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ABSTRACT

Pandanus fruit is a part of Pandanus tectorius plant that has a yellow to orange color. Pandanus fruit has
the potential to be a natural source of yellow and orange dye. The dye obtained from pandanus fruit has
unstable properties. The purpose of this study was to determine the effect of pH and temperature on the
stability of carotenoids from pandanus fruit and to determine the pH and temperature that can maintain
the stability of pandanus fruit extract during storage. The experiment of this study used Completely
Randomized Design with two factors. The first factor was acidity (pH) that consisted of three levels: pH
4,7, and 10. The second factor was temperature that consisted of two levels: 4+3°C and 28+3°C. The
results showed that acidity (pH) had very significant effect (P<0.01) and temperature had significant
effect (P<0.05) on carotenoids. The dye extract of pandanus fruit was more stable at the storage
conditions of pH 7 (neutral) and cold temperature (4+3°C) during 4 weeks storage with decreased of
carotenoids was 34.29%.
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ABSTRAK

Buah pandan merupakan bagian dari tanaman pandan laut yang memiliki warna kuning hingga oranye.
Buah pandan berpotensi menjadi sumber pewarna alami kuning dan oranye. Zat warna yang diperoleh
dari buah pandan memiliki sifat yang tidak stabil. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh pH dan suhu terhadap stabilitas ekstrak pewarna dari buah pandan serta menentukan pH dan
suhu yang paling dapat mempertahankan stabilitas ekstrak pewarna buah pandan (Pandanus tectorius)
selama penyimpanan. Rancangan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan
dua faktor. Faktor I adalah perlakuan pH yang terdiri dari tiga taraf yaitu pH 4, 7, dan 10. Faktor Il
adalah suhu yang terdiri dari dua taraf yaitu 4+3°C dan 28+3°C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
pH berpengaruh sangat nyata (P<0,01) dan suhu penyimpanan berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
total karotenoid ekstrak pewarna buah pandan. Ekstrak pewarna buah pandan paling stabil pada
perlakuan pH 7 (netral) dan suhu dingin (4+3°C) selama 4 minggu penyimpanan, dengan persentase
penurunan total karotenoid, kenaikan nilai L*, penurunan nilai a*, dan penurunan nilai b* berturut-turut
adalah sebesar 34,29%, 33,57%, 14,69%, dan 13,60%.

Kata kunci : Ekstrak buah pandan, karoten, pH, suhu, stabilitas.

*Korespondensi Penulis:
Email: md_wartini@unud.ac.id
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PENDAHULUAN

Buah pandan merupakan bagian dari
tanaman pandan laut yang memiliki warna
kuning hingga oranye (Ratih et al., 2015).
Buah pandan memiliki kandungan kimia
yang terdiri dari air, karbohidrat, beta karoten
dan vitamin C, serta sejumlah kecil protein,
lemak, dan serat (Englbelger et al., 2005).
Penelitian tentang buah pandan laut telah
banyak dilakukan, diantaranya sebagai bahan
pewarna alami dan sebagai sumber pektin.
Buah pandan yang memiliki warna kuning
hingga oranye berpotensi menjadi sumber
pewarna alami kuning dan oranye. Selain
memberikan zat warna, buah pandan juga
mengandung Kkarotenoid yang berfungsi
sebagai pro vitamin A yang bersifat sebagali
antioksidan (Englbelger, et al., 2005). Zat
warna dari buah pandan dapat diperoleh
dengan cara melakukan ekstraksi buah
pandan. Penelitian buah pandan menjadi zat
warna telah banyak dilakukan, diantaranya
Antari et al. (2015), Ratih et al. (2015),
Cahyanti et al. (2015), dan Yudharini et al.
(2016). Karakteristik zat warna yang
diperoleh dari buah pandan yaitu berupa pasta
kental, berwarna kuning sampai oranye,
mengandung karotenoid, serta memiliki sifat
yang tidak stabil. Selama ini belum dilakukan
penelitian  mengenai  stabilitas  ekstrak
pewarna dari buah pandan pada beberapa
kondisi pH dan suhu selama penyimpanan.

Beberapa penelitian mengenai stabilitas
karotenoid telah dilakukan, diantaranya
adalah Oktafia et al. (2015) mengenai
stabilitas karotenoid dari ekstrak kulit buah
alkesa. Hasil penelitian menunjukkan ekstrak
karotenoid dari kulit buah alkesa lebih stabil
pada penyimpanan pada pH netral (pH 7)
dibandingkan dengan penyimpanan pada pH
asam (pH 4) maupun pH basa (pH 10).
Penelitian ~ Andriyani et al. (2016)
menunjukkan bahwa ekstrak karotenoid dari
ekstrak lamun laut (Enhalus acoroides) lebih
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stabil pada suhu dingin  (10£1°C)
dibandingkan pada suhu ruang (30£1°C)
selama penyimpanan.

Hal di atas menunjukkan bahwa kondisi
penyimpanan dan aplikasi pada produk
sangat menentukan stabilitas karotenoid
dalam suatu bahan. Sehingga penelitian
penurunan kadar karotenoid ekstrak pewarna
buah pandan pada pH awal dan suhu
penyimpanan perlu dilakukan dengan tujuan
untuk mengetahui pengaruh pH awal dan
suhu terhadap stabilitas karotenoid pada
ekstrak buah pandan serta menentukan pH
awal dan suhu vyang paling dapat
mempertahankan stabilitas dari ekstrak
pewarna buah pandan selama penyimpanan.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
melaksanakan penelitian ini adalah buah
pandan (Pandanus tectorius) dengan kriteria
buah matang dengan warna buah oranye
sampai merah yang diperoleh dari Desa
Delod Brawah, Kecamatan Mendoyo,
Kabupaten Jembrana, pelarut (kloroform dan
aseton teknis), larutan buffer sitrat pH 4,
buffer posfat pH 7, dan buffer posfat pH 10,
aquades, Na2SO4 anhidrat, petroleum
benzen, dan aseton. Peralatan yang
digunakan dalam penelitian ini yaitu:
spektrofotometer UV-Vis, Kkertas saring
kasar, kertas saring Whatman No. 1,
timbangan analitik (Shimadzu ATY224),
pipet tetes, tabung reaksi, pipet volume, labu
pisah, labu takar, rotary evaporator (Janke &
Kunkel RV 06 — ML), pinset, spatula, ayakan
60 mesh, blender, mesin pemarut,
erlenmeyer, gelas ukur, corong Kkaca,
termometer, oven (Blue M OV-520C-2),
kulkas, alumunium foil, botol sampel, karet
gelang, plastik, kain hitam dan tisu.
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Persiapan sampel

Persiapan  sampel diawali  dengan
melakukan sortasi pada buah pandan.
Selanjutnya, dilakukan pengecilan ukuran
dan dikeringkan dengan menggunakan
inkubator pada suhu 50+5°C sampai mudah
diblender (kadar air mencapai £10%). Buah
pandan yang sudah kering selanjutnya
diblender dan diayak menggunakan ayakan
60 mesh dan diperoleh bubuk buah pandan
yang siap untuk diekstraksi.

Proses ekstraksi buah pandan dilakukan
dengan menggunakan metode maserasi.
Sampel sebanyak 70 g ditambahkan pelarut
aseton dan kloroform dengan perbandingan
1:3 sebanyak 770 mL (1: 11) (Wartini dan
Ganda-Putra, 2016). Kemudian campuran
serbuk dan pelarut dimaserasi dalam
inkubator pada suhu 50+5°C selama 5 jam.
Larutan digojog setiap 1 jam sekali secara
manual selama +1 menit agar proses ekstraksi
lebih merata. Setelah 5 jam kemudian larutan
disaring dengan menggunakan kertas saring
kasar, dari proses penyaringan ini akan
diperoleh filtrat 1. Ampas dari proses
penyaringan pertama kemudian ditambah
dengan pelarut baru sebanyak 70 mL,
dikocok kemudian disaring kembali dengan
kertas saring kasar dan diperoleh filtrat II.
Selanjutnya filtrat | dan filtrat 11 dicampur
dan disaring kembali dengan kertas saring
Whatman No. 1. Hasil saringan berupa
ekstrak yang bercampur dengan pelarut.
Untuk menghilangkan pelarut dari ekstrak
buah pandan dilakukan evaporasi dengan
rotary evaporator pada suhu 40°C dengan
tekanan 100 mbar. Proses evaporasi
dilakukan hingga pelarut sudah tidak menetes
lagi pada kondensor. Ekstrak buah pandan
yang diperoleh siap dilakukan penyimpanan
untuk uji stabilitas.

Persiapan penyimpanan ekstrak buah
pandan diantaranya adalah mempersiapkan
bahan dan alat yang diperlukan yaitu: ekstrak
pewarna buah pandan, larutan buffer sitrat pH
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4, buffer posfat pH 7, buffer posfat pH 10,
dan botol kaca.

Proses penyimpanan dilakukan dengan
menimbang ekstrak buah pandan sebanyak 1
g untuk masing-masing perlakuan, kemudian
disimpan dalam botol kaca. Sampel ekstrak
buah pandan kemudian diatur pH awalnya
dengan cara ditambahkan larutan buffer
sebanyak 10 mL sesuai perlakuan yaitu pH 4,
7, dan 10 hingga seluruh bagian ekstrak
terendam larutan buffer. Kemudian ekstrak
disimpan pada suhu sesuai perlakuan yaitu
suhu dingin (4+£3°C) dan suhu ruang
(28+3°C). Dilakukan pengukuran total
karotenoid ekstrak pewarna buah pandan
setiap minggu selama 4 minggu. Pengamatan
dilakukan dengan cara mengambil bagian
ekstrak yang terendam dengan larutan buffer
sebanyak 0,05 g.

Variable yang Diamati

Variabel yang diamati dalam penelitian ini
yaitu kadar total karotenoid dengan
menggunakan metode dari Muchtadi (1989)
dengan cara pembuatan kurva standard dan
analisis total karotenoid pada sampel.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar  Total
Penyimpanan

Hasil analisis total karotenoid ekstrak
pewarna buah pandan yang diperoleh dari
proses ekstraksi pada minggu ke-O adalah
sebesar 17,10%. Pengamatan uji stabilitas
ekstrak pewarna dari buah pandan
menunjukkan bahwa semua perlakuan suhu
dan pH awal pada penyimpanan ekstrak
pewarna dari buah pandan mengakibatkan
penurunan pada total karotenoid selama 4
minggu penyimpanan.

Hasil analisis ragam total karotenoid
menunjukan  bahwa  perlakuan  suhu
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) untuk
minggu ke-1, 3, dan 4 dan berpengaruh nyata
(P<0,05) pada minggu ke-2. Perlakuan pH
menunjukkan  pengaruh  sangat nyata

Karotenoid Selama
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(P<0,01) pada setiap minggunya. Interaksi 3. Rata-rata persen total karotenoid ekstrak
kedua perlakuan berpengaruh tidak nyata (P buah pandan selama penyimpanan dapat
> 0,05) pada minggu ke-1, 2, dan 4 tetapi dilihat pada Tabel 1.

berpengaruh nyata (P<0,05) pada minggu ke-

Tabel 1. Rata-rata total karotenoid (%) ekstrak buah pandan pada perlakuan pH awal dan suhu
penyimpanan pada minggu ke-1 sampai minggu ke-4

Waktu Simpan (minggu ke-)

Perlakuan

1 2 3 4
pH 4 (423°C) 0.85+0.73 a 725028 a 6.82+0.26 cd 5.80£031 a
pH 4; (2823°C) 9.630.12 a 7.0820,85 a 629033 d 468£021 a
pH 7; (4£3°C) 12.67£0.87 a 11,51=0,02 a 10,58<0.03 a 927£031 a
pH 7; (28£3°C) 11.4820,52 a 10,53<0.81 a 8.07£0.36 b 7665033 a
pH 10; (4£3°C) 12.46=0,98 a 10.20=0,13 a 0.01=0.42 b 8.05£0.68 a
pH 10; (28+3°C) 10202037 a 9072064 a 7.42+0.06 ¢ 5.99£0.66 a

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda nyata
(P<0,05). Data merupakan rata-rata dari tiga ulangan pada masing-masing perlakuan.

Penurunan total karoten untuk masing- persamaan regresi untuk masing-masing
masing perlakuan yaitu pH 4;(4+3°C), pH perlakuan dengan persamaan umum adalah y
4;(28+3°C), pH 7;(4+3°C), pH 7;(28+3°C), = ax + b, a bernilai negatif (-) yang
pH 10;(4+3°C), dan pH 10;(28+3°C) dari merupakan slope penurunan total karotenoid
kontrol hingga minggu keempat berturut- (Satriyanto et al., 2012). Nilai a terkecil
turut adalah 66,42%, 72,62%, 45,77%, diperoleh pada perlakuan pH 7 dan pada
55,22%, 52,94%, dan 64,94%. Perlakuan pH penyimpanan suhu dingin vyaitu sebesar
7 (netral) dan suhu dingin (4£3°C) 1,1768. Hal ini berarti ekstrak karotenoid
merupakan perlakuan yang mengakibatkan pada buah pandan lebih stabil pada perlakuan
penurunan total karotenoid terkecil yaitu pH 7 (netral) dan suhu dingin (4£3°C)
sebesar 45,77%. Hal ini menunjukkan bahwa dibandingkan pada perlakuan lainnya. Pada
karotenoid pada ekstrak pewarna buah perlakuan pH 10 dan suhu ruang
pandan paling stabil pada perlakuan tersebut. menunjukkan penurunan total karotenoid
Perlakuan pH 4 (asam) dan suhu ruang terbesar yaitu 1,5401. Hal ini menunjukkan
(28+3°C) menunjukkan penurunan total bahwa karotenoid paling tidak stabil pada
karotenoid terbesar dibandingkan perlakuan perlakuan tersebut.

lainnya vyaitu sebesar 72,62%. Hal ini
menunjukkan bahwa karotenoid pada ekstrak
pewarna dari buah pandan paling tidak stabil
pada perlakuan tersebut. Pigmen karotenoid
memiliki tingkat kestabilan yang lebih tinggi

pada pH netral (Oktafia et al., 2015). Selain perubahan struktur karotenoid dari trans

Itu _karotenoid Juga Iebih _stabil pada menjadi bentuk cis. Menurut de Fretes et al.
penyimpanan dengan kondisi suhu yang (2012), karotenoid dalam bentuk trans

rendah (Arimboor dan Ramesh, 2015). Grafik memiliki aktivitas dan intensitas warna yang

Egnurunap tOt"’l‘(I lllfzr_otgpl?idddlari CI;ontgol lebih tinggi dibandingkan karotenoid dalam
INgga minggu Ke-4 disajikan dalam ambar bentuk cis. Stabilitas karotenoid berkaitan

L dengan adanya ikatan rangkap pada struktur
Grafik pada gambar 1 menunjukkan karotenoid. Ikatan rangkap terkonjugasi ini

Karotenoid merupakan salah satu pigmen
yang memiliki sifat yang mudah mengalami
isomerisasi pada kondisi asam maupun basa
(Wahyuni  dan  Widjanarko,  2015).
Isomerisasi ini  dapat mengakibatkan
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mudah mengalami kerusakan akibat oksidasi
oleh zat kimia, enzim, suhu, oksigen, dan
cahaya (Belitz et al., 2009). Isomerisasi
karotenoid dari trans menjadi cis
mengakibatkan senyawa karotenoid lebih
tidak stabil dan lebih mudah mengalami
oksidasi yang dapat mengakibatkan
degradasi (Ladislav et al., 2005). Oksidasi
pada karotenoid mengakibatkan perubahan
senyawa mulai dari terbentuknya senyawa
epoksi  hingga terbentuknya senyawa
karotenoid baru yang memiliki aktivitas yang
lebih rendah (Rodriguez dan Amaya, 2001).
Selain itu, karotenoid juga memiliki
karakteristik yang cenderung lebih stabil

13 I_
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pada suhu yang lebih rendah. Menurut
Parinussa et al. (2009), kenaikan suhu dapat
menurunkan kandungan karotenoid.
Karotenoid akan mudah  mengalami
degradasi pada suhu yang lebih tinggi karena
akan mengakibatkan terjadinya degradasi
akibat panas (thermal degradation) (Lubis et
al., 2012). Adanya panas dan oksidasi akan
mengakibatkan reaksi pemutusan pada ikatan
rangkap terkojugasi pada molekul karotenoid
yang mengakibatkan penurunan aktivitas dan
degradasi karotenoid.

%j pH 4; (423°C): v=-14253x + 11,11
2 pH 4; (28+3°C): vy =-1,333Tx + 10,74
§1 pH 7; (4£3°C): v =-1,1768x + 13,98
3 pH 7; (2823°C) v =-13116x + 12,94
= o A pH 10; (4=3°C): v = -1 3087x = 13,73
= ; pE 10; (28=3°C) v=-1,3401x + 12,07
.
6
3
0 1 2 3 4
Penyimpanan (Minggu)
#pH4; (4=3°C)  WpH4;(2853°C)  ApH T; (453°C)

=pH T (28£3°C) A pH 10; (453°C)

pH 10; (28£3°C)

Gambar 1. Grafik penurunan total karotenoid ekstrak buah pandan selama penyimpanan pada

perlakuan pH dan suhu.
KESIMPULAN

Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian yang telah
dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa
hal sebagai berikut:

Perlakuan pH berpengaruh sangat nyata
pada setiap minggunya terhadap total
karotenoid. Perlakuan suhu berpengaruh
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sangat nyata pada minggu ke-1, 3, dan 4 dan
berpengaruh nyata pada minggu ke-2
terhadap total Kkarotenoid. Sedangkan
interaksi kedua perlakuan berpengaruh nyata
pada minggu ke-3 dan berpengaruh tidak
nyata pada minggu ke-1, 2, dan 4 terhadap
total karotenoid.

Ekstrak pewarna karotenoid buah pandan
paling stabil pada perlakuan pH 7 (netral) dan
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pada penyimpanan suhu dingin (4£3°C)
selama 4 minggu penyimpanan dengan

persentase  penurunan total karotenoid
sebesar 34,29%.
Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disarankan perlu adanya penelitian lebih
lanjut mengenai perubahan struktur senyawa
karotenoid akibat degradasi dan perlu
dilakukan analisis terhadap senyawa yang
dihasilkan dari proses degradasi ekstrak buah
pandan selama penyimpanan.

Ekstrak pewarna dari buah pandan
sebaiknya disimpan pada penyimpanan suhu
dingin dan sebaiknya diaplikasikan pada
produk yang memiliki karakteristik pH netral
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