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INTISARI 

 

Buah angkung (Basella rubra L.) menggandung senyawa antosianin yang 
berpotensi sebagai pewarna alami tinggi antioksidan. Pemisahan senyawa dilakukan 
dengan proses ekstraksi menggunakan Microwave Assisted Extraction (MAE). Metode 
ini dilakukan dengan waktu yang singkat, rendah pelarut dan sesuai untuk konstituen 
termolabil, sehingga proses lebih efisien dan efektif. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh daya microwave dan waktu ekstraksi terhadap ekstrak 
antosianin buah angkung yang dihasilkan serta mengetahui kestabilan ekstrak pada 
berbagai pH asam dan suhu pemanasan. Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap pola faktorial dua faktor. Faktor I daya microwave 300, 450 dan 600 
Watt. Faktor II waktu ekstraksi 1, 2 dan 3 menit.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
perlakuan terbaik adalah daya microwave 450W dengan waktu ekstraksi 3 menit 
menghasilkan ekstrak antosianin dengan kriteria rendemen 1,99%, kadar fenol 41,14 
mgGAE/g, kadar antosianin 1,86 mg/g, IC50 66,81 ppm, tingkat kecerahan (L) 16,30, 
tingkat kemerahan (a*) 54,51, tingkat kekuningan (b*) 0,08. Berdasarkan hasil 
perlakuan terbaik tersebut dilakukan uji stabilitas warna ekstrak antosianin buah 
angkung yang menunjukkan bahwa peningkatan pH mengakibatkan nilai absorbansi 
ekstrak menurun dan semakin tinggi suhu pemanasan menyebabkan stabilitas ekstrak 
kurang optimum. Hasil analisa FTIR dinyatakan bahwa ekstrak buah angkung 
mengandung gugus ‒OH, C‒H, C=C, C‒O, C‒O‒C dan gugus C‒H aromatik. 
 
Kata kunci : antosianin, buah angkung, MAE, stabilitas warna. 
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ABSTRACT 

Angkung fruit (Basella rubra L.) contains anthocyanin compounds which potentially 

have natural dye that has high antioxidants. Compound separation is carried out by an 

extraction process using Microwave Assisted Extraction (MAE). This method is carried 

out in a short time, low solvents and suitable for thermolabile constituents, so the 

process is more efficient and effective. This research aims to determine the effect of 

microwave power and extraction time on the angkung fruit anthocyanin extract 

produced and to determine the stability of the extract at various acid pH and heating 

temperatures. This research used a completely randomized design with a factorial 

pattern that has two factors. First factor is microwave power 300, 450 and 600 Watt. 

Second factor is extraction time 1, 2 and 3 minutes. The research results showed that 

the best treatment was 450W microwave power with an extraction time of 3 minutes to 

produce anthocyanin extract with yield criteria of 1.99%, phenol content of 41.14 

mgGAE/g, anthocyanin content of 1.86 mg/g, IC50 66.81 ppm, brightness level (L) 

16.30, redness level (a*) 54.51, yellowness level (b*) 0.08. Based on the results of the 

best treatment, a color stability test for anthocyanin extract of angkung fruit was carried 

out was showed that the increase of pH caused extract absorbance decreased and the 

higher temperature caused extract stability less optimum. The results of FTIR analysis 

stated that angkung fruit extract contains ‒OH, C‒H, C=C, C‒O, C‒O‒C groups and 

aromatic C‒H groups. 

Keyword : anthocyanin, angkung fruit, MAE, color stability 
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