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ABSTRACT

This study aims to determine the effect of type of solvent and maceration temperature on the characteristics of
cassava leaves extracts as a natural dyes leaves and determine the type of solvent for cassava leaf powder and
the best maceration temperature to obtain the extract of natural cassava leaves. This study used a factorial
randomized block design with 2 factors, namely the type of solvent (85% ethanol, 85% acetone and mixture
(85% ethanol: 85% acetone) and maceration temperature (35 ° C, 45 ° C and 55 ° C). The data obtained were
analyzed with variance and if the treatment had a significant effect, then continued with the Tukey test. The
results showed that the treatment interactions had a very significant effect on yield, chlorophyll b, brightness
(L ™), yellowish level (b *), total chlorophyll, chlorophyll a. , redness (a *), but had no significant effect on the
interaction at the level of redness (a *). The treatment of 85% acetone solvent and 55 ° C maceration
temperature was the best treatment to produce acetone extract of natural dye of cassava leaves with yield
characteristics of 14, 04%, total chlorophyll 12.10%, chlorophyll a 4.39%, chlorophyll b 7.71%, brightness
(L *) 16.46, redness (a *) 9.77 yellowish (b *) of 5.70.brightness level (L*) of 11.03, redness level (a*) of
10.29, yellowish level (b*) of 2.83.

Key words: cassava leaves, dye extract, maceration temperature, natural dye, solvent type.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pelarut dan suhu maserasi terhadap karakteristik
ekstrak pewarna alami daun singkong dan menentukan jenis pelarut dan suhu maserasi terbaik untuk
mendapatkan ekstrak pewarna alami daun singkong. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok
Pola Faktorial dengan 2 Faktor yaitu Jenis Pelarut (Etanol 85%, Aseton 85% dan Campuran (Etanol 85% :
Aseton 85%) dan Suhu Maserasi (35°C, 45°C dan 55°C). Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam
dan apabila perlakuan berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji Tukey. Hasil penelitian menunjukkan
interaksi perlakuan berpengaruh sangat nyata terhadap rendemen, klorofil b, tingkat kecerahan (L*), tingkat
kekuningan (b*), klorofil total, klorofil a, kemerahan (a*), tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap interaksi
pada tingkat kemerahan (a*). Perlakuan jenis pelarut aseton 85% dan suhu maserasi 55°C merupakan
perlakuan terbaik untuk menghasilkan ekstrak aseton pewarna alami daun singkong dengan karakteristik
rendemen sebesar 14,04%, klorofil total sebesar 12,10%, klorofil a sebesar 4,39%, klorofil b sebesar 7,71%,
tingkat kecerahan (L*) sebesar 16,46, tingkat kemerahan (a*) sebesar 9,77, tingkat kekuningan (b*) sebesar
5,70.

*Korespondensi Penulis:
Email : md_wartini@unud.ac.id
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Kata kunci: daun singkong, ekstraksi, suhu maserasi, pewarna alami, jenis pelarut.

PENDAHULUAN

Singkong merupakan tanaman
pertanian yang sangat produktif. Pada tahun
2018, produksi singkong di Indonesia
mencapai 20 juta ton (Departemen Pertanian,
2019). Singkong terdiri atas 45% bagian
umbi, 35% bagian batang, 20% bagian daun.
Tingginya tingkat produksi  singkong
membuat daun singkong menjadi bahan baku
yang sangat mudah didapatkan. Selain mudah
didapatkan daun singkong juga memiliki
harga yang relatif murah sehingga
mendukungnya sebagai bahan pewarna yang
potensial. Sejauh ini zat warna alami yang
telah banyak digunakan oleh masyarakat
diantaranya adalah zat warna kuning dari
kunyit, warna cokelat dari karamel, warna
hijau dari Kklorofil, dan lain sebagainya.
Senyawa yang dapat dimanfaatkan sebagali
bahan pewarna pada daun singkong adalah
klorofil.

Klorofil yang juga disebut pigmen
hijau, yang sebagian besar ditemukan dalam
membran tilakoid kloroplas. Pigmen hijau
pada daun berperan mengabsorpsi cahaya
dalam fotosintesis fase I, yaitu reaksi fotolisis
(Salisbury dan Ross, 1995). Klorofil tidak
hanya berguna bagi tanaman dalam proses
fotosintesis, namun berfungsi juga untuk
membantu proses detoksifikasi dan sebagai
antioksidan, antipenuaan dan anti kanker
(Iriyani dan Pangesti, 2014). Selain itu
klorofil dan pewarna turunan klorofil telah
terdaftar dalam  Codex  Alimentarius
Commision sebagai pigmen pewarna alami
dengan kode E140 (Kendrick, 2012).

Cahyadi (2009) menyatakan bahwa
berdasarkan sumbernya dikenal dua jenis zat
pewarna, yaitu pewarna alami dan pewarna
sintesis. Selain penggunaannya yang lebih
aman dibandingkan dengan pewarna sintesis,
pewarna alami juga memiliki keunggulan
tidak memiliki efek samping dari
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penggunaannya. Sejauh ini zat warna alami
yang telah banyak digunakan oleh
masyarakat diantaranya adalah zat warna
kuning dari kunyit, warna cokelat dari
karamel, warna hijau dari klorofil, dan lain
sebagainya (Purba, 2010). Salah satu
teknologi yang dapat digunakan secara
universal untuk mendapatkan zat klorofil dari
bahannya adalah dengan cara ekstraksi (Dewi

et al., 2016).
Ekstraksi adalah teknik pemisahan
suatu senyawa berdasarkan perbedaan

distribusi zat terlarut diantara dua pelarut
yang saling bercampur. Dalam proses
ekstraksi, terutama untuk bahan alami ada
beberapa hal yang dapat mempengaruhi hasil
ekstraksi yang diperoleh. Faktor-faktor yang
mempengaruhi ekstraksi antara lain jenis
pelarut, suhu maserasi, rasio bahan dan
pelarut, ukuran partikel dan lain-lain
(Watson, 2005). Jenis pelarut yang digunakan
merupakan faktor yang penting dalam
ekstraksi.  Senyawa memiliki  tingkat
kelarutan yang berbeda, pemilihan pelarut
yang tepat dilakukan dengan memperhatikan
nilai konstata dielektrikum pelarut yang
sebanding dengan tingkat kepolaran senyawa
yang akan diekstrak (Watson, 2005).
Ekstraksi akan lebih cepat dilakukan pada
suhu tinggi, kelarutan bahan yang diekstrak
biasanya akan meningkat dengan
peningkatan suhu sehingga diperoleh laju
ekstraksi yang tinggi (Pramudono et al.,
2008). Akan tetapi setiap senyawa memiliki
kepekaan suhu yang berbeda agar senyawa

yang terdapat pada bahan tidak rusak
(Watson, 2005).
Senyawa klorofil dapat terekstrak

dengan menggunakan larutan aseton, etanol,
atau  campurannya  (Novitasari  dan
Adawiyah, 2018). Hasil penelitiannya
menunjukkan bahwa campuran aseton (85%)
dan etanol (85%) dengan perbandingan 3:7
merupakan larutan pengekstrak terbaik untuk
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mengekstrak secara maksimal klorofil dari
daun mangkokan. Pelarut campuran aseton
dan etanol memiliki tingkat kepolaran yang
mendekati tingkat kepolaran dari klorofil
(Putri et al., 2003). Selain itu penggunaan air
sebagai pelarut memiliki pengaruh terhadap
rendemen yang dihasilkan (Novitasari dan
Adawiyah, 2018). Dalam penelitian Dewi et
al. (2016), suhu maserasi optimal pada
ekstraksi klorofil selada air dengan pelarut
etanol adalah 45° C. Penelitian Prasetyo et al.
(2012) menyatakan bahwa suhu optimum
untuk menghasilkan kadar klorofil daun suji
terbesar yaitu pada suhu 36,2 °C.
Berdasarkan uraian di atas pengaruh
jenis pelarut dan suhu maserasi mempunyai
pengaruh dalam menentukan hasil ekstraksi
klorofil pada daun singkong, sehingga perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai
ekstraksi klorofil dari daun singkong pada
perlakuan jenis pelarut dan suhu maserasi
sebagai pewarna hijau alami untuk makanan.
Selama ini belum diketahui pengaruh variasi
pelarut dan suhu maserasi terhadap
karakteristik ekstrak klorofil dari daun
singkong. Tujuan penelitian yang dilakukan
adalah untuk mengetahui pengaruh jenis
pelarut dan suhu maserasi terhadap
karakteristik ekstrak pewarna alami daun
singkong serta menentukan jenis pelarut dan
suhu maserasi terbaik untuk mendapatkan
ekstrak pewarna alami daun singkong.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Peralatan yang digunakan dalam
penelitian ini antara lain ayakan 60 mesh
(Retsch), blender (Philips), rotary evaporator
(Buch R-300 tipe V), color reader
(Accuprobe HH-06), timbangan analitik
(Shimazu), oven (Blue M), spektrofotometer
(Biochrome SN 133467), vortex (Barnstead
Thermolyne Maxi Mix II), kertas saring
kasar, kertas saring Whatman No.1, dan alat-
alat gelas.
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Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini terdiri dari bahan baku dan
bahan kimia. Bahan baku yang digunakan
adalah daun singkong dari pasar Badung,
dengan kriteria bewarna hijau tua dan
memiliki ukuran yang seragam yaitu panjang
daun utama =15 cm dan lebar daun sekitar 3-
5 cm. Sedangkan bahan kimia yang
digunakan adalah aquades (Bratachem),
aseton teknis 96% (Bratachem), aseton pro
analysis 95,5 % (Bratachem), etanol teknis
96% (Bratachem) dan CaCO3 (Merck).

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan sampel

Daun singkong disortasi kemudian
dicuci dengan air untuk menghilangkan
kotoran dan benda asing yang menempel.
Selanjutnya dilakukan blansir dalam air
panas 100 oC selama kurang lebih 1 menit
(Prasetyo, 2012), kemudian daun singkong
ditiriskan dan didinginkan. Setelah itu daun
singkong dipotong kecil, dengan panjang 1
cm, kemudian dilakukan pengeringan.
Pengeringan dilakukan dengan oven pada
suhu 50 = 1°C sampai mudah dihancurkan,
kemudian diayak dengan ayakan 60 mesh
(Antari et al., 2015). Sehingga dihasilkan
bubuk daun singkong yang seragam.

Ekstraksi daun singkong

Proses ekstraksi daun  singkong
menggunakan cara yang dikembangkan oleh
Antari et al. (2015) dengan modifikasi
penambahan CaCO3 0,1%. Bubuk daun
singkong yang sudah diayak ditimbang
sebanyak 50 gram dan dimasukkan ke dalam
botol ekstrasi, kemudian ditambahkan pelarut
sesuai perlakuan (aseton 85%, etanol 85%
dan campuran aseton : etanol yaitu 3:5)
dengan rasio sampel : pelarut (1:5) dan
ditambahkan CaCO3 0,1% dengan tujuan
mempertahankan warna hijau pada proses
maserasi dan mencegah terbentuknya
senyawa turunan klorofil saat ekstrak berada
dengan banyak asam organik (Prasetyo et al.,
2015). Proses maserasi dilakukan selama 48
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jam di dalam inkubator pada suhu sesuai
perlakuan (35+1° C, 45+ 1°C, dan 55 £ 1°C)
dan ditutup rapat kemudian dilakukan
pengojogan secara manual setiap 6 jam
selama 5 menit sehingga diperoleh ekstrak
bercampur pelarut.

Penentuan Rendemen

Perhitungan rendemen pada ekstrak
daun singkong menggunakan metode yang
digunakan Sudarmadji et al. (1989). Hasil
ekstrak daun singkong dibagi dengan berat
bahan yang digunakan. Kemudian hasil
tersebut dikalikan dengan 100%

berat ekstrak kasar (gram)

Rend = %1009
endemen berat bahan kering (gram) o

Penentuan Kadar Klorofil

Pada penentuan kadar klorofil pada
ekstrak daun singkong menggunakan metode
Nollet (2004). Sebanyak 0,5 g sampel ekstrak
daun singkong diekstrak dengan aseton 80%,
campuran disentrifugasi pada kecepatan 3000
rpm selama 15 menit. Kadar total klorofil,
klorofil a dan klorofil b dengan pengukuran
langsung terhadap absorbansi supernatan
pada 645 dan 663 nm. Perhitungan kadar
klorofil dilakukan dengan rumus:
Total Klorofil (ppm) = 20,2 A645 nm + 8,02
A663 nm
Klorofil a (ppm) = 12,7 A663 nm — 2,69
A645 nm
Klorofil b (ppm) = 22,9 A645 nm — 4,68
A663 nm

mg

Konsentrasi klorofil (T) X Faktor Pelarut (Fp) X 100%

% =
Konsentrasi sampel awal (%)
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Penentuan Intensitas Warna sistem L*, a*,
b*

Penentuan intensitas warna pada
ekstrak daun singkong menggunakan metode
Weaver (1996). Notasi L* memiliki nilai O
(hitam) sampai dengan 100 (putih) yang
menyatakan ~ bahwa  cahaya  pantul
menghasilkan warna akromatik putih, abu-
abu dan hitam. Nilai a* yang positif (0 sampai
100) menunjukkan warna merah. Sedangkan
nilai negatif dari a* (0 sampai -100)
menunjukkan warna hijau. Untuk notasi b*
merupakan notasi dari warna kromatik
campuran dari warna biru hingga kuning.
Diagram akan menyatakan warna kuning
apabila nilai dari b* adalah positif (0 sampai
100) sedangkan diagram akan menunjukkan
warna biru apabila nilai dari b* adalah negatif
(0 sampai -100). Warna diukur dengan
menempelkan ujung reseptor pada botol kaca
yang berisi sampel kemudian tekan tombol
target.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa jenis pelarut dan suhu maserasi
berpengaruh sangat nyata (P<0,01), dan
interaksinya  berpengaruh  tidak nyata
(P>0,05) terhadap rendemen ekstrak pewarna
alami daun singkong. Nilai rata-rata
rendemen ekstrak pewarna alami daun
singkong dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen ekstrak pewarna alami daun singkong (%)

- Suhu Maserasi (°C) Rerata
Jenis Pelarut
3542 4542 5542
Aseton 85% 16,32+0,21 17,04+0,23 14,04+0,07 15,80+1,572
Etanol 85% : Aseton 85% 14,13+1,23 14,10+0,34 12,45+0,63 13,560,96"
Etanol 85% 11,99+1,48 11,80+0,43 10,63+0,91 11,47+0,74°
Rerata 14,15+2,17*  14,31+2,63 12,37+1,17°

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,05). Data merupakan rata-rata dari tiga kelompok
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Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan tetapi tidak berbeda dengan suhu 35°C
jenis pelarut aseton menghasilkan nilai kemudian menurun pada suhu 55°C. Hal ini
rendemen tertinggi kemungkinan karena karena protein dalam daun singkong
senyawa yang terdapat pada ekstrak daun mengalami denaturasi pada suhu tinggi dan
singkong mempunyai kepolaran paling mirip menyebabkan protein kehilangan mantel air
dengan pelarut aseton, dibandingkan dengan dan menggumpal dan mengakibatkan
pelarut etanol dan pelarut campuran (aseton : semakin sedikitnya senyawa yang terlarut
etanol). Pelarut aseton memiliki tingkat dalam pelarut (Yazid dan Nursanti, 2006.
kepolaran yang terendah dan pelarut etanol Gohl (1981) menyatakan bahwa daun
mempunyai tingkat kepolaran yang tertinggi. singkong  mengandung  protein  kasar
Semakin rendah polaritas, makin besar sebanyak 25,40%.

rendemen yang dihasilkan. Penelitian ini
didukung oleh penelitian Dewi et al. (2015)
tentang pengaruh jenis pelarut terhadap
rendemen dan karakteristik ekstrak klorofil
dari buah pandan menunjukkan bahwa aseton
menghasilkan rendemen terbaik

dibandingkan dengan pelarut etanol. singkong. Nilai rata-rata total klorofil ekstrak

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rata- . . -
rata rendemen ekstrzjalk ewarna alami daun pewarna alami daun singkong dapat diliat
P pada Tabel 2.

singkong tertinggi diperoleh pada suhu 45°C

Total Klorofil

Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan suhu
maserasi serta interaksi antar perlakuan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
total klorofil ekstrak pewarna alami daun

Tabel 2. Nilai rata-rata total klorofil ekstrak pewarna alami daun singkong (%)
Suhu Maserasi (°C)

Jenis Pelarut

35+2 45+2 55+2
Aseton 85% 9,46+0,12¢ 11,05+0,65" 12,100,002
Etanol 85% : Aseton 85% 9,39+0,07¢ 9,69+0,14% 9,97+0,12°
Etanol 85% 9,11+0,11¢ 6,17+0,1° 6,01+0,03°

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Data
merupakan rata-rata dari tiga kelompok.

Tabel 2 menunjukkan bahwa jenis terkandung didalam daun lebih mudah
pelarut aseton 85% dengan suhu 55°C berdifusi keluar serta peningkatan suhu dapat
menghasilkan rata-rata total klorofil tertinggi menurunkan viskositas komponen yang
yaitu sebesar 12,1+0,00% berbeda nyata berwujud cairan sehingga lebih mudah keluar
dengan semua perlakuan, Jenis pelarut aseton menuju permukaan matriks padatan (Cabe
menghasilkan nilai total klorofil tertinggi dan Warren, 2005).

kemungkinan ini disebabkan bahwa senyawa
klorofil pada ekstrak daun singkong
mempunyai nilai kepolaran yang mendekati

Klorofil a
Hasil analisis keragaman menunjukkan
kepolaran pelarut aseton. Peningkatan nilai bahwa _perlakuan_ Jenis _pelarut dan suhu
. ) maserasi serta interaksi antar perlakuan
rkata-fita totahl horofll_ pa_da pellarut aseton dan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
enatkan sunu padg Jenis pefarut aseton dan klorofil a ekstrak pewarna alami daun
pelarut campuran disebabkan oleh dinding sel singkong. Nilai rata-rata klorofil a ekstrak

yang pecah dan pori-pori yang merenggang : . -
lebih mudah memungkinkan komponen yang E2¥a$;b:||%ml daun singkong dapat dilihat
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Tabel 3. Nilai rata-rata klorofil a ekstrak pewarna alami daun singkong (%)

Suhu Maserasi (°C)

Jenis Pelarut

35+2 45+2 5542
Aseton 85% 5,01+0,012 3,94+0,25" 4,39+0,00°
Etanol 85% : Aseton 85% 3,49+0,05¢ 3,58+0,02% 3,68+0,08°
Etanol 85% 3,20+0.01¢ 2,26+0,09" 2,10+0,02"

Keterangan: Huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Data

merupakan rata-rata dari tiga kelompok.

Tabel 3 menunjukkan bahwa nilai rata-
rata klorofil a tertinggi dihasilkan pada jenis
pelarut aseton 85% dengan suhu 35°C vyaitu
sebesar 5,01+0,01%, yang berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya. Pelarut aseton
menghasilkan klorofil dengan nilai tertinggi
menandakan bahwa tingkat kepolaran dari
pelarut mendekati nilai kepolaran dari
klorofil a dan dapat diketahui bahwa klorofil
a memiliki sifat semi polar karena pelarut
aseton memiliki tingkat kepolaran terendah
dibandingkan dengan jenis pelarut etanol
85% dan pelarut campuran (aseton 85% :
etanol 85%). Hasil ini didukung oleh Kirk
dan Othmer (1993) yang menyatakan dari
struktur kimianya, dapat dilihat bahwa
klorofil a memiliki sifat kurang polar atau
bahkan sering digolongkan sebagai senyawa
non-polar, sedangkan Kklorofil b bersifat
polar. Sifat kimia dari korofil dipengaruhi
oleh karbon ketujuh yang mengandung residu
propionate dan teresterifikasi dengan fitol.
Akan tetapi peningkatan suhu maserasi
menyebabkan nilai rata-rata klorofil a pelarut
aseton dan pelarut etanol mengalami

penurunan. Hal ini disebabkan pemanasan
dapat mengakibatkan denaturasi protein
sehingga klorofil menjadi tidak terlindungi.
Selama pemanasan, asam-asam organik
dalam jaringan dibebaskan yang
mengakibatkan pembentukan feofitin (Kirk
dan Othmer, 1993). Namun adanya penstabil
yang digunakan menyebabkan kadar klorofil
tidak benar-benar turun seiring peningkatan
suhu (Cabe dan Warren, 2005).

Klorofil b

Hasil analisis keragaman menunjukkan
bahwa faktor perlakuan jenis pelarut dan suhu
maserasi serta interaksi antar perlakuan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
kadar klorofil b ekstrak pewarna alami daun
singkong. Nilai rata-rata klorofil b ekstrak
pewarna alami daun singkong dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4 menunjukkan nilai rata-rata
klorofil b ekstrak daun singkong tertinggi
pada perlakuan jenis pelarut aseton 85%
dengan suhu 55°C vyaitu sebesar 7,71%.

Tabel 4. Nilai rata-rata klorofil b ekstrak pewarna alami daun singkong (%)

Suhu Maserasi (°C)

Jenis Pelarut

3542 45+2 55+2
Aseton 85% 4,45+0,11¢ 7,11+0,40° 7,71+0,00°
Etanol 85% : Aseton 85% 5,90+0,03¢ 6,12+0,12¢ 6,30+0,07¢
Etanol 85% 5,91+0,11¢ 3,92+0,01° 3,92+0,04°

Keterangan: Huruf yang berbeda dibelakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Data merupakan

rata-rata dari tiga kelompok.

Penggunaan jenis pelarut berbeda
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klorofil b ekstrak pewarna alami daun
singkong, ini disebabkan pelarut aseton 85%
pelarut campuran dan pelarut etanol 85%
yang digunakan memiliki tingkat kepolaran
yang berbeda. Pada suhu 45°C dan suhu
55°C, semakin rendah kepolaran pelarut yang
digunakan maka semakin tinggi kadar
klorofil b ekstrak, tetapi pada suhu 35°C
menunjukkan adanya penurunan kadar
klorofil b ekstrak dengan semakin tingginya
keolaran pelarut. Hal ini dimungkinkan
karena klorofil b lebih stabil pada suhu yang
tinggi dan suhu optimum untuk mendapatkan
kadar klorofil yang baik adalah 55°C dengan
pelarut aseton. Menurut Gross (1991) klorofil
b lebih stabil terhadap panas dibandingkan
dengan klorofil a, hal tersebut dikarenakan
pelepasan magnesium dari klorofil b lebih
lambat Sembilan kali lipat dibandingkan
klorofil a. Menurut Aronof (1958) perbedaan
kecepatan ini disebabkan oleh pengaruh
induktif dari gugus fungsi klorofil b yang
menyebabkan ikatan ion magnesium menjadi
lebih cepat. Pelepasan magnesium akan
mengakibatkan terjadinya reaksi degradasi
klorofil b menjadi feofitin b, dimana reaksi
ini  akan menghasilkan warna hijau
kecoklatan pada klorofil b.

Tingkat Kecerahan (L*)

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan suhu
maserasi serta interaksi antar pelakuan
berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap
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tingkat kecerahan (L*) ekstrak pewarna alami
daun singkong. Nilai L* menyatakan tingkat
gelap sampai terang dengan kisaran 0-100.
Rata-rata tingkat kecerahan (L*) ekstrak
aseton pewarna alami dapat dilihat pada
Tabel 5.

Tabel 5 menunjukkan bahwa ekstrak
pewarna alami daun singkong yang
dihasilkan dengan pelarut etanol 85% dan
suhu maserasi 45°C menghasilkan nilai rata-
rata kecerahan yang paling rendah yaitu
16,24+0,67 tidak berbeda nyata dengan jenis
pelarut aseton 85% dengan suhu 55°C.
Tingkat kecerahan yang paling tinggi adalah
jenis pelarut etanol 85% dengan suhu sebesar
35°C. Semakin tinggi kandungan Klorofil,
maka semakin kecil nilai kecerahannya. Hasil
total klorofil pada Tabel 2 menunjukkan nilai
total klorofil tertinggi terdapat pada jenis
pelarut aseton 85% dengan suhu 55°C. Hal ini
diakibatkan semakin banyaknya senyawa
terekstrak pada daun singkong yang
menyebabkan tingkat kecerahan pada ekstrak
menurun. Hal ini sesuai dengan penelitian
Manasika dan Widjanarko (2015) yang
menunjukkan semakin banyak pigmen yang
terekstrak menyebabkan warna ekstrak akan
semakin gelap dan pekat, sehingga nilai
kecerahan menurun. Nilai kecerahan yang
rendah dari jenis pelarut etanol pada suhu
45°C  diperkirakan  disebabkan  oleh
banyaknya senyawa lain yang ikut larut
dalam air diantaranya gula, vitamin atau
fenol.

Tabel 5. Rata-rata kecerahan (L*) ekstrak aseton pewarna alami daun singkong

Suhu Maserasi (°C)

Jenis Pelarut

3542 45+2 5542
Aseton 85% 21,04+0,22° 17,62+0,28% 16,4620,05%
Etanol 85% : Aseton 85% 19,07+0,16° 17,20+0,10° 17,97+0,14%
Etanol 85% 18,49+0,11" 16,240,679 16,46+0,019

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Data
merupakan rata-rata dari tiga kelompok.

Tingkat Kemerahan (a*)
Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan suhu

maserasi berpengaruh sangat nyata (P<0,01),
serta interaksinya berpengaruh tidak nyata
(P>0,05) terhadap tingkat kemerahan ekstrak
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aseton pewarna alami daun singkong. Nilai
a* menyatakan tingkat warna hijau sampai
merah dengan kisaran -100 sampai +100.
Rata-rata tingkat kemerahan (a*) ekstrak
aseton pewarna alami dapat dilihat pada
Tabel 6.
Nilai

kemerahan terendah

yang
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diperoleh dari jenis pelarut aseton 85%
dengan nilai rata-rata 9,98+1,35 dan nilai
rata-rata tertinggi diperoleh oleh jenis pelarut
etanol 85%. Hal ini berhubungan dengan
tingginya kandungan Kklorofil yang terdapat
dalam ekstrak daun singkong yang diekstrak
pada jenis pelarut aseton 85%.

Tabel 6. Rata-rata tingkat kemerahan (a*) ekstrak pewarna alami daun singkong

. Suhu Maserasi (°C) Rerata
Jenis Pelarut
35+2 4542 55+2
Aseton 85% 9,77+0,39 11,59+0,30 8,58+0,48 9,98+1,35°
Etanol 85% : Aseton 85% 10,99+0,38 12,76+0,12 10,70+1,88 11,48+1,36°
Etanol 85% 13,69+0,45 13,39+0,44 11,74+1,07 12,58+1,12
Rerata 11,48+1,76° 12,57+0,832 10,34+1,78°

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata

pada baris dan kolom yang sama menunjukkan perbedaan

yang nyata (P<0,05). Data merupakan rata-rata dari tiga kelompok.

Tabel 2 menunjukkan bahwa jenis
pelarut aseton 85% dengan suhu 55°C
menghasilkan rata-rata total klorofil tertinggi
yaitu sebesar 12,1+0,00% berbeda nyata
dengan semua perlakuan, sedangkan hasil
total klorofil yang terendah dihasilkan oleh
jenis pelarut etanol 85% dengan suhu 55°C
dengan jumlah kandungan klorofil b dalam
ekstrak yang lebih tinggi dibandingkan
dengan klorofil a. Semakin tinggi kandungan
klorofil dalam ekstrak maka tingkat
kemerahan semakin rendah. Hal tersebut
didukung oleh penelitian Putri et al. (2012),
menyatakan nilai rata-rata tingkat kemerahan
tertinggi didapat pada perlakuan penggunaan
bahan pengekstrak aseton 85% dibandingkan

dengan air dan etanol 85%. Nilai rata-rata
kemerahan yang terendah dihasilkan oleh
suhu maserasi 55°C dan nilai rata-rata
kemerahan tertinggi dihasilkan pada suhu
maserasi 45°C.

Tingkat Kekuningan (b*)

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perlakuan jenis pelarut dan suhu
maserasi serta interaksinya berpengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap tingkat
kekuningan (b*) ekstrak pewarna alami daun
singkong. Rata-rata tingkat kecerahan (b*)
ekstrak pewarna alami dapat dilihat pada
Tabel 7.

Tabel 7. Rata-rata kekuningan (b*) ekstrak pewarna alami daun singkong

Suhu Maserasi (°C)

Jenis Pelarut

35+2 45+2 55+2
Aseton 85% 5,70+0,08" 4,00+0,13¢ 6,740,132
Etanol 85% : Aseton 85% 4,64+0,11° 3,24+0,40° 4,96+0,08°
Etanol 85% 4,43+0,40% 2,65+0,08" 3,31+0,17¢

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05). Data

merupakan rata-rata dari tiga kelompok.

Nilai tingkat kekuningan tertinggi
diperoleh pada perlakuan jenis pelarut aseton
85% dengan suhu 55°C yang menunjukkan

bahwa semakin tinggi nilai tangkat
kekuningan maka semakin tinggi kadar
klorofil b. Hal ini berkaitan dengan rata-rata
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nilai klorofil b, yaitu nilai klorofil b tertinggi
dihasilkan pada perlakuan jenis pelarut
aseton 85% dengan suhu 55°C vyaitu
7,71+0,00a %. Semakin tinggi nilai klorofil b
maka tingkat kekuningan akan semakin
tinggi. Nilai tingkat kekuningan tertinggi
diperoleh pada perlakuan yang menghasilkan
kadar klorofil b tertinggi pada perlakuan yang
menghasilkan kadar klorofil b tertinggi.
Hasil penelitian Zendrato et al. (2014)
menyatakan bahwa warna ekstrak pada
lamun yang diperoleh dengan proses
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ekstraksi pelarut aseton cenderung bewarna
hijau kekuningan. klorofil akan sangat mudah
terdegradasi pada paparan suhu tinggi dan
cahaya, sehingga akan mengubah warnanya
menjadi kekuningan yaitu akibat perubahan
klorofil b menjadi feofitin b (Du et al., 2014).
Warna hijau kekuningan menurut Gross
(1991) berasal dari komponen klorofil b.

Hasil Uji Indeks Efektifitas
Hasil uji indeks efektifitas dapat dilihat
pada Tabel 8.

Tabel 8. Hasil uji indeks efektifitas untuk menentukan perlakuan terbaik ekstrak aseton pewarna

alami daun singkong

Klorofil Klorofil Klorofil
Perlakuan Vv Rendemen Total 3 b (L*) (@) (b*) Jumlah
BV 0,69 1,00 0,89 0,86 0,66 060 0,63 5,31
BN 0,13 0,19 0,17 0,16 0,12 0,11 0,12 1,00
Etanol 85%, 35°C Ne 0,21 0,51 0,38 0,52 0,53 0,38 0,57
Nh 0,03 0,10 0,06 0,08 0,07 0,04 0,07 042
Etanol 85%, 45°C Ne 0,18 0,03 0,06 0,00 1,00 0,06 1,00
Nh 0,02 0,01 0,01 0,00 0,12 0,01 0,12 0,26
Etanol 85%, 55°C Ne 0,00 0,00 0,00 0,00 0,95 0,00 0,84
Nh 0,00 0,00 0,00 0,00 0,12 0,00 0,10 0,22
Aseton 85%, 35°C Ne 0,89 0,57 1,00 0,14 0,00 0,77 0,00
Nh 0,11 0,11 0,17 0,02 0,00 0,09 0,00 0,50
Aseton 85%, 45°C Ne 1,00 0,83 0,63 0,84 0,71 0,41 0,67
Nh 0,13 0,16 0,11 0,14 0,09 0,05 0,08 0,61
Aseton 85%, 55°C Ne 0,53 1,00 0,79 1,00 0,95 1,00 0,26
Nh 0,07 0,19 0,13 0,16 0,12 0,11 0,03 0,81
o Ne 0,55 0,55 0,48 0,52 0,41 059 0,51
Campuran, 35°C
Nh 0,07 0,10 0,08 0,08 0,05 0,07 0,06 045
o Ne 0,54 0,60 0,51 0,58 0,80 0,18 0,86
Campuran, 45°C
Nh 0,07 0,11 0,09 0,09 0,10 0,02 0,10 0,51
o Ne 0,28 0,65 0,54 0,63 0,64 053 044
Campuran, 55°C
Nh 0,04 0,12 0,09 0,10 0,08 0,06 0,05 0,50

Nilai variabel yang digunakan dalam
uji indeks efektifitas yaitu rendemen, total
klorofil, klorofil a, Kklorofil b, tingkat
kecerahan (L*), tingkat kemerahan (a*),
tingkat kekuningan (b*).Perlakuan terbaik
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ditentukan dengan jumlah nilai hasil (Nh)
tertinggi. Perlakuan jenis pelarut aseton 85%
dan suhu maserasi 55°C mempunyai nilai
tertinggi sebesar 0,81 sehingga perlakuan
tersebut merupakan perlakuan terbaik untuk
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menghasilkan ekstrak pewarna alami daun
singkong. Warna yang dihasilkan pada
perlakuan terbaik dapat dilihat pada Gambar
1.

Gambar 1. Diagram warna perlakuan jenis
pelarut aseton 85% dan suhu
maserasi 55°C dengan aplikasi
adobe photoshop.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

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

1. Perlakuan jenis pelarut dan suhu maserasi
sangat berpengaruh terhadap rendemen,
klorofil total, klorofil a, klorofil b, tingkat
kecerahan (L*), tingkat kemerahan (a*),
tingkat kekuningan (b*). Interaksi
perlakuan jenis pelarut dan suhu maserasi
sangat berpengaruh terhadap rendemen,
klorofil b, tingkat kecerahan (L*), tingkat
kekuningan (b*), klorofil total, klorofil a
tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap
kemerahan (a*).

2. Perlakuan jenis pelarut aseton 85% dan
suhu  maserasi  55°C  merupakan
perlakuan terbaik untuk menghasilkan
ekstrak aseton pewarna alami daun
singkong dengan karakteristik rendemen
sebesar 14,04%, klorofil total sebesar
12,10%, klorofil a sebesar 4,39%, klorofil
b sebesar 7,71%, tingkat kecerahan (L*)
sebesar 16,46, tingkat kemerahan (a*)
sebesar 9,77, tingkat kekuningan (b*)
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sebesar 5,70.

Saran

Berdasarkan penelitian  disarankan
menggunakan jenis pelarut aseton 85% dan
suhu maserasi 55°C untuk menghasilkan
ekstrak aseton pewarna alami daun singkong
serta dilakukan penelitian lebih lanjut seperti
uji stabilitas warna pada ekstraksi klorofil
pada daun singkong dan enkapsulasi agar
mendapat ekstrak pewarna yang lebih mudah
diaplikasikan ke dalam bahan pangan dan
lebih awet dalam penyimpanan.
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