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Abstrak
Zat pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak adalah antosianin dari uwi ungu (Dioscorea alata L). Antosianin merupakan pigmen yang menghasilan warna merah, ungu dan biru serta sifatnya polar dan akan larut dengan baik dalam pelarut-pelarut polar. Di Indonesia perkembangan industri pengolahan pangan serta terbatasnya jumlah dan mutu zat pewarna alami, menyebabkan penggunaan pewarna sintetik meningkat. Namun pewarna sintetik yang digunakan sebagai pewarna makanan atau minuman tersebut memiliki dampak negatif  karena memiliki sifat toksik dan karsinogenik. Oleh sebab itu dalam penelitian ini dilakukan ekstraksi antosianin dengan pelarut asam tartarat 6% yang akan digunakan sebagai pewarna alami pada minuman berkarbonasi yang bersifat asam dengan kancungan Co2 yang menghasilkan kesegaran saat diminum. Tujuan dari penelitian ini adalah membuat pewarna alami dalam minuman berkarbonasi dari uwi ungu yang memiliki kadar antosianin yang tinggi yang menghasilkan warna merah diuji kadar antosianin, total fenolik, aktivitas antioksidan, warna dan pH dengan perlakuan penyimpanan selama 12 hari pada suhu ruang dan suhu dingin (4oC). pada penyimpanan suhu dingin selama 12 hari menunjukkan bahwa tidak ada perubahan yang sangat signifikan pada hampir semua parameter yang diujikan.
Kata kunci : uwi ungu, minuman berkarbonasi, antosianin

Seminar Nasional Hasil Penelitian dan Pengabdian 
		Masyarakat 2019
Yogyakarta, 14 November 2019




Pendahuluan

	Uwi ungu (Dioscorea alata) merupakan tanaman pangan lokal seperti umbi-umbian berwarna ungu yang berbentuk tidak beraturan dan berukuran besar sekitar 5 sampai 10 kilogram yang dapat digunakan sebagai sumber pangan fungsional. Di samping mengandung karbohidrat yang tinggi, berbagai penelitian yang di kemukakan oleh Lebot, dkk (2005) telah membuktikan bahwa uwi mengandung protein tinggi namun rendah kadar gula. Lubag, dkk. (2008) mengemukakan bahwa uwi memiliki kandungan antioksidan setara atau lebih tinggi dari 100 μg BHA (butylhydroxyanisole) dan α-tokoferol. Uwi termasuk ke dalam suku uwi-uwian di dunia, uwi termasuk ke dalam 15 komoditas pertanian penting, dan menduduki peringkat ke-4 dalam kelompok komoditas tanaman umbi-umbian penting setelah kentang, ubi kayu, dan ubi jalar. Uwi diproduksi sekitar lima juta hektar di 59 negara di wilayah tropis dan subtropis.
	Menurut Sibuea (2004) antosianin dapat berperan penting sebagai antioksidan karena dapat menghentikan reaksi berantai pembentukan radikal bebas. Kemampuan antioksidan khususnya antosianin pada uwi ungu lebih tinggi daripada kedelai hitam, beras hitam, dan terong ungu sehingga berperan dalam mencegah terjadinya penuaan dini, kanker, dam penyakit-penyakit degeneratif seperti aterosklerosis (Cevallos dan Cisneros-Zevsllod, 2002, Suda, dkk 2003).
	Warna antosianin dari uwi ungu dapat dipengaruhi oleh pH pada kondisi asam, netral dan basa (Suda dkk, 2003). Pada pH <3,5 warna antosianin biasanya lebih stabil, sehingga sesuai untuk bahan pewarna makanan alami yang memiliki kondisi asam menurut Maga, dkk(1994). Pengaplikasian antosianin sebagai pewarna alami bergantung pada jenis asam yang digunakan sebagai pelarut dalam ekstraksi. selain pelarut juga dipengaruhi oleh jenis atau intensitas warna pada daging uwi ungu yang terutama ditentukan oleh varietasnya, seperti ungu tua, ungu kemerahan, ungu kecoklatan, ungu keputihan dan ungu kebiruan. Perbedaan warna ungu tersebut dipengaruhi oleh nisbah antara peoidin dan sianidin sebagai komponen utama antosianin pada uwi ungu (Suda, dkk 2003). Jenis pewarna dari uwi ungu ini dapat menggantikan pewarna buatan seperti Fd&C Red ke-40 (allura red) (Giusti, dkk 2003).
	Minuman berkarbonasi merupakan minuman yang dibuat dengan melarutkan karbondioksida (CO2) ke dalam air minum. Minuman berkarbonasi biasanya mengandung asam sitrat atau tartarat. Minuman berkarbonasi memiliki pH yang cukup rendah yaitu pH 2,9 sampai 3,7. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui efektivitas kerusakan antosianin yang terdapat pada uwi ungu sebagai bahan pewarna alami minuman berkarbonasi yang memiliki pH rendah selama proses penyimpanan pada suhu ruang yaitu 28oC dan suhu dingin 4oC selama 12 hari. Penggunaan antosianin sebagai pewarna alami diharapkan dapat memanfaatkan uwi ungu untuk menggantikan pewarna sintetik yang berpotensi membahayakan tubuh.
Metode Pelaksanaan
Bahan dan Alat Penelitian
	Uwi ungu segar yang didapatkan di Teras Boyolali dengan masa tanam kurang lebih 1 tahun.	Minuman berkarbonasi dibuat sendiri di Laboratorium THP Unuversitas Mercu Buana Yogyakarta. Alat yang digunakan spada penelitian yaitu spektrofotometer (UV vis 1240), pH meter, Lovibontintometer, botol sampel yang telah di sterilisasi dengan suhu 121oC selama 15 menit, serta alat pendukung analisa lainnya.

Ekstraksi Antosianin
	Uwi ungu yang telah dibersihkan dan dipotong dadu dengan ukuran 3x3x3 cm dikukus selama 8 menit dengan suhu 80oC kemudian dihancurkan dan dilarutkan dalam asam tartarat 6%  lalu dimaserasi selama 12 jam dalam refrigerator. Setelah 12 jam disaring dan diambil ekstrak uwi ungu sebagai pewarna alami.

Minuman berkarbonasi
	Menyiapkan air bersih yang telah dididihkan kemudian ditambah gula sebanyak 10%. Larutan air dengan gula didinginkan hingga suhu 40oC lalu ditambahkan sodium bikarbonat sebanyak 0,3% dan ekstrak uwi ungu dengan perbandingan 1:9 yaitu (ekstrak:minuman berkarbonasi). 


Uji Stabilitas 
	Minuman berkarbonasi yang telah diberi pewarna alami di dimasukkan di botol sampel kemudian  disimpan pada suhu ruang 28 oC dan suhu dingin 4 oC selama 12 hari. Pengujian dilakukan setiap 3 hari sekali selama proses penyimpanan tersebut yaitu dari hari ke- 0, 3, 6, 9, dan 12.

Analisis Antosianin
Analisis kadar antosianin mengacu pada Giusti dan Wrostald (2001) dilakukan dengan membandingkan absorbansi sampel pada panjang gelombang 700 nm dan 52o nm pada pH 1 dan pH 4,5.
Rumus A= pH1(abs520-abs700)–pH4,5 (abs520-abs700)
%antosianin = AxBMxFPx1000/(ex1)
BM=448,8, FP=100 kali, e= 29.600

Aktivitas Antioksidan Metode DPPH
aktivitas antioksidan (DPPH) ditentukan dengan mencampur 1 mL ekstrak dengan 3 mL larutan 1 mM DPPH (dalam etanol) dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu kamar serta kondisi gelap (Li dkk., 2007 termodifikasi). Modifikasi dilakukan pada penambahan sampel menjadi 1 ml, kemudian hasil peneraan pada panjang gelombang 517 nm dibandingkan dengan blanko. Blanko dibuat dengan menggantikan sampel dengan aquades dengan volume yang sama. Persentase penangkapan radikal bebas dinyatakan dalam persentase penghambatan radikal bebas DPPH.
%Penghambatan DPPH = 

Analisis Total Fenolik
Kadar total fenolik ditentukan dengan metode Folin-Ciocalteu (Roy, et al., 2009) menggunakan asam galat sebagai standar. Sampel sebanyak 0,10ml kemudian menambah larutan Folin-Ciocalteu 0,25ml, kemudian memvortex dan menambah 0,75 ml NaCo3 20% kemudian memvortex. Menambah aquades sampai volume 5 ml. Setelah itu menginkubasi selama 2 jam pada suhu kamar. Menera dengan menggunakan spektofotometer absprbansi pada λ 760nm. Asam galat digunakan sebagai standar dan kurva kaliberasi dibuat dengan asam galat 31,875 sampai 510 mg/L dengan r= 0,99.
Rumus : Y (rata-rata abs) = K1C+K0
Total fenol =  

Uji Warna
Menyiapkan sampel sebanyak 10 ml, memasukkan sampel ke dalam kurvet Lovibontintometer Model F dan menera panjang gelombang warna sampel tersebut.

Uji pH
Menyiapkan sampel sebanyak 15 ml dalam beaker glass kemudian menera pH dengan menggunakan pH meter.

Hasil dan Pembahasan
	Pengujian kenetika degradasi antosianin pada minuman berkarbonasi dilakukan pada 2 suhu yaitu suhu ruang 28oC, suhu dingin 4 oC dan lama penyimpanan selama 12 hari selang 3 hari berturut-turut dengan perubahan antosianin. Hasil analisa total antosianin pada minuman bersoda dapat dilihat pada Tabel 1.
Tabel 1. Total Antosianin Ekstrak Antosianin Dalam Minuman Bersoda 
	Perlakuan Penyimpanan
	Kadar Antosianin (%)

	Suhu ruang hari 0
	15,9201ab

	Suhu ruang hari 3
	10,9926d

	Suhu ruang hari 6
	7,9602e

	Suhu ruang hari 9
	6,4438ef

	Suhu ruang hari 12
	4,5486f

	Suhu dingin hari 0
	17,0575a

	Suhu dingin hari 3
	15,9203ab

	Suhu dingin hari 6
	14,7831abc

	Suhu dingin hari 9
	13,6459bcd

	Suhu dingin hari 12
	12,5079cd


Keterangan: Notasi sama berarti tiak beda nyata (p≤0,05)

	Dari tabel hasil kadar antosianin diatas menunjukkan bahwa setiap perlakuan dari penyimpanan minuman bersoda yang diberi ekstrak uwi ungu sebagai pewarna alami ini memiliki kadar antosianin yang berbeda-beda pada penyimpanan diberbagai hari dan suhu. Penurunan kadar antosianin yang lebih cenderung menurun drastis ditunjukkan pada penyimpanan minuman bersoda ekstrak uwi ungu yang disimpan di suhu ruang yaitu 28oC, sedangkan kadar antosianin pada penyimpanan suhu dingin yaitu 4 oC cenderung lamban penurunannya. Hal ini dikemukakan oleh Tensiska (2007) bahwa selama proses penyimpanan pada suhu dingin yaitu 4 oC reaksi perubahab kation flavilium menjadi kalkon cenderung lambat, yang mengartikan total antosianin tidak banyak berubah. 
	Hasil dari penelitian diatas menunjukkan bahwa proses penyimpanan yang dilakukan selama selang 12 hari pada suhu dingin tidak ada beda nyata antara hari 0, 3, 6 dan 6, 9, 12. Hal ini dapat disimpulkan bahwa senyawa yang terdapat pada antosianin dapat stabil pada suhu rendah dibandingkan dengan suhu ruang. Kumalaningsih (2006) menyatakan bahwa faktor-faktor yang dapat mempengaruhi stabilitas antosianin adalah oksigen, pH, temperatur, cahaya, ion logam, enzim, dan asam askorbat. Hasil penurunan juga ditunjukkan pada Gambar 1. Kenetika degradasi antosianin pada minuman bersoda selama penyimpanan.
y=-1.1472x + 18,819
R2 = 0,9682

y=-2,7292x + 17,361
R2 = 0,9412

Gambar 1.Kenetika Degradasi Anosianin  Dalam Minuman Bersoda

	Berdasarkan pada gambar diatas dapat diketahui bahwa hasil dari penyimpanan minuman bersoda dengan penambahan pewarna alami diperoleh R2 yang lebih besar mendekati 1 yaitu antara Lama Penyimpanan (sumbu x) dengan Kadar Antosianin (sumbu y). Hasil diatas dapat disimpulkan bahwa kinetika degradasi antosianin pada minuman bersoda yang ditambah dengan ekstrak uwi ungu sebagai pewarna alami menggunakan orde 1 yang memiliki besaran R2 yaitu 0,9412-0,9682. Hasil ini sesuai dengan penelitian Desinta (2014) yang menyatakan bahwa kinetika degradasi antioksidan dengan pengaruh suhu menggunakan orde 1 besaran R2 0,8344 - 0,9913. Faktor yang dapat mempengaruhi hal tersebut yaitu kestabilan dari senyawa yang terkandung dalam bahan terhadap panas.

Tabel 2. Aktivitas Antioksidan Metode DPPH Ekstrak Antosianin Dalam Minuman Bersoda Selama Proses Penyimpanan
	Perlakuan Penyimpanan
	Antioksidan DPPH % RSA

	Suhu ruang hari 0
	60,9475ab

	Suhu ruang hari 3
	51,0725bcd

	Suhu ruang hari 6
	43,4025def

	Suhu ruang hari 9
	34,5325fg

	Suhu ruang hari 12
	28,8175g

	Suhu dingin hari 0
	62,2825a

	Suhu dingin hari 3
	56,6125abc

	Suhu dingin hari 6
	49,7425cde

	Suhu dingin hari 9
	39,6425efg

	Suhu dingin hari 12
	35,1525fg


Keterangan: Notasi sama berarti tiak beda nyata (p≤0,05)

	Penentuan aktivitas antioksidan yang dilakukan pada minuman bersoda dengan ekstrak antosianin menggunakan uji DPPH dengan pelarut etanol. Prinsip dari uji ini adalah adanya donasi atom hidrogen dari substansi yang diujikan kepada radikal bebas DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil) yang ditunjukkan oleh perubahan warna larutan. Radikal bebas DPPH bersifat peka terhadap cahaya, oksigen dan pH, tetapi stabil dalam bentuk radikal sehingga memungkinkan untuk dilakukan pengukuran antioksidan  menurut Molyneux, 2004. Metode DPPH berfungsi untuk mengukur elektron tunggal seperti transfer hidrogen sekaligus juga untuk mengukur aktivitas penghambatan radikal bebas. Senyawa yang aktif sebagai antioksidan mereduksi radikal bebas DPPH menjadi difenil pikril hidrazin.
	Aktivitas antioksidan pada minuman bersoda dengan ekstrak uwi ungu sebagai pewarna alami yang ditunjukkan pada Tabel 2. dapat dilihat bahwa semakin lama proses penyimpanan terhadap sampel tersebut maka aktivitas antioksidan semakin menurun. Proses penyimpanan dengan perbedaan suhu juga mempengaruhi penurunan pada aktivitas antioksidan dalam sampel. Penurunan aktivitas antioksidan pada suhu dingin sebesar 35,1525 cenderung lebih lambat dibandingkan dengan penurunan antioksidan pada suhu ruang yaitu sebesar 28,817. Hasil yang menunjukkan bahwa seiring dengan kenaikan suhu dan lama penyimpanan yang yang dilakukan dalam pengujian, Antioksidan dapat menurun aktivitasnya karena beberapa faktor seperti panas, cahaya, logam peroksida, dan oksigen (Oktaviana, 2010). Dengan demikian, semakin tinggi suhu penyimpanan dan semakin lama penyimpanan sampel, maka aktivitas antioksidan semakin menurun.

Tabel 3. Total Fenolik Ekstrak Antosianin Dalam Bersoda Selama Penyimpanan
	Perlakuan Penyimpanan
	Total Fenol (mg/GAE g)

	Suhu ruang hari 0
	3,0911a

	Suhu ruang hari 3
	2,2775b

	Suhu ruang hari 6
	1,7500c

	Suhu ruang hari 9
	1,3475d

	Suhu ruang hari 12
	1,1750d

	Suhu dingin hari 0
	3,0450a

	Suhu dingin hari 3
	2,3950b

	Suhu dingin hari 6
	1,8400c

	Suhu dingin hari 9
	1,7775c

	Suhu dingin hari 12
	1,4625cd


Keterangan: Notasi sama berarti tiak beda nyata (p≤0,05)

	Fenol mempunyai sifat asam, mudah dioksidasi, mudah menguap, sensitif terhadap cahaya dan oksigen, serta bersifat antiseptik. Kadar fenol akan menurun dengan beberapa perlakuan antara lain perlakuan pencucian, perabusan, dan proses pengolahan lebih lanjut untuk dijadikan produk siap konsumsi (Sundari, 2009). Senyawa polifenol seperti flavonoid dan galat mampu menghambat antioksidan melalui mekanisme penangkapan radikal dengan cara menyambungkan satu elektron kepada elektron yang tidak terpadang dalam radikal bebas sehingga banyak radikal bebas menjadi berkurang (Yuswantina,2009).
	Hasil penentuan kadar fenol dalam minuman bersoda yang diberi pewarna alami berupa ekstrak uwi ungu dapat diketahui bahwa penambahan ekstrak uwi ungu pada minuman bersoda tersebut dapat menambah kandungan fenol dalam minuman meskipun hanya sedikit. Pada proses penyimpanan, kandungan fenol mengalami penurunan. Penurunan yang drastis di sampel tersebut yaitu pada penyimpanan suhu 28oC dari 3,0911 mg/GAE g pada hari ke 0 hingga hari ke 12 sebesar 1,1750 mg/GAE g. Sedangkan pada suhu 4oC total fenol pada bahan juga mengalami penurunan tetapi tidak terlalu banyak dari hari ke 0 yaitu 3,0450 sampai hari ke 12 sebesar 1,4625. Penurunan kadar fenol dalam penyimpanan suhu ruang mengalami penurunan drastis karena dipengaruhi mudahnya senyawa fenol yang dapat teroksidasi oleh oksigen dan cahaya seperti yang di jabarkan oleh Sundari (2009).














Tabel 4. Warna Ektrak Antosianin Dalam Minuman Bersoda Selama  Penyimpanan
	Perlakuan Penyimpanan
	Matching Standards (red)

	Suhu ruang hari 0
	24,6a

	Suhu ruang hari 3
	23,50bc

	Suhu ruang hari 6
	19,825e

	Suhu ruang hari 9
	17,625f

	Suhu ruang hari 12
	15,325g

	Suhu dingin hari 0
	24,55a

	Suhu dingin hari 3
	23,97ab

	Suhu dingin hari 6
	23,25bc

	Suhu dingin hari 9
	23,075c

	Suhu dingin hari 12
	21,925d


Keterangan: Notasi sama berarti tiak beda nyata (p≤0,05)
	Penurunan antosianin juga dapat dilihat dari memudarnya pigmen merah yang terdapat pada minuman bersoda dengan penambahan ekstrak uwi ungu ini, pewarna alami antosianin cenderung tidak stabil selama proses penyimpanan dalam suhu 28oC karena pewarna alami memiliki keterbatasan dibandingkan dengan pewarna sintetis, diantaranya stabilitas pigmen rendah, keseragaman warna kurang baik dan spektrum warna lebih sempit menurut Ginting E. (2011). Hasil dari penyimpanan minuman bersoda pada suhu 4oC pada hari ke 0 sampai hari ke 9 tidak ada beda nyata antara perubahan warna tersebut. Hal ini menunjukkan bahwa sampel yang di simpan dalam suhu dingin mengalami penurunan intensitas warna lebih rendah daripada sampel yang hanya disimpan dalam suhu ruang.
	Marco (2011) menyatakan bahwa pada pH 1-2 antosianin dominan dalam bentuk kation flavilium yang verwarna merah, pada pHh <6 berubah menjadi karbinol dan sebagian menjadi kuinonoidal yang berwarna biru sehingga memiliki warna ungu, dan pada ph >9 kalkon yang berwarna kuning. Selain pH sampel, suhu dapat mempengaruhi kestabilan antosianin, memperlihatkan bahwa dalam penelitian ini kandungan antosianin menunjukkan penurunan seiring dengan peningkatan suhu dan lamanya penyimpanan menurut Brouillard (1982). Semakin lama waktu penyimpana dan semakin tinggi suhu yang digunakan, maka semakin menurun serapan pigmen pada bahan pewarna alami.

Tabel 5. pH Dalam Minuman Bersoda Selama Penyimpanan
	Perlakuan Penyimpanan
	pH Sampel

	Suhu ruang hari 0
	3,31d

	Suhu ruang hari 3
	3,515c

	Suhu ruang hari 6
	3,85b

	Suhu ruang hari 9
	3,98b

	Suhu ruang hari 12
	4,22a

	Suhu dingin hari 0
	3,3cd

	Suhu dingin hari 3
	3,3cd

	Suhu dingin hari 6
	3,75cd

	Suhu dingin hari 9
	3,43cd

	Suhu dingin hari 12
	3,45cd


Keterangan: Notasi sama berarti tiak beda nyata (p≤0,05)

	Pada pengujian kadar pH, tiap sampel dilakukan untuk mengetahui tingkat keasaman sampel. Berdasarkan tabel di atas dapat dilihat bahwa pH paling tinggi adalah sampel yang disimpan dengan perlakuan penyimpanan pada suhu ruang selama waktu penyimpanan selama 12 hari. Dari penelitian Tensiska (2007) yang menyatakan bahwa pada penyimpanan suhu ruang dan suhu refrigerator, ternyata tidak memberikan perbedaan pengaruh terhadap pH minuman ringan, hal ini berarti meskipun struktur penyusun antosianin ini tidak stabil terhadap suhu, tetapi tidak cukup untuk menyebabkan terjadinya perubahan pH secara signifikan selama penyimpanan 20 hari. 
	Dari hasil penelitian diatas menunjukkan bahwa penyimpanan pada suhu ruang yaitu 28oC dapat mempengaruhi kenaikan pH pada sampel, sedangkan pada suhu dingin 4oC kenaikan pH tidak begitu signifikan. Kenaikan pH pada minuman bersoda ini terjadi karena pada pH mendekati 5 antosianin akan mengarah ke tidak berwarna (colorless), hal ini disebabkan oleh pembentukan pseudobasa yang mulai kehilangan warnanya pada rentang pH 4-6 kemudian mengalami tautomerik, keseimbangan antara bentuk keto dan bentuk enol menghasilkan alfa diketon menurut Adlis (2013). Perubahan pH yang terjadi selama proses penyimpanan dengan suhu yang berbeda ini juga dapat di setarakan dengan perubahan warna padasampel selama proses penyimpanan yang menunjukkan bahwa sampel selama penyimpanan memiliki pH yang semakin mendekati netral, maka warna dalam sampel yang mengandung antosianin tersebut semakin memudar.

Kesimpulan
Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa :
1. Nilai total antosianin mengalami penurunan terrendah pada penyimpanan suhu dingin 4oC dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang 28 oC. Pada perhitungan SPSS, penyimpanan suhu dingin tidak ada pengaruh beda nyata terhadap waktu penyimpanan dengan kadar antosianin.
2. Antioksidan DPPH % RSA pada sampel di setiap pengujian selang 3 hari mengalami penurunan yang lebih besar pada penyimpanan suhu ruang 28oC karena Radikal bebas DPPH bersifat peka terhadap cahaya dan oksigen, sehingga dapat memungkinkan kehilangan antioksidan dalam bahan.
3. Total fenolik dalam sampel menunjukkan jumlah yang sedikit yaitu sekitar 3,0911 mg/GAE g dan penurunan total fenol pada sampel di setiap hari selama penyimpanan brpengaruh yang cukup berbeda nyata pada perhitungan dengan SPSS metode ANNOVA.
4. Perubahan warna selama penyimpanan pada suhu ruang 28 oC merupakan hasil yang lebih signifikan dibandingkan dengan suhu dingin. Pengaruh suhu dan lama penyimpanan dapat memudarkan pigmen warna merah pada sampel.
5. pH pada sampel selama proses penyimpanan mengalami kenaikan yang lebih tinggi pada suhu ruang pada hari ke 12 sebesar 4,22 dibandingkan dengan suhu dingin 3,45. Kenaikan pH pada suhu dingin memiliki nilai yang tidak berbeda nyata dari hasil SPSS metode ANOVA.
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