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INTISARI

Bunga telang merupakan salah satu sumber pigmen alami yang banyak dimanfaatkan
oleh masyarakat sebagai pangan fungsional karena tingginya komponen fitokimia
khususnya antosianin. Metode ekstraksi konvensional seperti maserasi kurang
optimal dalam mengekstraksi komponen fitokimia, karena waktu yang panjang dan
memerlukan energi panas yang berlebihan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan
mengoptimalkan ekstraksi menggunakan Microwave Assisted Extraction (MAE)
dengan pelarut aquades-asam tartrat 0,75% untuk menstabilkan antosianin.
Tujuannya adalah menentukan kondisi MAE terbaik untuk mengekstrak komponen
fitokimia seperti rendemen, antosianin, fenol, flavonoid, dan aktivitas antioksidan
(IC50). Selain itu, penelitian ini menguji stabilitas ekstrak pada berbagai pH dan suhu,
serta menganalisis perubahan mikrostruktur pigmen sebelum dan sesudah ekstraksi
MAE dan maserasi panas. Response Surface Methodology Box Behnken Design
(RSM-BBD) digunakan untuk optimasi, dengan variabel rasio pelarut, waktu, dan
daya. Penelitian ini juga menggunakan ekstraksi konvensional metode maserasi
panas sebagai pembanding. Hasil verifikasi RSM diperoleh kondisi optimal dengan
rasio pelarut 1:15 (g/mL), waktu 9 menit, dan daya 360 watt, menghasilkan rendemen
54,10%, antosianin 40,07 mg/L, fenol 378,618 mgGAE/qg, flavonoid 66,81 mgQE/qg,
dan IC50 11,491 ppm. Stabilitas pigmen terbukti lebih stabil pada pH 1-5 dan suhu
40-60°C, namun menurun pada pH =5 dan suhu 280°C. Analisis SEM menunjukkan
deformasi struktural yang lebih signifikan pada ekstrak MAE dibandingkan maserasi
panas, dengan retakan dan permukaan kasar.

Kata Kunci: Pigmen Bunga Telang, Microwave Assisted Extraction (MAE), RSM
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