 

dapat dilihat pada gambar 1.  

 

Gambar 1. Struktur Flavilium 

Antosianin [11] 

 

Secara kimia, antosianin merupakan 

turunan suatu struktur aromatik tunggal 

yaitu sianidin, dimana semua jenis 

antosianin memiliki perbedaan yang 

didasarkan pada ikatan antara gugus R3’ dan 

R5’ dengan cincin aromatik antosianin [12]. 
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Struktur dasar antosianin dapat dilihat pada 

Gambar 2. 

a.)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b.)  

 

 

 

 

 

Gambar 2. a.) Struktur Antosianin (R3’ dan 

R5’ : Gugus Substitusi; R : Jenis Glikon 

(Gugus Gula)); b.) Bentuk Struktur 

Antosianidin [13]. 

 

Sebanyak 20 jenis antosianin masing-

masing mempunyai jumlah 15 atom karbon 

(C15) diluar gugus subtitusinya, dimana 

gugus R3’ dan R5’ yang merupakan gugus 

subtitusi terbentuk dari pigmen sianidin 

dengan penambahan atau pengurangan 

gugus hidroksil; posisi gugus hidroksil; 

metilasi gugus hidroksil; nomor dan lokasi 

gula yang terikat pada molekul; serta asam 

alifatik (asam malonat, asetat, malat, 

suksinat dan oksalat); atau asam aromatik 

(asam p-kumarat, kafeat, ferulat, sinapat dan 

galat) yang menempel pada gula tersebut 

[14]. Hal ini mempengaruhi warna yang 

akan diekspresikan oleh antosianin dan juga 

mempengaruhi kestabilannya [15]. Beberapa 

jenis antosianin yang terdapat pada tanaman 

dapat dilihat strukturnya pada Gambar 3. 

a.)  

 

 

 

 

b.)  

 

 

 

 R3’ R5’ 

Pelargonidin H H 

Sianidin OH H 

Delfinidin OH OH 

Peonidin OCH3 H 

Petunidin OH OCH3 

Malvidin OCH3 OCH3 

 R1 R2 

sianidin 3-(2-(xilosil)glukosida)     H xyl 

sianidin 3-glukosida     H      H 

sianidin 3-(6-(ramnosil)-2-(xilosil)glukosida)     rha xyl 

sianidin 3-(6-(ramnosil)glukosida)     rha H   

 R1 R3 

sianidin 3-glukosida     H H 

sianidin 3-(6-(ramnosil)glukosida)  rha      H 

delfinidin 3-glukosida     H OH 

delfinidin 3-(6-(ramnosil)glukosida) rha OH   
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c.)  

 

 

 

 

 

d.)  

 

 

 

 

 

Gambar 3. Struktur Beberapa Jenis 

Antosianin pada Tanaman: a.) Ceri 

Mahaleb; b.) Blackcurrant; c.) Wortel   

Hitam; d.) Tomat “Sun Black” [16]. 

 

Gugus kromofor dan tipe gula yang 

terikat pada antosianin menyebabkan 

absorbsi cahaya pada antosianin berbeda 

dari spektrum UV-Vis. Adanya ikatan 

rangkap terkonjugasi pada gugus kromofor 

yang terdapat dalam struktur antosianin 

membuat antosianin dapat menyerap cahaya 

pada daerah sinar tampak, sehingga 

memungkinkan analisis pigmen tersebut 

secara spektroskopi. Makin banyak dan 

panjang susunan ikatan rangkap terkonjugasi 

pada struktur antosianin, warna yang 

dihasilkan pada tanaman akan semakin kuat 

dan mengakibatkan penyerapan cahaya UV-

vis terjadi pada panjang gelombang yang 

lebih panjang. Hal ini disebabkan energi 

yang diperlukan untuk mengalami transisi 

pada ikatan rangkap terkonjugasi makin 

kecil, sehingga absorbsi akan semakin 

bergeser ke panjang gelombang yang lebih 

besar [17].  

Antosianin secara spesifik dapat 

menyerap cahaya pada daerah serapan 

ultraviolet (UV) sampai violet, tetapi lebih 

kuat pada daerah tampak dari spektrum. 

Antosianin terserap pada panjang 

gelombang 250 – 700 nm, dengan 2 puncak 

sebagai gugus gula (glikon) di panjang 

gelombang sekitar 278 nm, dan puncak 

utama sebagai antosianin (aglikon) di sekitar 

panjang gelombang 490-535 nm [18]. 

Spektra antosianin dapat  dilihat pada 

Gambar 4. 

  

Gambar 4. Pola Spektra Antosianin dengan 

Gugus Gula (Glikon) [19]. 

 R4     R5 

sianidin 3-(6-(glukosil)-2-(xilosil) 

galaktosida) 

 

- - 

sianidin 3-(2-(xilosil)galaktosida) - - 

sianidin 3-(6-(6-(sinapoil)glukosil)-2-

(xilosil)galaktosida) 

 

OCH3 OCH3 

sianidin 3-(6-(6-(feruloil)glukosil)-2-

(xilosil)galaktosida) 

 

OCH3 H 

sianidin 3-(6-(6-(p-koumaroil)glukosil)-

2-(xilosil)galaktosida) 

H H 

 R7     

petunidin 3-(6-(4-(E-p-koumaroil)ramnosil) 

glukosida)-5-glukosida (petanin) 

 

H 

malvidin 3-(6-(4-(E-p-koumaroil)ramnosil) 

glukosida)-5-glukosida 

CH3 
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Jika gugus gula dari masing-masing 

struktur antosianin yang sering ditemukan di 

alam seperti: pelargonidin, sianidin, 

peonidin, delfinidin, petunidin, dan malvidin 

dihilangkan oleh adanya hidrolisis asam, 

maka molekul yang tersisa merupakan 

sebuah aglikon dan akan menyerap cahaya 

pada panjang gelombang yang bervariasi. 

Variasi panjang gelombang ke-enam 

antosianin tersebut dapat dilihat pada Tabel 

1. 

Tabel 1. Panjang Gelombang (λ) Maximum 

Serapan Cahaya Tampak dari 6 

Jenis Antosianin [20]. 

Aglikon λmax (nm)/warna 

Pelargonidin 494 nm/oranye 

Sianidin 506 nm/oranye – merah 

Peonidin 506 nm/oranye – merah 

Delfinidin 508 nm/merah 

Petunidin 508 nm/merah 

Malvidin 510 nm/ kebiruan- merah 

 

Antosianin memiliki sifat hidrofilik yang 

memudahkannya larut dalam air [21]. Selain 

bersifat hidrofilik, antosianin juga dapat 

larut dalam pelarut organik yang bersifat 

polar seperti etanol, metanol, aseton, dan 

kloroform [22]. Kestabilan antosianin dalam 

air maupun pelarut polar yang bersifat netral 

atau basa dapat lebih dimantapkan dengan 

penambahan asam organik seperti asam 

asetat, asam sitrat, atau asam klorida [23]. 

Kombinasi pelarut polar dengan asam 

organik yang tepat hingga mendapatkan 

kondisi pH yang sangat asam (pH 1-2) dapat 

lebih memantapkan kestabilan antosianin 

dalam bentuk kation flavium merah, 

sedangkan apabila pelarut dikombinasikan 

dengan asam lemah maka perubahan warna 

antosianin akan berubah menjadi warna 

merah memudar pada pH 3; merah 

keunguan pada pH 4; ungu pada pH 5-6; dan 

ungu biru pada pH 7 [24, 25].  

Kondisi bebas cahaya, temperatur 

rendah, kopigment, ion logam, oksigen, 

enzim,  konsentrasi, dan tekanan pun 

menjadi faktor penting agar kestabilan 

antosianin tetap terjaga sehingga 

kesetimbangan antosianin tidak mudah 

bergeser dan pada akhirnya mengalami 

degradasi [26, 27]. Ketidakstabilan dalam 

struktur antosianin menyebabkan senyawa 

ini mudah mengalami hidrolisis pada ikatan 

glikosidik dan cincin aglikon menjadi 

terbuka, sehingga membentuk berbagai 

aglikon yang labil, serta gugus karbinol dan 

kalkon yang tidak berwarna [28-30]. Bentuk 

kesetimbangan antosianin dapat dilihat pada 

Gambar 5. 

 

Gambar 5. Bentuk Kesetimbangan 

Antosianin [31]. 
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FUNGSI DAN PEMANFAATAN 

ANTOSIANIN  

Antosianin pada tanaman memiliki 

berbagai peranan penting, yaitu: 1.) 

Menambah daya tarik serangga dan hewan 

guna membantu proses penyerbukan dan 

penyebaran biji yang merupakan dasar kimia 

pembentukan warna bunga pada golongan 

tanaman berbiji tertutup (angiospermae); 2.) 

Melindungi tanaman dari berbagai cekaman 

abiotik dan biotik, seperti: antosianin 

berkontribusi dalam mengatur pergerakan 

osmotik zat terlarut serta menyesuaikannya 

dengan keadaan musim kemarau yang 

panjang dan embun beku dalam sel 

epidermis bagian atas permukaan daun; 

Meningkatkan pertahanan diri tanaman 

terhadap infeksi dan kerusakkan yang 

disebabkan oleh jamur dan menjadi 

kamuflase terhadap hama; Menyerap 

sejumlah energi untuk meningkatkan suhu 

daun dan mencegahnya dari suhu yang 

rendah; Fotoprotektor pada kloroplas 

terhadap kerusakkan yang disebabkan oleh 

intensitas cahaya tinggi dari radiasi sinar 

UV-B pada panjang gelombang 280-320 

nm, sehingga menyebabkan degradasi 

protein, pero-oksidasi lipid, penghambatan 

reaksi fotosintesis, serta berkurangnya 

biomassa dan mengganggu pertumbuhan 

tanaman [32-36]. 

Sifat antosianin yang mudah larut dalam 

air juga memainkan fungsi dan peranan 

penting yang berdampak positif bagi 

lingkungan. Berdasarkan hasil riset [37], 

antosianin yang berasal dari air limbah 

pengalengan kacang hitam mampu 

menyerap dan mencegah sinar matahari 

untuk masuk ke dalam air, yang mana sinar 

matahari ini akan menghambat pertumbuhan 

bakteri tertentu yang mampu mendegradasi 

kotoran di dalam air dan memperlambat 

fotosintesis pada tanaman perairan. 

Sebagai senyawa bioaktif, adanya 

susunan ikatan rangkap terkonjugasi pada 

struktur antosianin membuat antosianin 

tidak saja berfungsi pada tanaman itu sendiri 

melainkan mampu memfungsikan antosianin 

sebagai senyawa penghancur dan penangkal 

radikal bebas alami atau yang lebih dikenal 

sebagai senyawa antioksidan alami pada 

manusia [38]. Semakin banyak gugus 

hidroksil fenolik dalam struktur antosianin 

dapat meningkatkan fungsi antioksidannya 

[39]. Antosianin dapat memangsa berbagai 

jenis radikal bebas turunan oksigen reaktif, 

seperti hidroksil (OH*), peroksil (ROO*), 

dan oksigen tunggal (O2*) [40]. Radikal 

bebas ini di dalam tubuh dibentuk oleh 

sistem enzim prooksidatif, oksidasi lipid, 

irradiasi, inflamasi, merokok, nikotin, bahan 

kimia lainnya, dan polusi udara. Berikut 

aktivitas antioksidan dari beberapa jenis 

antosianin dan antosianidin disajikan pada 

Tabel 2. 

Tabel 2. Total Aktivitas Antioksidan 

Antosianin [41]. 
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Fungsi antioksidan dari antosianin 

memiliki berbagai macam manfaat dalam 

mencegah berbagai penyakit degeneratif, 

seperti pencegahan penyakit kardiovaskuler 

oleh karena aterosklerosis yaitu dengan cara 

mengambat dan menurunkan kadar kolestrol 

dalam darah yang disebabkan oleh oksidasi 

LDL. Atau dengan kata lain, antosianin 

melindungi membran sel lemak dari oksidasi 

[42]. Kadar kolestrol yang diturunkan oleh 

antosianin dalam hal ini mencapai hingga 

13,6%, apabila mengonsumsi antosianin 

selama ±12 minggu dengan rata-rata 

konsumsi antosianin pada wanita antara 19,8 

– 64,9 mg dan pada pria sekitar 18,4 – 44,1 

mg setiap hari [43]. Proses penghambatan 

ini terjadi melalui mekanisme pemutusan 

rantai propagasi dari radikal bebas, dimana 

semua gugus hidroksil (OH) pada cincin B 

dapat menyumbangkan atau berperan 

sebagai donor elektron atau hidrogen 

sehingga terjadi pembersihan atau 

pencegatan terhadap radikal bebas [44]. 

Beberapa hasil riset [45-63] 

menunjukkan antosianin berfungsi sebagai 

anti diabetes; anti hipoglikemik; anti 

hipertensi; anti kanker; anti inflamasi; 

pencegah kemerosotan daya ingat dan 

kepikunan (neuroprotektan); anti mutagenik; 

anti katarak; anti arthritis; anti infertilitas; 

anti mikroba; anti aging; pencegah 

gangguan fungsi hati; serta anti obesitas 

yang disebabkan oleh adanya proses 

oksidasi yang terjadi secara terus menerus di 

dalam tubuh, sehingga menyebabkan 

kerusakan sel atau pertumbuhan sel yang 

tidak bisa dikendalikan menjadi lipid 

peroksida atau malondialdehyde (MDA) 

yang berujung pada kematian sel di berbagai 

jaringan tubuh. Untuk itu pemanfaatan 

antosianin lebih sering digunakan dalam 

bidang kesehatan, antosianin berpotensi 

sebagai sediaan farmasi dalam industri 

kosmetik maupun dalam pembuatan obat 

untuk mencegah dan menyembuhkan 

berbagai macam penyakit kronis [64, 65]. 

Dalam bidang pangan, antosianin 

digunakan sebagai zat aditif atau bahan 

tambahan pangan (BTP) yang ditambahkan 

ke dalam bahan makanan dan minuman. 

Sebagai BTP, antosianin bertindak sebagai 

pewarna makanan dan minuman alami 

seperti warna antosianin dari beberapa jenis 

buah-buahan dan bunga dibuat dalam bentuk 

bubuk kering atau konsentrasi pekat untuk 

selanjutnya ditambahkan ke dalam 

pembuatan makanan dan minuman ringan, 

buah-buahan kering, ice cream, selai, susu 

kedelai, santan, agar-agar, mie, dan yogurt 

[66-68]. Selain itu pada bahan makanan, 

antosianin dapat direaksikan dengan 

senyawa kimia lain seperti brazilein 

(senyawa fenolik); polimer-polimer dari 

antosianin; dan logam untuk membentuk 

ikatan baru yang akan melindungi kation 

flavilium antosianin yang reaktif dari 

serangan molekul air (kopigmentasi), 

sehingga menyebabkan warna makanan 

dapat lebih stabil [69, 70].  

Antosianin digunakan sebagai pengganti 

natrium nitrit dalam fermentasi produk 

daging, hal ini dikarenakan antosianin 

memiliki kualitas karakteristik yang hampir 

sama dengan natrium nitrit [71]. Pada bahan 

maupun kemasan makanan, antosianin tidak 

menimbulkan kerusakan karena memiliki 

aktivitas anti virus; anti jamur; dan anti 

bakteri tinggi yang dapat melindungi 

makanan dari pembusukkan mikroba, serta 
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tidak memberikan efek samping yang 

berbahaya (beracun) dibandingkan 

penggunaan pewarna sintetis [72, 73]. Tidak 

saja pada makanan, peranan antosianin 

sebagai pewarna alami pun mengalami 

modifikasi yaitu digunakan dalam 

pewarnaan rambut dengan menggunakan 

larutan mordan tunjung (Fe(SO4)) sebagai 

zat penguat warna; sedangkan di Jepang, 

antosianin digunakan sebagai pewarna 

kertas awobana [74, 75]. 

Kepolaran antosianin yang cukup tinggi 

pada beberapa jenis tanaman seperti pada 

tanaman kubis ungu (Brassica oleracea L.), 

ubi jalar ungu (Ipomoea batatas), bit merah 

(Beta vulgaris), bunga kembang sepatu 

(Hibiscus rosa-sinensis), bunga rosela 

(Hibiscus sabdarifa) menyebabkan 

antosianin memiliki aplikasi potensi 

pemanfaatan dalam titrasi asam basa sebagai 

indikator asam basa alami [76]. Sebagai 

indikator, antosianin salah satunya 

dimanfaatkan sebagai biosensor kerusakan 

pada berbagai jenis daging ternak yang 

digunakan sebagai bahan makanan karena 

adanya proses pembusukan oleh mikroba 

[77].  

 

BIOSINTESIS ANTOSIANIN 

Cekaman abiotik dan biotik pada 

tanaman dapat menyebabkan biosintesis 

antosianin, hal ini dikarenakan adana 

perubahan kondisi lingkungan stres dapat 

meningkatkan pertahanan hidup dari 

tanaman itu sendiri [78]. Pada kebanyakan 

jenis tanaman, penyusunan gen dalam jalur 

biosintesis antosianin serta berbagai 

mekanismenya sebagian besar diatur pada 

tahapan transkripsi/penyalinan [79]. Jalur 

biosintesis antosianin secara umum dimulai 

dari fenil propanoid dimana berkaitan 

dengan tahapan utama metabolisme, yaitu 

mengubah substrat L-fenilalanin menjadi 

asam sinamat menggunakan enzim 

fenilalanin amonia liase (PAL) [80]. Asam 

sinamat dengan bantuan enzim sinamat 4-

hidroksilase (C4) dan 4-kumarat koenzimA 

ligase (4CL) diubah menjadi 4-kumarat 

koenzimA. Selanjutnya, 4-kumarat koenzim 

A dikatalisis  oleh enzim kalkon sintase 

(CS), kalkon isomerase (CI) dan flavanon 3-

hidroksilase (F3) untuk membentuk 

dihidroflavonol. Pada tahap akhir, 

dihidroflavanon dikatalisis oleh enzim 

dihidroflavonol 4-reduktase (DFR) menjadi 

leukoantosianidin, yang mana 

leukoantosianidin ini akan dikonversikan 

menjadi  antosianidin dan antosianin oleh 

enzim antosianidin sintase (ANS) [81, 82]. 

Jalur biosintesis antosianin pada tanaman 

secara lebih terperinci dapat dilihat pada 

Gambar 6. 

Untuk mengatur ekspresi dari 

penyandian gen pada biosintesis antosianin 

adalah melalui sebuah agen transkripsi, 

seperti: enzim dihidroflavonol 4-reduktase 

(DFR) dan enzim antosianidin sintase 

(ANS), serta enzim-enzim lain yang telah 

dimodifikasi dan diatur oleh kompleks 

terner yang disebut dengan MBW 

(kompleks MBW). MBW ini tersusun dari 

R2R3-MYB, basic helix-loop-helix (bHLH), 

dan protein WD40 yang diulang [83]. Pada 

tanaman monokotil dan dikotil memiliki 

pengaturan/regulasi gen berbeda, dimana 

untuk tanaman monokotil semua gen pada 

jalur flavonoid diregulasi secara bersamaan 

sebagai unit tunggal oleh kompleks MBW. 
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Sedangkan untuk kasus regulasi pada 

tanaman dikotil lebih kompleks. Jalur yang 

diregulasi sekitar dua pasang berlainan 

secara terkoordinasi mengatur unit, dimana 

pada tahap awal menuju pada biosintesis 

flavonol dan flavon sedangkan pada tahap 

akhir menuju pada produksi proantosianidin 

dan antosianin. Pada tahap akhir 

menunjukkan adanya perbedaan dengan 

tahap awal, dimana pada tahap awal tidak 

memerlukan kompleks MBW [84].  

Pada tanaman dikotil, hasil identifikasi 

agen-agen transkripsi pada R2R3-MYB 

mencakup Production of Anthocyanin 

Pigmentation 1 (PAP1), PAP2, MYB113, 

dan MYB114. Pada bHLH, agen-agen 

transkripsinya mencakup Transparent Testa 

8 (TT8), Glabra 3 (GL3), dan Enhancer of 

Glabra 3 (EGL3), dan hanya satu protein 

WD40 yang diulang yaitu Transparent Testa 

Glabra 1 (TTG1), semuanya telah 

diidentifikasi. Protein-protein bHLH 

mengikat MYB dan TTG1 untuk 

membentuk kompleks MBW, yang 

bertujuan untuk mengaktifkan ekspresi gen-

gen spesifik dari antosianin dengan adanya 

interaksi para regulator satu sama lain untuk 

membentuk kompleks transkripsional 

bersama promotor struktural gen. Sedangkan 

pada tanaman monokotil, protein R2R3-

MYB yang meregulasi jalur antosianin, 

berinteraksi dengan agen transkripsi bHLH 

untuk mengaktifkan promotor 

dihidroflavonol reduktase (DFR) [85].  

SUMBER DAN KANDUNGAN 

ANTOSIANIN 

Keberadaan antosianin di alam paling 

melimpah. Berdasarkan beberapa hasil riset 

yang dilakukan menunjukkan sumber 

antosianin terutama terdapat pada bahan 

alam khususnya pada tanaman. 

Keberadaan antosianin pada tanaman 

terletak di dalam sel vakuola dari tanaman 

itu sendiri, sehingga kebanyakan antosianin 

ditemukan dan dapat diambil dari beberapa 

organ tanaman, seperti mahkota bunga, 

daun, buah, biji-bijian, hingga pada umbi-

umbian. Pada berbagai jenis buah dan umbi-

umbian, antosianin tidak saja terkandung 

dalam daging buah maupun umbi, 

melainkan juga pada kulitnya [86]. Warna 

antosianin bukanlah sebagai pembeda saja, 

tetapi juga merupakan informasi penting 

mengenai kandungan nutrisinya. Semakin 

pekat atau kuat warna yang dihasilkan pada 

tanaman menunjukkan bahwa semakin besar 

pula konsentrasi antosianin yang terdapat 

pada tanaman tersebut. 

Antosianin yang terdapat pada bunga, 

khususnya pada mahkota bunga kebanyakan 

ditemukan pada bunga dengan konsentrasi 

antosianin yang bervariasi: mawar 

(0,925%/10 g), kembang sepatu (0,739%/10 

g), rosela (0,795%/10 g berat bunga segar, 

44,856%/100 g berat kering), pukul empat 

(0,977%/10 gr), dan lain-lain [87, 88]. 

Sedangkan untuk daun, buah, dan umbi, 

antosianin ditemukan pada daun caladium 

(0,002 – 0,057 mg/g), bayam merah (6350 

ppm pada daun dan 2480 ppm pada batang), 

ubi jalar ungu (5,92 – 11,02 mg/25 g ubi 

jalar segar), kol merah (1111-1780 mg/100 g 

bahan kering dan 109 – 185 mg/100 g bahan 

segar), stroberi (20,8 mg/g), anggur (26,7 – 

190 mg/100 g), murbei (1993 mg/100 g), 

naga (8,8 mg/100 gr daging buah naga), dan 

jamblang (161 mg/100 g daging buah 

jamblang matang segar) [89-97]. 
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Gambar 6. Jalur Biosintesis Antosianin 

pada Tanaman 

 

Pada kulit dari buah-buahan juga 

merupakan sumber antosianin, seperti pada 

kulit buah naga (22,593 ppm kulit buah naga 

daging merah dan 16,736 ppm kulit buah 

naga daging putih; sedangkan dalam kulit 

buah naga super merah kadar antosianin 

sebesar 58,0720 ± 0,0001 mg/L), kulit buah 

rambutan (4,1.10
-3

 mg/ml), kulit buah  

 

manggis (593 ppm), kulit jamblang (19 

mg/100 g kulit jamblang merah; 267 mg/100 

g kulit jamblang merah keunguan; 379 mg - 

731 mg/100 g kulit buah jamblang matang 

warna ungu), dan kulit buah jenitri (23,87 ± 

4,11 mg/100 g berat kering atau 9,58 ± 1,65 

mg/100 g berat basa) [95, 98-101]. Menurut 

Manach dkk. [102], pada 200 g kulit buah 
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terung segar terkandung antosianin sebanyak 

1500 mg. Selain itu juga, antosianin juga 

ternyata terdapat pada sabut kelapa hijau, 

dengan total kandungan antosianin sebesar 

8,34 mg/100 g berat basah [103]. 

Jenis biji-bijian khususnya pada kacang-

kacangan dan jagung mengandung 

antosianin. Menurut [104], antosianin 

terdapat pada bunga redbud (Cercis sp.) 

yang merupakan tanaman asli dari keluarga 

kacang-kacangan dan berasal negara bagian 

Amerika khususnya di Amerika Utara, 

Eropa, dan Cina dengan total kandungan 

antosianin sebesar 2263 hingga 8730 mg/kg 

berat kering. Sedangkan pada tanaman 

jagung, baik biji jagung maupun tongkol 

jagung memiliki variasi kandungan 

antosianin yang berbeda. Menurut Salinas-

Moreno dkk. (2013) dan Escalante-Aburto 

dkk. (2016) [105], biji jagung putih per kg 

bahan kering mengandung antosianin 

sebesar 9-15,9; 163,9 mg pada biji jagung 

merah muda; 342,2 mg pada biji jagung 

biru; 1270 mg pada biji jagung merah; 1277 

mg pada biji jagung ungu; dan 5290 mg 

pada biji jagung hitam. Sedangkan menurut 

Zhai [106], dalam 100 gr tongkol jagung 

ungu mengandung antosianin sebesar 185,1 

mg. 

Riset yang dilakukan oleh Balai 

Pengkajian Teknologi Pertanian (BPTP) 

Yogyakarta dari januari-agustus 2013 pada 

berbagai varietas dan asal padi di Indonesia, 

menunjukkan variasi total kandungan 

antosianin pada Tabel 3. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Ponnappan et 

al. [108], antosianin dari ketiga jenis 

kultivar padi lahan kering yang berasal dari 

India yaitu padi putih, padi merah (varietas 

TPS-1 dan TKM-9), dan padi hitam 

(varietas kavuni) menunjukkan bahwa padi 

hitam (varietas kavuni) memiliki 

Tabel 3. Kandungan Antosianin pada 

Berbagai Varietas dan Daerah Asal Padi 

[107]. 

 

kandungan paling tinggi yaitu sebesar 

244,45 mg/100 g; untuk padi merah varietas 

TPS-1 dan TKM-9 kandungan antosianin 

berturut-turut 1,39 dan 1,25 mg/100 g; dan 

untuk padi putih memiliki kandungan 

antosianin terendah yaitu 0,32 mg/100 g. 

Hasil kedua riset yang dilakukan oleh Balai 

Pengkajian Teknologi Pertanian (BPTP)  

dan Ponnappan menunjukkan bahwa 

antosianin tertinggi terletak pada varietas 

padi hitam, namun kandungan tertinggi ada 

pada varietas Cempo Ireng asal Indonesia. 

 

KESIMPULAN 

Pemanfaatan antosianin pada berbagai 

organisme dapat menggerakan berbagai 

fungsi fisiologis yang berbeda dalam tubuh. 

Pemanfaatan antosianin pada tumbuhan 

digunakan sebagai zat pemberi warna, 

pelindung tanaman dari cekaman biotik dan 
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abiotik, dan sebagai fotoprotektor terhadap 

radiasi sinar UV-B. Pada manusia, 

antosianin digunakan sebagai senyawa 

bioaktif khususnya pada bidang kesehatan 

untuk mencegah berbagai penyakit kronis. 

Dalam bidang pangan, antosianin digunakan 

sebagai zat aditif pada bahan makanan dan 

minuman. Sedangkan pada bidang industri, 

antosianin dimanfaatkan dalam pembuatan 

kosmetik. 
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