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ABSTRAK 

 

Antosianin merupakan pigmen alami dari tanaman yang umumnya memiliki warna ungu, biru, kehitaman 

hingga merah. Antosianin merupakan golongan flavonoid larut air dan memiliki bentuk glikosida dari antosianidin 

yang terdiri dari dua cincin aromatik yang dipisahkan oleh cincin heterosiklik. Pada industri pangan, antosianin 

banyak dimanfaatkan sebagai pewarna makanan. Ekstraksi antosianin dapat dilakukan dengan berbagai cara, salah 

satunya menggunakan bantuan ultrasonik. Ekstraksi berbantu ultrasonik memiliki keunggulan proses yang cepat, 

murah, operasi yang sederhana, dan pengulangan yang bagus. Ekstraksi berbantu ultrasonik menggunakan energi 

kavitasi yang dapat mengambil antosianin keluar dari sel. Ekstrak yang dihasilkan dari ultrasonik ini disebut 

sebagai ekstrak kasar yang dapat dimurnikan untuk meningkatkan kemurnian dan konserntrasinya. Purifikasi dapat 

dilakukan dengan berbagai metode salah satunya menggunakan kolom kromatografi sephadex-100 dengan hasil 

kemurnian yang tinggi dan persiapan yang sederhana.  
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PENDAHULUAN 

 

Antosianin merupakan pigmen ungu, 

biru, kehitaman hingga merah yang ditemukan 

dalam tumbuhan. Warna antosianin dapat 

berubah tergantung kondisinya. Pada kondisi 

asam, antosianin akan memberikan warna merah 

dan pada kondisi basa akan memberikan warna 

biru hingga kehijauan [1]–[3]. Warna yang 

muncul pada berbagai pH tergantung pada 

sumber dan jenis antosianin yang terdapat di 

dalam tanaman [4]. Antosianin dapat diperoleh 

dari bunga, buah, daun, umbi dan berbagai 

bagian dari tumbuhan yang memiliki warna 

merah, ungu dan biru [1]. 

Antosianin banyak diaplikasikan di 

industri pangan sebagai pewarna makanan, 

antioksidan dan sifat fungsional lainnya. 

Sebagai pewarna makanan alami, antosianin 

banyak diekstrak dari bunga, daun, kulit buah, 

dan umbi. Di samping manfaatnya sebagai 

pewarna alami, antosianin juga memiliki khasiat 

sebagai antidiabetes, antioksidan, antimikrobia 

dan sifat fungsional bagi kesehatan tubuh[5], 

[6]. 

 

Antosianin 

Antosianin merupakan pigmen bagian 

dari flavonoid yang larut dalam air dan memiliki 

struktur seperti Gambar 1. Antosianin memiliki 

bentuk glikosida yang terdiri dari dua cincin 

aromatik yang dipisahkan oleh cincin 

heterosiklik. Antosianin banyak ditemukan 

dalam akar, batang, daun dan bunga yang 

berwarna merah hingga ungu. Antosianin dapat 

membentuk warna merah, oren, ungu dan biru 

[7]. Antosianin merupakan turunan flavonol dan 

memiliki struktur dasar ion flavilyum. Ion 

flavylium dari antosianin memiliki rumus dasar 

C15H11O+
 dan memiliki berat molekul 207.24724 

g/mol [1]. Antosianin merupakan salah satu 

subkelas fitokimia fenolik. Antosianin 

berbentuk glikosida sedangkan antosianidin 

dikenal sebagai aglikon. Antosianidin 

dikelompokkan menjadi 3-hidroksiantosianidin, 

3-deoksiantosianidin, dan antosiadinin O-

metilasi, sedangkan antosianin berbentuk 

glikosida antosianidin dan antosianin terasilasi. 

Jenis antosianidin yang paling umum adalah 
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sianidin, delphinidin, pelargonidin, peonidin, 

petunidin, dan malvidin [1]. 

Di alam, sianidin merupakan pigmen 

berwarna ungu kemerahan (magenta) dan 

terdapat pada buah beri, sayuran merah, ubi 

merah dan jagung ungu [8], [9]. Delphinidin 

memiliki pigmen biru kemerahan atau ungu 

pada tanaman. Delpinidin ditemukan dalam 

kulit buah rambutan [10]. Sementara 

pelargonidin jika dialam memberikan warna 

merah serta beberapa memberikan warna oranye 

di bunga [11], [12]. Antosianidin termetilasi 

seperti peonidin memiliki warna magenta [11]. 

Peonidin banyak ditemukan pada buah beri, 

anggur, dan anggur merah. Malvidin adalah 

antosianidin termetilasi yang memberikan 

warnanya tampak ungu, dan banyak terdapat 

bunga berwarna biru [13]. Malvidin juga 

merupakan pigmen merah utama dalam anggur 

merah [14]. Petunidin juga merupakan 

antosianidin termetilas yang memberikan 

pigmen merah tua atau ungu yang larut dalam air 

[11]. 

 
Gambar 1. Struktur Antosianin  

 

Antosianin Sebagai Pewarna Makanan 

Antosianin sebagai pewarna alami pada 

makanan dan minuman dapat meningkatkan 

nilai tambah produk dan akan menarik 

konsumen. Warna yang menarik dari antosianin 

merupakan hasil ekstraksi dari berbagai metode 

yang sudah diteliti sebelumnya mulai dari 

ekstraksi konvensional maserasi, berbantu 

panas, berbantu ultrasonik serta berbantu pelarut 

yang dipercepat [3], [15], [16]. Pigmen ini 

memiliki tingkat toksisitas yang rendah bahkan 

dilaporkan tidak memiliki sifat toksik [1]. 

Antosianin aman dikonsumsi bahkan memiliki 

manfaat bagi kesehatan karena sifat 

fungsionalnya yang mampu berperan sebagai 

antioksidan, antidiabetes, antimikrobia, dan 

mencegah penyakit jantung [1] 

Antosianin sebagai pewarna makanan 

alami dapat memberikan warna merah, ungu, 

kuning, biru maupun hijau tergantung pada 

kesetabilannya. Kesetabilan antosianin 

dipengaruhi oleh tipe pigmen antosianin, 

kopigmen, cahaya, suhu, pH, ion logam, enzim, 

oksigen dan antioksidan [17]. Kesetabilan 

antosianin juga ditentukan oleh struktur cincin B 

antosianidin dan keberadaan gugus metoksil dan 

hidroksil. 

Warna antosianin tergantung pada pH 

larutan. Hal ini disebabkan struktur molekul 

antosianin mempunyai sifat ionik. Dalam 

keadaan asam, sebagian antosianin tampak 

berwarna merah, pada pH netral antosianin 

memberikan warna ungu, sedangkan pada pH 

yang cenderung basa akan memberikan warna 

biru. Pigmen antosianin yang berwarna merah 

sebagian besar berupa kation flavylium [11]. 

Antosianin lebih stabil pada pH larutan yang 

lebih rendah karena kation flavylium yang 

terbentuk memungkinkan antosianin sangat 

larut dalam air. Penurunan konsentrasi air 

meningkatkan laju deprotonasi kation flavylium, 

sehingga menurunkan stabilitas warna [1]. 

 

Ekstraksi Antosianin dengan Bantuan 

Ultrasonik 

Ekstraksi antosianin dapat dilakukan 

dengan berbagai cara salah satunya dengan 

bantuan ultrasonik. Ekstraksi ultrasonik 

memiliki kelebihan proses yang cepat, murah, 

operasi yang sederhana, dan pengulangan yang 

bagus [18]. Ekstraksi berbantu ultrasonik 

memanfaatkan acoustic cavitation untuk 

menggerakan molekul pelarut dan sampel 

sehingga dinding sel pecah dan antosianin dapat 

terekstrak [18], [19]. Dalam melakukan 

ekstraksi berbantu ultrasonik perlu 

memperhatikan beberapa hal seperti kekuatan 

ultrasonil, suhu ekstraksi, rasio padat-cair dan 

waktu ekstraksi untuk memperoleh ekstrak yang 

optimum tanpa merusak antosianinya [1]. 

Ultrasonik juga dapat menyebabkan efek 

mekanis untuk pelepasan bahan intraseluler dan 

desorpsi senyawa dari permukaan sehingga  



tingkat ekstraksinya lebih tinggi. 

Penggunaan kisaran suhu yang lebih luas 

memberikan peningkatan terbentuknya 

gelembung kavitasi sehingga efisiensi ekstraksi 

naik(Aliaño-González et al., 2020). Beberapa 

kondisi ekstraksi dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Purifikasi Antosianin dengan Sephadex  

Proses pemurnian atau purifikasi 

antosianin diperlukan jika menginginkan 

antosianin dengan kemurnian yang tinggi. 

Terdapat berbagai cara untuk memurnikan 

antosianin salah satunya menggunakan 

sephadex. Purifikasi menggunakan sephadex 

dapat menghasilkan antosianin dengan 

kemurnian yang tinggi dan prosesnya sederhana  

Sephadex merupakan jenis resin yang 

dapat digunakan untuk pemisahan molekul dan 

termasuk dalam pemisahan kolom kromatografi 

gel. Sephadex terbuat dari dekstran berikatan 

silang. Proses pemisahan menggunakan kolom 

Sephadex LH-20 menggunakan prinsip 

pemisahan berat molekul. Molekul yang 

memiliki berat kecil akan terabsoropsi ke dalam 

pori-pori, sementara yang lebih besar akan 

terelusi keluar [20]. Penggunaan sephadex 

sebagai bahan untuk purifikasi antosianin 

menghasilkan kemurnian kisaran 59-90% 

tergantung bahan yang akan dimurnikan (Tabel 

2). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KESIMPULAN 

 

Antosianin dapat diekstrak dari berbagai 

sumber tanaman yang memiliki warna merah, 

ungu hingga biru. Antosianin dapat digunakan 

sebagai pewarna makanan yang aman dan 

memiliki manfaat fungsional. Proses ekstraksi 

antosianin dapat dilakukan menggunakan 

ultrasonik dan dapat dipurifikasi menggunakan 

sephadex yang menghasilkan kemurnian hingga 

90%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Tabel 1. Kondisi ekstraksi antosianin dari berbagai sumber   

 

Tabel 2. Purifikasi antosianin dengan sephadex dari 

berbagai bahan 

No Sumber 

antosianin 

Purifikasi Hasil 

1 Blackberry 

Meksiko[24] 

Sephadex 

LH-20 

dan resin 

Amberlite 

XAD-7 

361.3-494.9 

mg/g 

ekuivalent 

dengan 

sianidin 3-O-

glukosida 

2 Blueberry 

[25] 

Sephadex 

LH-20 

dan resin 

berpori 

mikro 

Kemurnian 

antosianin 

mencapai 

90,96% 

3 Dioscorea 

alata L[26] 

Sephadex 

LH-20 

Kemurnian 

antosianin 

mencapai 

81,08% 

4 Kulit 

leci[27] 

Sephadex 

LH-20 

dan resin 

Amberlite 

XAD-7 

Kemurnian 
antosianin 
mencapai 
94.3% 

5 Bluberry[28] Sephadex 

LH-20 

dan resin 

Amberlite 

XAD-7 

Kemurnian 

antosianin 

mencapai 59-

68% 
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