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INTISARI 

 

 

Seiring dengan berkembangnya industri pangan penggunaan bahan pewarna 
pada makanan semakin bervariasi. Salah satu bahan yang berpotensi untuk 
dijadikan sebagai pewarna alami adalah buah kecombrang. Buah kecombrang 
mengandung pigmen antosianin yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami 
yang dapat diekstrak menggunakan metode maserasi. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi asam sitrat terhadap karakteristik ekstrak 
buah kecombrang dan stabilitas warnanya. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yang terdiri dari dua tahap penelitian. 
Tahap I merupakan ekstraksi antosianin menggunakan pelarut asam sitrat pada 
berbagai konsentrasi (2%, 4%, 6%, 8%, 10%). Tahap II merupakan pengujian 
stabilitas warna dengan pengaruh suhu, lama pemanasan dan pH, serta analisa 
FTIR untuk mengetahui gugus fungsi antosianin dalam ekstrak buah kecombrang. 
Data dianalisa  menggunakan ANOVA dan uji DMRT pada taraf 5%. Hasil 
penelitian menunjukkan buah kecombrang mengandung senyawa flavonoid, 
saponin, tanin dan alkaloid. Hasil ekstraksi menggunakan asam sitrat konsentrasi 
10% menghasilkan ekstrak terbaik dengan pH 1,30, rendemen 72,17%, total 
antosianin 37,91 mg/L,  L 24,47, a* 2,17, dan b* 4,87. Stabilitas warna ekstrak 
buah kecombrang diperoleh pada suhu 30°C – 50°C, lama pemanasan 15 – 30 
menit, dan pH 1 – 5. Ekstrak buah kecombrang mengandung antosianin yang 
ditandai dengan adanya gugus fungsi O-H, C=C, C=O, C-O, C-N, dan C-H. 
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