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ABSTRAK

PENGARUH UKURAN PARTIKEL DAN SUHU EKSTRAKSI TERHADAP KARAKTERISTIK
EKSTRAK PEWARNA ALAMI BUNGA KENIKIR (TEGETES ERECTA L.). Bunga kenikir
marigold berpotensi sebagai sumber pewarna alami. Warna kuning hingga oranye diperoleh
melalui proses ekstraksi. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh ukuran
partikel dan suhu ekstraksi terhadap ekstrak pewarna alami bunga kenikir serta menentukan
perlakuan terbaik untuk mendapatkan ekstrak pewarna alami bunga kenikir marigold.
Rancangan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan dua faktor.
Faktor | adalah perlakuan ukuran partikel yang terdiri dari tiga taraf yaitu 40, 60, dan 80 mesh.
Faktor Il adalah perlakuan suhu ekstraksi yang terdiri dari tiga taraf yaitu 3012 °C, 45+2 °C, dan
60+2 °C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan ukuran partikel dan suhu ekstraksi
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rendemen, total karotenoid, tingkat kecerahan
(L*), tingkat kemerahan (a*), dan tingkat kekuningan (b*). Interaksi kedua perlakuan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap rendemen, total karotenoid, tingkat kecerahan
(L*), tingkat kekuningan (b*) dan berpengaruh nyata (P<0.05) terhadap tingkat kemerahan (a*).
Ukuran partikel 60 mesh dan suhu ekstraksi 45+2 °C merupakan perlakuan terbaik untuk
menghasilkan ekstrak pewarna bunga kenikir dengan karakteristik rendemen 8,79%, kadar total
karotenoid 21,52%, tingkat kecerahan (L*) 21,05, tingkat kemerahan (a*) 11,43, dan tingkat
kekuningan (b*) 19,66.
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Kata kunci:
Hutan lindung,
Penebangan liar,
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Raspberry Pi.

ABSTRACT

THE EFECT OF PARTICLE SIZE AND TEMPERATURE OF EXTRACTION ON THE
CHARACTERISTIC OF MARIGOLD FLOWER NATURAL DYE EXTRACT (TAGETES
ERECTA L.). Marigold flower has the potential as a natural dye agent. Yellow to orange color
was obtained through the extraction process.The purpose of this study was to determine the
effect of particle size and temperature of extraction on the characteristic of marigold flower
natural dye extract and to determine the best treatment of particle size and temperature of
extraction of marigold flower natural dye extract. The experiment of this study used factorial
randomized block design with two factors. The first factor was particle size consisting of three
levels: 40, 60, and 80 mesh. The second factor was temperature consisting of three levels: 30+2
°C, 4542 °C, and 60+2 °C. The results showed that particle size and temperature of extraction
had significantly effect (P<0.01) on rendement, carotenoid, brightness (L*), redness (a*), and
yellowess (b*). Interaction of the two treatments had significantly (P<0.01) on rendement,
carotenoid, brightness (L*), redness (a*), and yellowess (b*). The best treatment of producing
natural dye extract of marigold flower was obtained on particle size from 60 mesh and
temperature of extraction 45+2 °C, which can produce 8.79% of rendement, 21.52% of
carotenoid total, 21.05 of brightness (L*), 11.43 of redness (a*), and 19.66 of yellowess (b*).

Keywords : protected forest, illegal logging, APPEL, raspberry Pi.
©2021 IPTEKMA.

1. PENDAHULUAN

Bunga kenikir termasuk dalam keluarga
Asteraceae merupakan salah satu tanaman hias
yang sering dijumpai pada perkebunan maupun
taman. Terdapat 2 jenis tanaman kenikir, yaitu

kenikir lokal (Cosmos sulphureus) dan kenikir

*Penulis korespondensi: Ni Made Wartini
E-mail: md_wartini@unud.ac.id

marigold (7agetes erecta L.) [1]. Bunga kenikir
marigold merupakan bagian dari tanaman kenikir
yang memiliki warna mahkota bunga kuning
hingga oranye. Warna pada bunga Kkenikir
disebabkan oleh dua pigmen utama, yaitu pigmen

dari golongan karotenoid yang memberi warna
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kuning sampai merah dan dari golongan flavonoid

yang
sebelumnya tentang bunga kenikir telah dilakukan

memberi warna  kuning.  Penelitian
adalah potensi bunga kenikir sebagai obat anemia
dan rematik di Filiphina [2], sebagai suplemen
makanan [3], dan sebagai ekstrak pewarna alami
[4].

Zat pewarna merupakan salah satu
bahan yang digunakan pada industri non

pangan  maupun pangan. sebagai Bahan
(BTP) vyang

memperbaiki dan memberi warna pada produk

Tambahan  Pangan dapat
pangan [5]. Zat pewarna yang ditambahkan yaitu
zat pewarna alami dan zat pewarna sintetis.

Penggunaan pewarna alami lebih diminati oleh

masyarakat dibandingkan dengan pewarna
sintetis walaupun pewarna alami memiliki
kekurangan dalam stabilitas warnanya [6].

Adapun pewarna alami yang telah digunakan
oleh masyarakat, yaitu dari ekstrak daun pandan,
warna kuning dari kunyit, warna hijau dari daun

suji, dan dari ekstrak buah- buahan.

Bunga kenikir yang memiliki warna
kuning hingga oranye berpotensi  menjadi
sumber pewarna alami kuning dan oranye.
Sebagai sumber pewarna alami, bunga kenikir
memiliki kelebihan dibandingkan zat pewarna
alami dari sumber lain karena mengandung
karotenoid sekitar 27 persen, bahkan kelopak
kenikir mengandung karotenoid sekitar 200 kali
lebih besar dibandingkan dengan karotenoid

yang dikandung oleh jagung [2].

Zat pewarna dari bunga kenikir
dapatdiperoleh dengan cara ekstraksi. Proses
ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya ukuran partikel dan suhu ekstraksi
[7]. Hal ini terbukti dari penelitian Antari ef al.
mengenai ekstraksi buah pandan pada ukuran

partikel yang lolos ayakan 40 dan 60 mesh

menghasilkan karakteristik pewarna terbaik
partikel 60 yang

berpengaruh terhadap rendemen dan kadar

pada ukuran mesh
total karotenoid [6]. Penelitian Cahayanti ef al.

tentang ekstraksi buah pandan pada

perlakuan suhu 45, 60, 75, dan 90 °c

menghasilkan perlakuan terbaik pada suhu 45

°c yang berpengaruh terhadap rendemen,
kadar total karotenoid, dan kekuatan warna

ekstrak buah pandan [8].

Uraian diatas menunjukkan bahwa, perlu
dilakukan penelitian mengenai pengaruh ukuran
partikel dan suhu ekstraksi terhadap karakteristik
pewarna alami dari bunga kenikir (7agefes

erecta L.). Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh ukuran partikel dan suhu
ekstraksi terhadap ekstrak pewarna alami bunga
kenikir serta menentukan ukuran partikel dan
ekstraksi

suhu terbaik untuk mendapatkan

ekstrak pewarna alami bunga kenikir.

2. METODOLOGI

2.1 Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium

Rekayasa Proses dan Pengendalian Mutu serta

Laboratorium  Analisis Pangan, Fakultas
Teknologi Pertanian, Universitas Udayana.
Waktu pelaksanaan penelitian dimulai dari

Maret- Juni 2019.

2.2 Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
terdiri dari bahan baku dan bahan kimia. Bahan
baku yang digunakan adalah bunga kenikir
marigold (7agefes erectal.) yang diperoleh dari
Desa Sibang Gede, Kecamatan Abiansemal,
Kabupaten Badung, Bali. Bahan kimia yang
digunakan yaitu asam laktat, akuades, n-heksana

(teknis), dan bahan kimia untuk analisis (pa) yaitu
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petroleum benzena, aseton, kloroform, Na2SO4
anhidrat, dan 3-karoten (E. Merck).

Peralatan yang digunakan dalam penelitian
(Cubis),
spektrofotometer (Genesys 10S UV-VIS), color
reader (Accuprobe HH-06), vortex (Maxi Mix I/,
rotary vacuum evaporator (Janke & Kunkel RV 06
— ML), oven (Blue M), inkubator (Esco), blender
(Philips), labu lemak (Pyrex), labu ukur (lwaki),

ini adalah neraca analitik

corong pisah (Pyrex), gelas ukur (pyrex), beaker
glass, tabung reaksi (lwaki), pipet tetes, pipet
volum, pipet mikro (Socorex), kertas saring kasar,
kertas saring Whatman No. 1, corong, ayakan
ukuran 40, 60, dan 80 mesh, botol gelap, loyang,

dan aluminium foil.

2.3 Rancangan Percobaan

Penelitian yang dilakukan

yang
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)

merupakan

penelitian percobaan dirancang
pola faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama
yaitu ukuran partikel (P) yang terdiri dari 3 taraf
yaitu P1: 40, P2: 60, dan P3: 80 mesh. Faktor
kedua yaitu suhu ekstraksi (S) yang terdiri dari 3
taraf yaitu S1: 302 C, S2: 45¢2 C dan S3:

60+2 C.

diperoleh 9 kombinasi perlakuan. Masing-masing

Berdasarkan kedua faktor di atas

perlakuan dikelompokkan dalam 2 kelompok

berdasarkan  waktu pelaksanaan sehingga
terdapat 18 unit percobaan. Data yang diperoleh
kemudian dianalisis dengan analisis ragam untuk
mengetahui pengaruh perlakuan dan interaksi
perlakuan terhadap variabel yang diamati. Apabila
perlakuan berpengaruh, maka analisis dilanjutkan
dengan uji Tukey 5% menggunakan software
minitab  17. terbaik

Penentuan  perlakuan

menggunakan uji efektivitas [9].

2.4 Pelaksanaan Penelitian

2.4.1 Pembuatan Bubuk Bunga Kenikir
Preparasi sampel T7agefes erecta L.
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terdiri dari 6 tahapan, yaitu sortasi, proses
pemisahan mahkota bunga dengan tangkainya,
perendaman dengan larutan asam laktat (1,5
persen), penirisan, pengeringan, dan pengecilan
ukuran. Bunga kenikir disortasi untuk memilih
warna mahkota bunga yang seragam kemudian
dipisahkan dari

tangkainya. Mahkota bunga

direndam dengan larutan asam laktat (1,5 persen)
yang
menghambat kerusakan

akibat

selama 90 menit bertujuan  untuk

kadar karotenoid

reaksi oksidasi kemudian ditiriskan dan

o
dikeringkan dalam oven pada suhu 5015 C

sampai mudah dihancurkan (kadar air %12
persen). Bunga kenikir yang telah kering diblender
dan diayak sesuai perlakuan, yaitu 40, 60, dan 80

mesh [10].

2.4.2 Pembuatan Ekstrak Bunga Kenikir

Pembuatan ekstrak bunga kenikir

dilakukan dengan menimbang 50 gram bubuk
yang
perlakuan, dimasukkan ke dalam botol kaca gelap,

bunga kenikir sudah diayak sesuai

kemudian ditambahkan pelarut n- heksana
sebanyak 250 mL. Perbandingan bunga kenikir
dengan n-heksana yaitu 1:5 (b/v). Proses ekstraksi
dilakukan dengan metode maserasi sesuai dengan
perlakuan. Selama ekstraksi larutan digojog setiap
12 jam sekali selama +1 menit secara manual,
sehingga diperoleh ekstrak bercampur pelarut.
Selanjutnya ekstrak disaring menggunakan kertas
saring kasar yang menghasilkan filtrat | dan
ampas. Ampas dibilas dengan pelarut sebanyak
50 mL dan disaring dengan kertas saring kasar
dan menghasilkan filtrat II. Filtrat | dan 1l dicampur

dan disaring dengan kertas saring Whatman

No. 1. Filtrat selanjutnya dievaporasi dengan
rotary vacuum evaporator pada suhu 40°C dengan
tekanan 100 mBar untuk

menghilangkan pelarut terdapat dalam

yang
ekstrak sampai semua pelarut habis menguap
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yang ditandai dengan pelarut tidak menetes lagi.
Ekstrak yang

kemudian dimasukkan ke dalam botol

kental diperoleh  ditimbang,
gelap

sebelum dilakukan analisis [4].

2.4.3 Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati yaitu rendemen
[11], kadar total karotenoid [12] dan intensitas
1996).

terbaik menggunakan uiji efektivitas [10].

warna (Weaver, Penentuan perlakuan

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Rendemen

Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan ukuran partikel, suhu ekstraksi,
dan interaksi antar perlakuan berpengaruh sangat
(P<0,01)

pewarna bunga kenikir. Nilai rata-rata rendemen

nyata terhadap rendemen ekstrak

ekstrak pewarna bunga kenikir dapat dilihat pada
Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen ekstrak pewarna bunga

kenikir (%) pada perlakuan ukuran partikel dan suhu

Ukuran Suhu (°C)
Partikel 30 45 60
(mesh)
40 4,300,172 7.34+0,08= 5.44+0,524
60 6,16+£0,07¢ 8.79+0.04* 6,23£0,25¢
80 6.20=0,04¢  1,03£0,30= 4,52+0,42=

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata- rata
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Data

merupakan rata-rata dari dua kelompok pada masing-

masing perlakuan.
rata-rata

Berdasarkan Tabel 1, nilai

rendemen tertinggi terdapat pada perlakuan
ukuran partikel 80 mesh dan suhu ekstraksi 45 °c
sebesar 11,03 persen. Nilai rata-rata rendemen

terendah terdapat pada perlakuan 40 mesh dan

suhu 30 °C b sebesar 4,30 persen yang tidak

berbeda dengan perlakuan 80 mesh suhu 60 °c.

Semakin kecil ukuran partikel dan semakin tinggi

suhu ekstraksi sampai 45 °C maka akan

meningkatkan jumlah ekstrak yang diperoleh.
Ukuran partikel bubuk yang semakin kecil

akan menyebabkan pemecahan dinding dan

membran sel pada bahan sehingga terdapat

yang
senyawa aktif naik ke permukaan bahan [13]. Sel

banyak sel rusak dan mengakibatkan
yang rusak akan mengakibatkan laju perpindahan
massa meningkat dan jarak difusi menjadi pendek
[14].

mudah berdifusi

Hal tersebut akan menyebabkan pelarut

ke dalam jaringan bahan
sehingga proses penarikan senyawa aktif dari
bahan menjadi efektif sehingga rendemen yang
dihasilkan semakin banyak [15]. Hasil ini didukung
oleh penelitian Tambun ef a/ mengenai pengaruh
ukuran partikel, waktu, dan suhu pada ekstraksi
fenol dari lengkuas merah menghasilkan
perlakuan terbaik pada ukuran partikel yang lolos
ayakan 140 mesh dari perlakuan 70, 100, dan 140

mesh [16].

Suhu ekstraksi yang semakin tinggi akan
menyebabkan gerakan partikel menjadi semakin
cepat sehingga kontak antara pelarut dan bahan
menjadi lebih efektif dalam melarutkan senyawa
aktif [171. bioaktif
mempunyai sifat tidak tahan panas sehingga
tinggi
komponen bioaktif tersebut akan rusak bahkan

pada bahan Komponen

apabila diekstrak dengan suhu maka
hilang atau menguap sehingga diperlukannya
suhu yang optimum untuk mengekstrak senyawa
bioaktif [18]. Hal

penelitian Cahayanti

tersebut sesuai dengan

et al. mengenai ekstraksi

buah pandan pada perlakuan suhu 45, 60, 75, dan
90°C menunjukkan bahwa rendemen tertinggi
diperoleh pada suhu ekstraksi 45 C dan terendah

pada suhu 90°C [8].
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3.2 Kadar Total Karotenoid

Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan ukuran partikel, suhu ekstraksi,
dan interaksi antar perlakuan
(P<0,01) terhadap kadar total

karotenoid ekstrak pewarna bunga kenikir. Nilai

berpengaruh

sangat nyata

rata-rata kadar total karotenoid ekstrak pewarna

bunga kenikir dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata kadar total karotenoid ekstrak pewarna

bunga kenikir (%) pada perlakuan ukuran partikel dan suhu

Ukuran Partikel Suhu (°C)
(mesh) X 45 il
40 11.46:0 40 12,56+0,74% 9.68:032f
60 15,8320,44 21,5240,16* 14402040
80 18,440,720 20,1240,258 13,1540 828

Keterar_lgi(an: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata- rata
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Data
mell'u akan rata-rata dari dua kelompok pada masing-masing
perlakuan.

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai rata-rata
total karotenoid tertinggi terdapat pada perlakuan

ukuran partikel 60 mesh dan suhu ekstraksi 45 °c

sebesar 21,52 persen yang tidak berbeda pada

perlakuan 80 mesh 45 °C. Nilai rata-rata total
karotenoid cenderung mengalami peningkatan
dari 40 hingga 60 mesh, namun menurun pada
ukuran partikel 80 mesh. Pada perlakuan suhu,
total  karotenoid

nilai rata-rata mengalami

peningkatan dari 30 °C hingga 45 °C kemudian

mengalami penurunan pada perlakuan suhu 60
°c

Penggunaan ukuran partikel dan suhu

ekstraksi sampai batas tertentu akan
menghasilkan nilai total karotenoid yang tinggi.

Penggunaan ukuran partikel 60 mesh dan suhu

ekstraksi 45 °C merupakan kondisi optimum untuk

tinggi
pada ekstrak bunga kenikir. Karotenoid akan

menghasilkan total karotenoid yang

mudah mengalami degradasi pada suhu yang
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lebih tinggi karena akan mengakibatkan terjadinya
degradasi
[19].
mengakibatkan

akibat panas (thermal degradation)

Adanya panas dan oksidasi akan
reaksi pemutusan pada ikatan
rangkap terkojugasi pada molekul karotenoid
yang mengakibatkan penurunan aktivitas dan
Hasil tersebut sesuai

degradasi karotenoid.

dengan penelitian Noviantari ef al mengenai
pengaruh ukuran partikel dan konsentrasi aseton
terhadap karakteristik ekstrak warna Sargassum
polycystum yang menunjukkan bahwa nilai total
karoten tertinggi sebesar 0,19 persen terdapat
pada perlakuan ukuran partikel yang lolos ayakan
60 mesh [20].

mengenai pengaruh suhu dan waktu ekstraksi

Penelitian Cahayanti et al.

terhadap karakteristik buah pandan menunjukkan

bahwa nilai total karoten  tertinggi  terdapat
pada perlakuan suhu 45°C sebesar 0,42 persen

[8].

3.3 Intensitas Warna
3.3.1 Tingkat Kecerahan (L*)
Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan ukuran partikel, suhu ekstraksi,
dan interaksi keduanya berpengaruh sangat nyata
(P<0,01), terhadap tingkat kecerahan (L*) ekstrak
pewarna bunga kenikir. Nilai (L*) menunjukkan
tingkat warna gelap hingga terang dengan kisaran
nilai 0-100. Nilai rata- rata tingkat kecerahan (L*)
ekstrak pewarna bunga kenikir dapat dilihat pada

Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata tingkat kecerahan (L*) ekstrak pewarna

bunga kenikir pada perlakuan ukuran partikel dan suhu

Ukuran Suhun (°C)

Partikel 30 45 60

(mesh)
40 26.08+£0,06® 25,72+0.33% 26,14+0,06%
60 22.88=0.87«¢ 21,05+0.06f 23,88+0,33k
80 22,374£0,304 21,13+0,09% 24,25+0,17°

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai_rata-rata
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Data
melru akan rata-rata dari dua kelompok pada masing-masing
perlakuan.
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Tabel
tingkat kecerahan (L*) tertinggi

3 menunjukkan nilai rata-rata
terdapat pada

perlakuan ukuran partikel 40 mesh dan suhu

60°C sebesar 26,14 yang tidak berbeda dengan

perlakuan 40 mesh 30°C, dan 40 mesh 45°C yang
menghasilkan warna paling cerah. Nilai rata-rata
tingkat kecerahan terendah

terdapat pada

perlakuan 60 mesh dan suhu 45°C yang tidak
berbeda dengan 80 mesh suhu 60°C yang

menghasilkan warna paling gelap.

Hasil tersebut menunjukkan bahwa
semakin  tinggi pigmen karotenoid yang
terkandung dalam ekstrak maka nilai

kecerahannya akan semakin menurun, sebaliknya
semakin rendah pigmen karotenoid pada ekstrak
maka nilai kecerahannya semakin meningkat.
Karotenoid merupakan pigmen warna yang
dipengaruhi oleh ikatan rangkap pada strukturnya.
Semakin panjang ikatan rangkap maka warna
yang dihasilkan akan semakin pekat atau kuat
[21]. Hal ini didukung oleh penelitian Manasika
dan Widjanarko yang menyatakan bahwa semakin
banyak pigmen yang terekstrak menyebabkan
warna ekstrak akan semakin gelap dan pekat,

sehingga nilai kecerahan menurun [22]

3.3.2 Tingkat Kemerahan (a*)

Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan ukuran partikel dan suhu
ekstraksi berpengaruh sangat nyata (P<0,01),
sedangkan interaksi keduanya berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap tingkat kemerahan (a*) ekstrak
pewarna bunga kenikir. Nilai (a*) menunjukkan
tingkatan warna hijau hingga merah dengan
kisaran nilai -100 sampai +100. Nilai rata-rata
tingkat kemerahan (a*) ekstrak pewarna bunga

kenikir dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4 Nilai rata-rata tingkat kemerahan (a*) ekstrak pewarna

bunga kenikir pada perlakuan ukuran partikel dan suhu

Ukuran Partikel Suhu (*C)
(mesh) 30 45 60
40 75240, 8,30:0,00¢ 7.07£0,008
60 10,050,000 11,430,222 9,500,414
80 10,170,028 10,7240,60% 8,600,30%

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata- rata
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01).
Data merupakan rata-rata "dari dua kelompok pada masing
— masing perlakuan.

Tabel 4 menunjukkan bahwa perlakuan
yang menghasilkan nilai rata-rata kemerahan
(a*) tertinggi yaitu pada perlakuan ukuran
partikel 60 mesh suhu 45°C sebesar 11,43 yang

tidak berbeda nyata dengan perlakuan 80 mesh

suhu 45°C. Tingkat kemerahan (a*) mengalami
penurunan pada perlakuan ukuran partikel 40

mesh 60°C dan tidak berbeda pada perlakuan 80

mesh suhu 60°C. Hasil tersebut menunjukkan
semakin tinggi tingkat kemerahan (a*) maka
kecenderungan  warna yang dihasilkan akan
semakin merah. Tingkat kemerahan berkaitan
dengan kadar karotenoid, semakin tinggi kadar
kemerahan akan

karotenoid maka tingkat

semakin meningkat [23].

3.3.3 Tingkat Kekuningan (b*)

Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan ukuran partikel, suhu ekstraksi,
dan interaksi keduanya berpengaruh sangat
nyata (P<0,01), terhadap tingkat kekuningan (b*)
Nilai ~ (b*)

menunjukkan tingkatan warna biru hingga kuning

ekstrak pewarna bunga kenikir.

dengan kisaran nilai -100 sampai +100. Nilai
rata-rata tingkat kekuningan (b*) ekstrak pewarna

bunga kenikir dapat dilihat pada Tabel 5.
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Tabel 5. Nilai rata-rata tingkat kekuningan (b*) ekstrak

pewarna bunga kenikir pada perlakuan ukuran partikel dan

suhu.
Ukuran Partikel Subu (°C)
(mesh) 30 4 60
40 11,1240 88 12,5820,20¢ 9,94+0,02¢
60 13,7240,16% 19,660,538 13,3320,00%
80 14,260,400 14,670,060 13,1720,03%

Keteranq(an: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata
menunjukkan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01). Data
melru akan rata-rata dari dua kelompok pada masing-masing
perlakuan.

Tabel 5 menunjukkan bahwa nilai rata-

rata kekuningan (b*) tertinggi terdapat pada

perlakuan ukuran partikel 60 mesh suhu 45°C
sebesar 19,66. Tingkat kekuningan (b*) dengan
nilai terendah terdapat pada perlakuan 40 mesh
dan suhu 60°C yang tidak berbeda dengan
30°C.  Hal
dikarenakan semakin tinggi pigmen karotenoid
yang
kekuningan (b*) semakin meningkat. Semakin

tinggi
kecenderungan warna kuning yang semakin

perlakuan 40 mesh tersebut

terekstrak pada bahan maka tingkat

tingkat kekuningan (b*) menunjukkan
tinggi. Hasil ini didukung oleh penelitian Aristyanti
et al. tentang ekstraksi karotenoid dari bunga
kenikir yang menunjukkan semakin tinggi kadar

karotenoid maka tingkat kekuningan sampai

kemerahan juga semakin tinggi [4].

3.4 Hasil Uji Efektivitas Ekstrak Bunga Kenikir

Hasil perhitungan uji efektivitas dapat dilihat pada
Tabel 6. Tabel 6 menunjukkan bahwa perlakuan

terbaik terdapat pada perlakuan ukuran partikel

60 mesh dan suhu ekstraksi 45 °C yang
memiliki nilai tertinggi sebesar 0,94. Perlakuan
tersebut merupakan perlakuan terbaik untuk
menghasilkan ekstrak pewarna alami bunga
kenikir apabila dibandingkan dengan perlakuan

lainnya.
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Tabel 6. Hasil uji efektivitas ekstrak pewarna bunga kenikir

pada perlakuan ukuran partikel dan suhu

Variahel
Tingkat Tingkat Tingkat 3

Perlakuan

Rendemen Karotenoid Kecerahan Kemerahan kekuningan
(L] (@) (L]

BV 300 5,00 180 3,60 260 16,00

BN 019 031 0,11 0,3 0,16 1,00
40mesh, 30°C  Ne 0,00 013 001 0,10 012

Nh 0,00 003 0,00 0,02 0,02 0,08
40mesh 45°C  Ne 043 024 0,08 028 027

Nh 0,08 0,08 0,01 0,06 0,04 028
40 mesh, 60°C  Ne 017 0,00 0,00 0,00 0,00

Mh 0,03 0,00 0,00 0,00 0,00 0,03
60 mesh, 30°C  Ne 028 032 0,64 0,68 039

Mh 0,03 0,16 0,07 0,15 0,06 0,30
60 mesh 43°C  Ne 0,67 1,00 1,00 1,00 100

Mh 0,12 031 0,11 0,23 0,16 0,94
60 mesh 60°C  Ne 0,28 040 044 0,56 035

Nh 003 012 005 0,13 0,06 041
80 mesh 30°C  Ne 0,28 071 074 0,71 044

Nh 0,03 022 0,08 0,16 0,07 0,39
80mesh 43°C  Ne 1,00 0,88 099 0,84 049

Mh 0,18 0,28 0,11 0,19 0,08 0,84
80 mesh 60°C  Ne 0.03 029 037 033 033

Mh 0,01 0,08 0,04 0,08 0,05 027
Keterangan:
BV = bobot variabel
Ne = nilai efektivitas
BN = bobot normal
Nh = nilai hasil (Ne x BN)

4. KESIMPULAN

Perlakuan ukuran partikel dan suhu ekstraksi
sangat berpengaruh terhadap rendemen, kadar
total karotenoid, tingkat kecerahan (L*), tingkat
kemerahan (a*), dan tingkat kekuningan (b*¥)
ekstrak pewarna bunga kenikir. Interaksi kedua
perlakuan  sangat

berpengaruh terhadap

rendemen, kadar total Kkarotenoid, tingkat

kecerahan (L*), tingkat kekuningan (b*) dan
berpengaruh terhadap tingkat kemerahan (a*).

Ukuran partikel 60 mesh dan suhu ekstraksi

4522 °C merupakan perlakuan terbaik untuk
menghasilkan ekstrak pewarna bunga kenikir
dengan karakteristik sebagai berikut: rendemen
8,79 persen, kadar total karotenoid 21,52 persen,
tingkat kecerahan (L*) 21,05, tingkat kemerahan
(a*) 11,43, dan tingkat kekuningan (b*) 19,66.
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SARAN
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan,

untuk menghasilkan ekstrak pewarna alami bunga

kenikir

(7agetes erecta L.) disarankan

menggunakan perlakuan ukuran partikel 60 mesh

dan suhu ekstraksi 4522 “C.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai

enkapsulasi dan stabilitas ekstrak pewarna bunga

kenikir.
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