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Abstrak
Antosianin adalah pigmen warna merah, biru dan ungu pada tumbuhan yang masuk dalam golongan flavonoid. Antosianin mempunyai kandungan antioksidan lebih tinggi dibanding pigmen lain. Pigmen ini banyak ditemukan pada anggur merah, resella, dan uwi ungu. Selain bermanfaat sebagai pewarna, antosianin juga mempunyai banyak manfaat untuk kesehatan seperti mengobati kanker dan jantung. Penggunaan pewarna buatan pada industry makanan dinilai kurang sehat untuk jangka panjang. penggunaan antosianin sebagai zat pewarna alami dapat menjadi solusi yang tepat dan mudah. Ada beberapa metode yang data dilakukan untuk memperoleh ekstrak antosianin dari tumbuhan. Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh ekstrak antosianin dari uwi ungu untuk digunakan sebagai pewarna alami. Penelitian ini menggunakan uwi ungu sebagai sumber antosianin karena mengandung kadar antosianin yang tinggi. Uwi ungu diekstrak menggunakan metode maserasi dengan bantuan pelarut asam tartarat dengan konsentrasi 2%, 4%, dan 6%. Digunakan 2 perlakuan yaitu uwi ungu kukus dan tepung untuk dibandingkan hasilnya. Setelah didapatkan ekstrak maka dilakukan uji stabilitas agar dapat diketahui metode apa yang lebih efektif. Dilakukan uji stabilitas pada kandungan antosianin, total fenol, antioksidan serta warna selama 20 hari. Didapatkan ekatrak  antosianin dari uwi kukus lebih tinggi dengan perbedaan yang signifikan. Suhu dan sinar matahari menjadi factor penting dalam stabilitas antosianin. Penggunaan pewarna alami ini dinilai sangat efektif sebagai pengganti pewarna buatan.
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Abstract

 Anthocyanins are red, blue and purple pigments in plants that are included in the flavonoid group. Anthocyanin has a higher antioxidant content than other pigments. This pigment is found in red wine, resella, and purple yam. Besides being useful as a coloring agent, anthocyanin also has many health benefits such as treating cancer and heart disease. The use of artificial coloring in the food industry is considered unhealthy for the long term. The use of anthocyanin as a natural coloring agent can be the right and easy solution. Several methods can be done to obtain anthocyanin extracts from plants. This study aims to obtain anthocyanin extract from purple yam to be used as a natural coloring agent. This research uses purple yam as a source of anthocyanin because it contains high levels of anthocyanin. Purple yam is extracted using the maceration method with the help of a tartaric acid solvent. Purple yam extracted using the maseration method with tartaric acid solvent with a concentration of 2%, 4%, and 6%. Two treatments were used namely steamed purple yam and flour to compare the results. After the extract is obtained, stability testing is carried out to determine which method is more effective. The result of anthocyanin extract from steamed yam was higher with a significant difference. Temperature and sunlight are important factors in anthocyanin stability. The use of natural dyes is considered very effective as a substitute for artificial coloring.
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Pendahuluan

Uwi merupakan tanaman pangan lokal yang prospektif dan dapat digunakan sebagai sumber pangan fungsional. Uwi termasuk ke dalam suku uwi-uwian (Dioscorea spp.). Uwi ungu merupakan sumber hayati umbi-umbian yang mengandung karbohidrat, senyawa fenol, dan antosianin (Peter, 2007).

Antosianin merupakan kelompok pigmen yang berwarna merah sampai biru yang tersebar luas pada tanaman. Antosianin tergolong pigmen yang disebut flavonoid pada umumnya larut dalam air (Harborne,1987). Pigmen antosianin memberikan warna pada bunga, buah, ubi, dan  daun. Antosianin telah banyak digunakan sebagai pewarna alami pada berbagai produk pangan dan berbagai aplikasi lainnya. Melimpahnya uwi ungu dapat dijadikan sebagai bahan pembuatan pewarna alami yang lebih aman dibandingkan dengan pewarna buatan yang mempunyai efek samping jangka panjang pada kesehatan. Salah satu pelarut yang seringkali digunakan untuk mengekstrak antosianin adalah air (akuades) yang dikombinasi dengan asam (Hidayat, 2006). 
Akhir-akhir ini banyak dilakukan penelitian terhadap antosianin karena mulai disadari manfaatnya bagi manusia, antara lain karena aktivitas antioksidannya yang tinggi. Bila akan menggunakan ekstrak antosianin untuk makanan, dapat menggunakan asam organik yang bersifat polar dan foodgrade (dapat dimakan), seperti asam sitrat, asam asetat, asam malat, asam askorbat, atau asam tartarat. Beberapa penelitian yang pernah dilakukan di laboratorium terhadap beberapa jenis sampel yang mengandung antosinain (buah purwokucilo, buah jenitri, dan jantung pisang) menunjukkan bahwa asam tartarat dapat mengekstrak antosianin paling baik dibandingkan beberapa asam organik lain seperti asam asetat dan asam sitrat (Lestario dkk., 2010). Antosianin yang terkandung dalam uwi ungu dapat diperoleh menggunakan cara ekstraksi menggunakan air dan asam. Ekstraksi merupakan metode efektif yang dilakukan untuk memperoleh antosianin pada uwi ungu. Fungsi pelarut untuk ekstrak antosianin merupakan faktor yang menentukan kualitas dari suatu ekstraksi. Ekstraksi  merupakan suatu  proses  pemisahan  satu  atau  lebih  komponen  dari  bahan  asalnya dengan tujuan untuk memisahkan komponen yang dikehendaki dari bahan. Ekstraksi ini menggunakan jenis pelarut organik yaitu asam tartrat dengan perlakuan perbedaan konsentrasi pelarut. Bertujuan agar dapat membandingkan pengaruh masing-masing jumlah konsentrasi terhadap efektivitas ekstraksi antosianin pada uwi ungu. 
Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh ekstrak antosianin terbaik berdasarkan perlakuan suhu penyimpanan dan konsentrasi pelarut asam tartarat pada uwi ungu tepung dan kukus.

Metode Pelaksanaan

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Universitas Mercu Buana Yogyakarta pada bulan Mei sampai Oktober 2019. 
Alat dan Bahan

Bahan baku uwi ungu sebanyak 10 kg  diperoleh langsung dari Boyolali dengan kualifikasi yang sesuai. Uwi ungu harus mempunyai daging yang berwarna ungu sempurna dan tidak terlalu muda, asam tertarat konsentrasi 2%, 4%, dan 6%, aquades, Etanol 80%, DPPH 0,0002 ml, larutan buffer HCl-KCl (0,3 M, pH 1), buffer sitrat (0,3M, pH 4,5), larutan Folin-ciocalteu 250 μl, NaCO3 20 %, asam galat.
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, panic kukus, Loyang, cabinet dryer, blander, ayakan 80 mesh, corong, kertas saring, labu ukur 50 ml, orbital shaker, botol timbang, oven, desikator, timbangan analitik, penjepit, tabung reaksi, vortex, ingkubator, dan spektrofotometer.
Persiapan Sampel

Digunakan 2 perlakuan uwi yaitu tepung dan kukus untuk dibandingkan hasil ekstrak terbaiknya. Proses ekstraksi menggunkana pelarut asam tartarat dan selanjutnya dilakukan uji stabilitas selama 20 hari dalam suhu ruang dan dingin (40). Penyimpanan didalam ruang gelap dan dilakukan uji setiap 5 hari yaitu uji antosianin menggunakan absorbansi warna ungu pada panjang gelombang 520 dan 700, uji antioksidan dengan metode DPPH %(RSA), uji warna menggunakan alat Lovibond Tintometer, dan uji senyawa fenolik dengan metode Folin-Ciocalteu. 
Pembuatan uwi ungu kukus

Uwi ungu dikupas dan dipotong sebesar 3x3x3 cm. Uwi ungu dikukus menggunakan panci pengukus yang telah diatur suhunya (800C) selama 8 menit.
Pembuatan Tepung Uwi Ungu
Uwi ungu dikupas dan dipotong sebesar 3x3x3 cm. Uwi Ungu dikukus menggunakan panci pengukus yang telah diatur suhunya ((800C) selama 8 menit. Uwi ungu didiamkan sampai menjadi dingin kemudian diiris tipis-tipis untuk selanjutnya di keringkan menggunakan Cabinet Dryer sampai kering selama 10 jam. Uwi Ungu kering di giling dan diayak menggunakan saringan 80 mesh.
Konsentrasi Asam Tartarat yang optimum
Perolehan ekstrak uwi ungu dilakukan dengan metode maserasi menggunakan pelarut asam tartarat. Digunakan 3 konsentrasi yng berbeda untuk menentukan ekstrak terbaik yang diperoleh. Digunakan konsentrasi 2%, 4%, dan 6%. Sampel uwi ungu kukus yang telah dihancurkan dan tepung uwi ungu ditimbang sebanyak 10 gr. Sampel yang telah ditimbang dimaserasi menggunakan larutan asam tartarat 100ml atau dengan perbandingan (1:10). Maserasi dilakukan didiamkan selama 12 jam dalam suhu refrigerator dan tertutup dari sinar matahari. Ekstrak disaring menggunakan kertas saring sampai tanda tera. Diambil masing-masing 0,05 ml sampel ekstrak pada 2 tabung reaksi. Tabung pertama ditambah larutan buffer pH 1 dan tabung kedua ditambahkan buffer pH 4,5 sebanyak 4,95 ml. Tabung divortex dan didiamkan selama 15 menit lalu diukur absorbansinya dengan panjang gelombang 520 nm dan 700 nm. Jumlah absorbansi antosianin dalam ekstrak dapat dihitung menggunakan rumus:

A = (A510-A700) pH1 – (A510-A700) pH4,5
Selanjutnya, konsentrasi antosianin dihitung dengan rumus:
Konsentrasi antosianin (mg/L) = (A x BM x FP x 1000) / (ε x 1)
Keterangan : 

A
: absorbansi

BM: 
: berat molekul

FP
: faktor pengenceran 

ε
: koefisien ekstingsi molar
Uji Kadar Air
Uji Kadar air dilakukan untuk membandingkan kadar ar pada setiap perlakuan bahan. Dilakukan uji kadar air pada bahan uwi ungu mentah, tepung uwi ungu, uwi ungu kukus, dan ekstrak uwi ungu. Penimbangan sampel sebanyak 1-2 gr dalam botol timbang. Selanjutnya keringkan dalam oven pada suhu 1050C- 1100C selama 3-5 jam. Dinginkan pada deksikator kemudian ditimbang. Panaskan kembali pada oven dengan waktu 30 menit kemudian dinginkan dalam deksikator. Lakukan perlakuan ini berulang-ulang sampai diperoleh berat konstan (kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.
Uji Stabilitas

Sampel disimpan pada botol sampel dan diletakkan pada suhu ruang dan suhu dingin dengan urutan hari ke 0, 5, 10, 15, dan 20. Penyimpanan dilakukan pada ruang yang terhindar dari sinar matahari. Dilakukan uji antosianin, uji senyawa fenolik, uji warna, dan uji antioksidan setiap 5 hari.

Uji Antosianin

Penetapan antosianin dilakukan dengan metode perbedaan pH yaitu pH 1,0 dan pH 4,5. Pada pH 1.0 antosianin berbentuk senyawa berwarna oxonium dan pada pH 4,5 berbentuk karbitol tak berwarna. Hal tersebut dapat dilakukan dengan membuat suatu alikuot latutan antosianin dalam air yang pH-nya 1,0 dan 4,5 untuk kemudian diukur absorbansinya (Giusti dan Woristad, 2001).
Diambil 50 μl ekstrak sampel dan dimasukkan dalam dua tabung reaksi. Tabung pertama ditambah dengan 3 ml buffer pH 1 dan tabung kedua ditambah dengan 3 ml buffer pH 4,5. Masing-masing tabung didiamkan selama 15 menit, lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 510 nm dan 700 nm. Hasil yang diperoleh dihitung dengan rumus antosianin.

Uji Senyawa Fenolik

Kadar total fenolik ditentukan dengan metode Folin-Ciocalteu (Roy et al, 2009). Metode ini digunakan untuk menguji kadar fenol yang didasarkan pada kekuatan reduksidari gugus hidroksil senyawa fenol. Semua senyawa fenolik termasuk fenol sederhana dapat bereaksi dengan reagen Folin Ciocalteu walaupun bukan menangkap radikal (antiradical) efektif (Huang dkk., 2005 dalam Pratimasari, 2009).
  Menggunakan asam galat sebagai standar. Sampel sebanyak 50 μl, ditambah larutan Folin-ciocalteu 250 μl, kemudian didiamkan 1 menit dan ditambah 750 μl NaCO3 20 %, selanjutnya divortek, dan ditambah akuades sampai volume 5 ml. Setelah diinkubasi  selama 2 jam pada suhu kamar, absorbansi ditera pada λ 760 nm. Asam galat digunakan sebagai standar dan kurva kalibrasi dibuat dengan asam galat 31,875 sampai 510 mg/L dengan r = 0,99.
Uji Antioksidan

Prinsip aktivitas penangkapan radikal bebas dengan metode DPPH yaitu adanya aktivitas  antioksidan pada sampel menyebabkan terjadinya perubahan warna larutan DPPH dalam metanol dari berwarna ungu pekat menjadi kuning pekat. 
Menimbang 0,2 ml ekstrak sampel tepung uwi ungu dan lumatan uwi ungu kukus yang sebelumnya telah dimaserasi menggunakan etanol selama 12 jam dan disaring dengan kertas saring. Memasukkan sampel ke dalam tabung reaksi. Menambahkan 3,8 ml DPPH 0,0001 ml dan divortex. Menginkubasi dalam ruang gelap pada suhu ruang selama 30 menit. Menera menggunakan spektrofotometer pada  panjang gelombang  517 nm. Menghitung % RSA.
Uji Warna

Pengujian warna menggunakan alat Lovibond Tintometer. Sampel sebanyak 10 ml dimasukkan ke dalam kuvet Lovibond Tintometer untuk selanjutnya ditera. Dilakukan perbandingan warna yang sesuai antara sampel dan warna yang ada di rak geser yang berfungsi sebagai pembanding.

Rancangan Percobaan
Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara factorial menggunakan 2 faktor yaitu konsentrasi pelarut organik asam tartarat (2%, 4%, 6%) dan perbedaan perlakuan bahan (tepung uwi ungu dan uwi ungu kukus). 
Hasil dan Pembahasan
Uji Kadar Air

Tabel 1. Kadar Air pada Setiap Perlakuan Bahan
	Perlakuan
	Kadar Air (%wb)

	Bahan Mentah
	0,82c

	Tepung Uwi Ungu
	0,28a

	Uwi Ungu Kukus
	0,72b

	EkstrakUwi Ungu
	0,94d


Keterangan : Angka-angka yng diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak beda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Hasil uji menunjukkan kadar air pada masing-masing perlakuan bahan. Didapatkan kadar air tertinggi pada ekstrak uwi ungu yaitu sebesar 0,94%dan terendah pada tepung uwi ungu yaitu sebesar 0,28%. Hal ini karena ekstrak uwi ungu berbentuk cairan dan tepung merupakan uwi ungu yang telah mengalami proses pengeringan. Hasil ini sesuai dengan pernyataan Lahmudin (2006), bahwa kadar air yang rendah disebabkan oleh pengeringan dengan suhu tinggi akan terjadi proses evaporasi yang berlangsung lebih cepat, sehingga kehilangan komponen air akan semakin besar.
Ekstrak Uwi Ungu Terbaik
Tabel 2. Kadar Antosianin Terbaik Berdasarkan Konsentrasi Asam Tartarat pada uwi ungu tepung dan kukus

	Perlakuan
	Konsentrasi

	
	2%
	4%
	6%

	Tepung
	52,31a
	56,85a
	64,71b

	Kukus
	68,61b
	74,06c
	79,04c


Keterangan : Angka-angka yng diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak beda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Didapatkan hasil ekstrak uwi ungu terbaik yang diukur dengan kadar antosianin yang terkadung. Diperoleh kadar antosianin terbaik pada masing-masing perlakuan. Tepung uwi ungu didapatkan ekstrak terbaik pada konsentrasi pelarut asam tartarat 6% yaitu 64,71 mg/100g bk, begitu juga pada uwi ungu kukus yaitu sebesar 79,04 mg/100g bk. Ekstrak dengan kadar antosianin terendah didapat dari uwi ungu tepung dan kukus masing-masing pada konsentrasi 2%. Didapatkan hasil bahwa perlakuan mempengaruhi kadar antosianin pada ekstrak yang dihasilkan yaotu uwi ungu kukus yang lebih tinggi dari tepung uwi ungu. Berdasarkan Onayemi & Potter (1974) hal tersebut dapat terjadi karena salah satu permasalahan utama pada tepung uwi ungu adalah perubahan dan pencoklatan produk. Hal ini dapat merusak kandungan antosianin, karena salah satu faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin adalah suhu. Diperoleh konsentrasi terbaik 6%. Namun pada penelitian sebelumnya pada ekstraksi antosianin dari pisang kapok mengalami penurunan pada konsentrasi diatas 6%. Saat konsentrasi asam tartarat meningkat, sel membengkak mencapai maksimum, kemudian pecah, dan mengeluarkan pigmen antosianin ke vakuola. Namun, pada konsentrasi asam tartarat yang tinggi, terjadi keadaan hipertonik, yang menyebabkan sel kehilangan air dan mengeras, dan permeabilitas membran menurun,  sehingga sel tidak dapat pecah. Hal ini menyebabkan molekul antosianin tetap di dalam vakuola dan pigmen tidak dapat terekstrak (Spagna, dkk. 2003).
Stabilitas Antosianin
Tabel 3. Stabilitas Antosianin pada uwi ungu tepung dan kukus dengan suhu penyimpanan dingin dan ruang
	Lama Penyimpanan

(Hari)
	Antosianin (mg/100g bk)

	
	P1S1
	P1S2
	P2S1
	P2S2

	0
	67,85bcde
	68,99cdefg
	77,71kl
	78,84l

	5
	66,33abcd
	68,23cdef
	76,19ijkl
	77,32jkl

	10
	64,82abc
	66,33abcd
	74,29hijk
	75,05hijkl

	15
	63,68ab
	65,57abcd
	72,39fghi
	73,16ghij

	20
	62,92a
	65,19abcd
	69,36defg
	71,26efgh


Keterangan : Angka-angka yng diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak beda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Didapatkan hasil stabilitas antosianin terbaik pada uwi ungu kukus dan penyimpanan pada suhu dingin. Terdapat beda nyata kandungan antosianin pada setiap lama penyimpanan. Kadar antosianin terbaik dihari terakhir penyimpanan yaitu pada hari ke 20 diperoleh pada uwi ungu kukus penyimpanan suhu dingin sebesar 71,26 mg/100g bk. Hal ini terjadi karena kandungan antosianin pada suhu dingin mengalami penurunan lebih sedikit daripada suhu ruang. Hasil terendah diperoleh pada ekstrak dari tepung uwi ungu pada penyimpanan suhu ruang yaitu 62,92 mg/100g bk.
Perubahan saat penyimpanan dimungkinkan disebabkan oleh reaksi kopigmentasi. Diduga ekstrak masih mengandung enzim polifenolase yang mengkatalis reaksi pencoklatan (Lydia, 2001), sehingga penyimpanan pada kondisi kamar mengakibatkan terjadinya perubahan intensitas zat warna yang cukup besar akibat dua hal tersebut. Dan penyimpanan pada kondisi dingin dapat menghambat terjadinya reaksi kompigmentasi dan reaksi pencoklatan.
Stabilitas Antioksidan

Kadar antioksidan terbaik diperoleh pada uwi ungu kukus pada penyimpanan suhu dingin yaitu sebesar 73,16% dan yang terendah pada tepung uwi ungu penyimpanan suhu ruang yaitu sebesar 62,19%. Diperoleh kadar antioksidan pada uwi ungu kukus lebih tinggi daripada tepung uwi ungu karena proses pemanasan terbaik untuk mencegan kerusakan antioksidan dan senyawa flavonoid lainnya adalah pengolahan dengan suhu tinggi, tetapi dalam jangka waktu yang pendek. Hal ini disebabkan karena komponen antioksidan tidak tahan panas.

Tabel 4. Stabilitas Antioksidan pada Uwi Ungu Tepung dan Kukus dengan penyimpanan suhu ruang dan dingin
	Lama Penyimpanan

(Hari)
	RSA (%)

	
	P1S1
	P1S2
	P2S1
	P2S2

	0
	67,01abcd
	68,14abcde
	77,08f
	77,05f

	5
	66,18abc
	67,19abcd
	76,18ef
	76,84f

	10
	65,27ab
	66,02abc
	75,29ef
	75,56ef

	15
	64,03a
	65,43ab
	74,12cdef
	74,42def

	20
	62,19a
	63,64a
	62,85a
	73,16bcdef


Keterangan : Angka-angka yng diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak beda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Stabilitas Senyawa Fenolik

Tabel 5. Stabilitas Senyawa Fenolik pada Uwi Ungu Tepung dan Kukus pada suhu penyimpanan dingin dan ruang
	Lama Penyimpanan

(Hari)
	Total Fenolik (mg GAE/g bk)

	
	P1S1
	P1S2
	P2S1
	P2S2

	0
	151,82hi
	152,19hi
	161,19j
	160,44j

	5
	140,94ef
	142,44g
	151,44hi
	155,57ij

	10
	126,32e
	131,57e
	133,82ef
	147,32gh

	15
	90,69b
	112,44d
	101,19c
	126,32e

	20
	81,32a
	82,07a
	91,45b
	106,07cd


Keterangan : Angka-angka yng diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak beda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)

Didapatkan hasil bahwa uwi ungu kukus pada penyimpanan suhu dingin mampu mempertahankan kandungan fenol pada ekstrak. Terdapat beda nyata terhadap kadar fenol pada setiap lamanya waktu penyimpanan. Diukur dengan perolehan kadar senyawa fenolik pada hari terakhir yaitu sebesar 106,07 mg GAE/g bk. Dan terendah pada tepung uwi ungu ruang sebesar 81,32 mg GAE/g bk. Suhu dingin lebih dapat mempertahankan kandungan senyawa fenolik disbanding suhu ruang.
Pada saat direaksikan antara reagen Folin-Ciocalteu dengan senyawa fenolik akan terjadi perubahan warna dari kuning menjadi biru. Intensitas warna biru ditentukan dengan banyaknya kandungan fenol dalam larutan sampel. Semakin besar konsentrasi senyawa fenolik dalam sampel semakin pekat warna biru yang terlihat. Menurut Singleton dan Rossi (1965), Warna biru yang teramati berbanding lurus dengan konsentrasi ion fenolat yang terbentuk, semakin besar konsentrasi senyawa fenolik maka semakin banyak ion fenolat yang terbentuk sehingga warna biru yang dihasilkan semakin pekat. Fenolat hanya terdapat pada larutan basa, tetapi pereaksi Folin-Ciocalteu dan produknya tidak stabil pada kondisi basa. Nely (2007) mangatakan, penambahan Na2CO3 pada uji fenolik bertujuan untuk membentuk suasana basa agar terjadi reaksi reduksi Folin-Ciocalteu oleh gugus hidroksil dari fenolik di dalam sampel.

Stabilitas Warna

Tabel 6. Stabilitas Warna pada Uwi Ungu Tepung dan Kukus Berdasarkan penyimpanan dingin dan ruang
	Lama Penyimpanan

(Hari)
	Warna

	
	Merah
	Biru

	
	P1S1
	P1S2
	P2S1
	P2S2
	P1S1
	P1S2
	P2S1
	P2S2

	0
	29e
	30f
	30f
	30f
	7,25ghi
	8i
	7,75hi
	7,5hi

	5
	28d
	28d
	29f
	30f
	6,5efg
	7,5hi
	7,75hi
	7fgh

	10
	25c
	28d
	28d
	29,5f
	5,75bcde
	6,5efg
	6,5efg
	6,5efg

	15
	20a
	25c
	25c
	28d
	5,5bcd
	6,5efg
	6cde
	6,25def

	20
	20a
	20a
	20,5b
	25c
	4,5a
	5,25abc
	5ab
	5,75bcde


Keterangan : Angka-angka yng diikuti dengan huruf yang sama menunjukkan antar perlakuan tidak beda nyata, sedangkan angka yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan antar perlakuan berbeda nyata (P<0,05)
Diperoleh hasil tera menggunakan Lovibond Tintometer pada warna ekstrak uwi ungu tepung dan kukus. Didapatkan warna merah dan biru. Hal ini karena Antosianin merupakan kelompok pigmen yang berwarna merah sampai biru yang tersebar luas pada tanaman (Harborne,1987). Pada warna merah didapatkan hasil tertinggi pada uwi ungu kukus pada suhu penyimpanan dingin yaitu sebesar 25. Hal yang sama terjadi pada warna biru. Tertinggi diperoleh pada uwi ungu kukus penyimpanan suhu dingin sebesar 5,75 . Dan terendah pada tepung uwi ungu baik penyimpanan ruang maupun dingin. Berdasarkan Onayemi & Potter (1974) hal tersebut dapat terjadi karena salah satu permasalahan utama pada tepung uwi ungu adalah perubahan dan pencoklatan produk. Sehingga pigmen warna akan rusak. 
Kesimpulan
Digunakan metode maserasi untuk mengekstrak antosianin pada uwi ungu. Konsentrasi optimum asam tartarat dalam mengekstrak antosianin pada uwi ungu adalah 6%. Uwi ungu yang dikukus menghasilkan ekstrak antosianin yang lebih banyak disbanding uwi ungu tepung.. Penyimpanan pada suhu dingin mampu mempertahankan kandungan antosianin, senyawa fenolik, warna dan antioksidan.
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