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ABSTRACT 

 
The phytochemical compounds and pigments of Basella alba and Basella rubra fruits have 
been investigated. The extract of mature basella fruits is facile by pressing technique. The 
extract was analyzed for the total phenolics, flavonoids, anthocyanins, and betalains by 
spectrophotometer methods. Total phenolic, flavonoid and anthocyanin in Basella 
rubra extract were Basella alba with values of 62,23 (mg/g GA); 46,78 (mg/g QE) and 0,62 
mg/g respectively. Betalain concentration in booth extract was not significantly different at 1,03 
mg/g. Antioxidant activity in both fruit juices has an IC50 value of 51,62 mg/mL. 
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PENDAHULUAN 

 Pewarna makanan sering ditambahkan dalam makanan untuk memberikan efek warna 

yang menarik sehingga konsumen lebih tertarik untuk mengkonsumsinya. Pada umumnya 

pewarna pada bahan makanan dibedakan atas dua jenis pewarna yaitu pewarna alami dan 

pewarna sintetis. pewarna alami berasal dari bahan alami antara lain tanaman, hewan maupun 

mineral. Namun keterbatasan kuantitas dan warna yang dihasilkan menjadikan pewarna alami 

ini tidak bisa diaplikasikan dalam semua jenis makanan. Kehadiran pewarna sintetik sangat 

membantu pada produsen makanan untuk menghasilkan produk dengan warna-warna yang 

menarik yang tidak bisa dihasilkan oleh pewarna alami. Namun dalam beberapa kasus sering 

ditemui penyalahgunaan pewarna sintetis ini dalam produk makan yang akan berdampak pada 

kesehatan konsumen (Lestario, 2018). 

 Bahaya penambahan zat warna sintetis pada makanan diantaranya dapat menimbulkan 

kanker dan mempengaruhi sistem pencernaan pada manusia (Kobylewski &Jacobson, 2012). 

Menurut aturan BPOM terdapat zat warna sintetis yang dapat digunakan secara aman pada 

makanan. Zat warna yang aman sering kali berharga tinggi dan warna yang ditimbulkan kurang 

menarik sehingga di lapangan sering ditemui penggunaan zat warna tekstil yang berbahaya bila 

dikonsumsi manusia (BPOM, 2019). Laporan yang dikeluarkan oleh Office of Environmental 

Health Hazard Assessment California mnyebutkan bahwa terdapat indikasi kuat hubungan 
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antara konsumsi zat warna terhadap efek kerugian kesehatan seperti timbulnya alergi khususnya 

pada anak anak (OEHHA, 2020).  

 Pewarna alami yang terdapat pada tanaman dapat digunakan sebagai alternatif zat warna 

makanan. Pewarna alami telah digunakan sejak zaman nenek moyang namun keterbatasan 

warna dan hasilnya masih sangat terbatas. Alasan kepraktisan juga sering menjadi persoalan 

bagi masyarakat untuk menggunakan zat warna alami sebagai pewarna makanan. Selain dapat 

memberikan warna pada makanan, zat warna alami juga memberikan efek  positif lain dalam 

tubuh yang dapat berperan sebagai penangkal radikal bebas dalam tubuh (Attokaran, 2017) 

 Salah satu bahan yang berpotensi sebagai bahan pewarna alami adalah buah angkung 

(Basella alba). Terdapat dua jenis spesies tanaman angkung yang tumbuh dan mudah dijumpai 

di beberapa daerah di Indonesia dan banyak ditanam sebagai tanaman hias, angkung berbatang 

merah dengan nama ilmiah (Basella rubra) dan berbatang hijau (Basella alba) (Chaurasiya et 

al., 2021). Angkung yang berwarna ungu dapat memberikan hasil warna merah-ungu pada 

makanan. Potensi buah angkung sebagai zat warna didukung dengan mudahnya tanaman ini 

tumbuh di iklim indonesia dan masa panen sepanjang tahun yang menjanjikan stok yang selalu 

tersedia (Puspita & Samalukang, 2017).  Selain warnanya yang menarik dalam buah angkung 

juga terdapat berbagai jenis senyawa fenolik, flavonoid dan betalain yang memiliki sifat 

antioksidan (Kumar et al., 2020).  Peneliti mencoba untuk mempelajari komposisi zat warna 

dan sifat antioksidan nya. Penelitian ini diharapkan dapat sebagai sumber acuan dalam 

pemanfaatan buah angkung sebagai zat warna fungsional. 

 

METODE PENELITIAN 

Sample Buah Angkung  

 Buah angkung diperoleh di daerah Banguntapan, Bantul, Indonesia. Buah yang 

dikumpulkan merupakan buah yang telah berusia tua, ditandai dengan warnanya yang gelap 

dan diambil sebanyak 4-8 biji dari pangkal tangkai buah. Buah yang telah diperoleh dilakukan 

pencucian dan segera dilakukan proses ekstraksi.  

Prosedur Ekstraksi 

 Ekstraksi sari buah angkung dilakukan dengan cara memeras buah yang telah dipanen 

dengan menggunakan alat press sehingga didapatkan sari buah segar. Sari buah segar yang 

diperoleh disimpan dalam suhu -18 °C. Untuk kemudian dilakukan analisis total fenolik, 

flavonoid, antosianin, betalain dan aktifitas anti oksidan.  
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Analisis Kadar Fenolik Total 

 Metode analisis total fenol mengacu pada penelitian yang telah dilakukan sebelumnya 

(Avif & Yaqhsa, 2021) dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 100 mg sari buah angkung 

dilarutkan dengan aquades dalam labu ukur 10 mL. Ambil 0,5 mL larutan ekstrak kemudian 

tambahkan 1,5 mL reagen Folin-Ciocalteu 10%, diamkan selama 3 menit. Tambahkan 1,5 mL 

larutan natrium karbonat 7,5 % dan 1,5 mL aquades. Gojlok dan lakukan inkubasi selama 30 

menit pada suhu ruang. Ukur absorbansi pada panjang gelombang 750 nm dengan. Pengukuran 

direplikasi sebanyak tiga kali. Kadar fenolik total dinyatakan sebagai massa ekivalen asam galat 

(mgGA/g) 

Analisis Kadar Flavonoid 

 Analisis kadar flavonoid mengacu pada penelitian sebelumnya (Avif & Yaqhsa, 2021) 

dengan beberapa modifikasi. Sebanyak 100 mg sari buah angkung dilarutkan dengan aquades 

dalam labu ukur 10 mL. Ambil 0,5 mL larutan ekstrak kemudian tambahkan 1,5 mL ethanol, 

0,1 mL alumunium klorida 10% , 0,1 mL kalium asetat 1 M, dan tambahkan aquades 2,8 mL. 

Lakukan pengojlokan dan inkubasi selama 40 menit pada suhu ruang. Ukur absorbansi pada 

panjang gelombang 450 nm dan lakukan replikasi sebanyak tiga kali. Kadar flavonoid 

dinyatakan sebagai massa ekivalen quercetin (mgQE/g)  

Analisis Kadar Antosianin 

 Metode analisis antosianin dalam sari buah mengacu pada metode yang dilakukan oleh 

(Brito et al., 2014). Sebanyak 2 ml ekstrak dilarutkan dalam 20 mL metanol, kemudian 

ditambahkan asam sitrat 1% hingga warna larutan hilang. Larutan tersebut dibagi menjadi dua 

bagian yang sama. Bagian pertama ditambahkan buffer kalium klorida 0,025 M (pH 1,0), dan 

bagian lainnya dicampur dengan buffer natrium asetat 0,4 M (pH 4,5). Dilakukan inkubasi pada 

suhu ruang selama 1 jam dan terhindar dari sinar matahari. Kedua larutan disaring dan 

dilakukan pengukuran menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 520 dan 700 

nm, sebagai blangko digunakan aquabides.  Absorbansi sampel dihitung menggunakan 

Persamaan (1) dan konsentrasi pigmen antosianin, yang dinyatakan sebagai ekuivalen sianidin-

3-glukosida, dihitung menggunakan Persamaan (2).  

𝐴 = (𝐴!"#$% − 𝐴&##$%)'(	*,# − (𝐴!"#$% − 𝐴&##$%)'(	,,!	 (1) 

𝐴𝑛𝑡ℎ𝑜𝑐𝑦𝑎𝑛𝑖𝑛𝑒	(𝑚𝑔/𝐿) = 	
𝐴 ×𝑀𝑊 ×𝐷𝐹 × 1000

𝜀 × 1 	 (2) 

 MW adalah berat molekul untuk sianidin-3-glukosida (449,2 g mol-1); DF adalah faktor 

pengenceran; 1000 = faktor untuk konversi dari g ke mg 1 = panjang lintasan dalam cm; ε = 

26.900 absorbsivitas molar, dalam L mol-1cm-1, untuk sianidin-3-glukosida. 
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Analisis Kadar Betalain 

 Analisis kadar betalain pada sari buah angkung dilakukan menurut metode (Sumaya-

Martínez et al., 2011). Larutan ekstrak disaring melalui kertas saring Whatman No.1 

(Whatman, German) dengan menggunakan corong Buchner yang dipasang pada pompa vakum. 

Sebanyak 0,1 mL ekstrak diencerkan dengan 4,9 mL buffer McIlvaine (pH 6,5) hingga tercapai 

nilai serapan maksimum 0,8 < A < 1,2. Buffer McIlvaine dibuat dari 0,1M asam sitrat (30mL) 

dan 0,2M natrium fosfat dibasic (70mL). Buffer McIlvaine digunakan sebagai blanko. 

Kandungan betacyanin (Bc) dinyatakan dalam persamaan (3): 

𝐵𝑐	(𝑚𝑔/𝐿) = 	
𝐴 × 𝐷𝐹 ×𝑀𝑊 × 1000

𝜀 × 𝑙
	 (3) 

A: nilai absorbansi pada max (537 nm) dikoreksi dengan penyerapan pada 600 nm (koreksi 

untuk mengeliminasi absorbansi pengotor); DF: faktor pengenceran; MW: berat molekul 

betalain (550 g/mol); : absorbtifitas molar betalain (60.000 L mol-1cm-1); dan l: panjang lintasan 

kuvet (1 cm) 

Uji Antioksidan DPPH 

 Kapasitas antioksidan dari ekstrak diperiksa dengan uji pembersihan radikal DPPH 

seperti yang dijelaskan oleh (Maesaroh dkk., 2018). Kemampuan ekstrak untuk menyediakan 

atom hidrogen ditentukan dengan menghilangkan warna larutan metanol 2,2-difenil-1-

pikrilhidrazil (DPPH). Disiapkan larutan DPPH 0,1 mM DPPH dalam metanol kemudian 2,4 

mL larutan tersebut dicampur dengan 1,6 mL ekstrak dalam metanol pada berbagai konsentrasi 

(20-100 mg/mL). Campuran dihomogenkan dan dibiarkan dalam tempat gelap pada suhu kamar 

selama 30 menit. Absorbansi larutan diukur pada 517 nm menggunakan spektrofotometer. 

Persentase aktivitas inhibisi radikal bebeas DPPH dihitung dengan persamaan (4) : 

%	𝐷𝑃𝑃𝐻	𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖	𝑟𝑎𝑑𝑖𝑘𝑎𝑙	𝑏𝑒𝑏𝑎𝑠	 = 	
(𝐴# −	𝐴*)
𝐴# × 100

	 (4) 

A0 adalah absorbansi kontrol, dan A1 adalah absorbansi ekstrak. Kemudian % inhibisi diplot 

terhadap konsentrasi, dan dari grafik, IC50 dapat dihitung. 

Analisis Statistik 

 Data dilakukan analisis ANOVA satu arah dilanjutkan dengan Uji Duncan 

menggunakan SPSS 17 (SPSS Inc., Chicago, IL, USA) untuk mengetahui perbedaan yang 

signifikan. Perbedaan dianggap signifikan pada p 0,05. Semua percobaan dilakukan dalam 

rangkap tiga (n=3) dan dinyatakan sebagai mean ± SD. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 

 Untuk menentukan kandungan total fenolik dalam sari buah angkung digunakan metode 

Folin-Ciocalteu. Sebagai standar digunakan asam galat yang telah diketahui konsentrasinya 

dengan tepat, sehingga total fenolik dalam sari buah angkung setara dengan asam galat (GAE). 

Jumlah total fenolik dalam sari buah angkung ditunjukkan oleh Tabel 1. Kadar total fenolik 

dalam sari buah angkung merah (62,23 mg/g QE)  lebih tinggi dibandingkan dengan kadar sari 

buah angkung hijau (38,72 mg/g QE).  

 Kebanyakan senyawa fenolik sangat reaktif, oleh karena itu tidak stabil, dan dapat 

terdegradasi menjadi berbagai macam produk. Studi epidemiologi menunjukkan hubungan 

langsung antara konsumsi buah dan pencegahan penyakit seperti kanker dan yang terkait 

dengan peradangan dan stres oksidatif (Lee et al., 2018). Senyawa fenolik monomer dapat 

berpolimerisasi membentuk senyawa fenolik yang lebih kompleks. Termasuk flavonoid, tanin, 

dan lignin. Fenolik kompleks memiliki berbagai aktivitas sebagai antioksidan dan karakteristik 

fungsional seperti pewarna alami (Kafkas et al., 2018).  

Table 1. Kadar total fenolik, flavonoid, antosianin dan betalain pada sari buah angkung 

 
Total Fenolik 
(mg/g) GA) 

Flavonoid 
(mg/g QE) 

Antosianin 
(mg/g) 

Betalain 
(mg/g) 

DPPH IC50 

(mg/mL) 
B. rubra 62,23±0,34a 46,78±0,67 a 0,62±0,08 a 1,03±0,09a 51,62 
B. alba 38,72±0,45b 32,96±0,22 b 0,51±0,02 b 0,84±0,12a 56,87 

*Nilai rata-rata dengan huruf yang berbeda memiliki perbedaan nyata (p<0,05) dalam seriap kolom 

 Flavonoid (C6C3C6) adalah senyawa fenolik kompleks yang dapat diklasifikasikan 

menjadi enam subkelas yang meliputi flavonol (anggur, teh, dan anggur merah), flavanon 

(jeruk), flavon (spesies berdaun hijau), isoflavon (kedelai), antosianin (biru, merah, dan beri 

ungu), dan flavanol (teh dan kakao) dan hadir terutama sebagai bentuk turunan glikosilasi, 

esterifikasi, dan polimerisasi dalam buah-buahan (Blumberg, 2003).   

 Kandungan flavonoid dalam sari buah angkung dapat diamati pada Tabel 1. Kadar 

Flavonoid pada sari buah angkung merah lebih tinggi (46,78 mg/g QE) dibandingkan dengan 

angkung hijau (32,96 mg/g QE). Pada penelitian ini kadar sebagai standar digunakan senyawa 

Quercetin yang merupakan jenis Flavonol.    

 Flavonol berperan penting sebagai antioksidan; misalnya, mereka melindungi asam 

askorbat dari oksidasi dalam jus dan yang dapat menyebabkan perubahan warna jus. Meskipun 

flavonoid berlimpah dalam buah-buahan, dan buah-buahan atau minuman dapat menjadi 

sumber flavonoid makanan yang signifikan, kadarnya akan bervariasi tergantung pada varietas, 

kondisi lingkungan, tanah, dan faktor iklim (Shen et al., 2022).  
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 Antosianin adalah pigmen berwarna yang larut dalam air yang merupakan turunan dari 

senyawa fenolik. Antosianin memberikan efek berupa warna cemerlang dari berbagai bagian 

tanaman termasuk bunga dan daun dan terutama buah-buahan yang memiliki warna merah, 

biru, ungu. Warnanya yang dihasilkan berbeda-beda tergantung pada derajat metilasi dan pH 

(Ongkowijoyo et al., 2018). Pada penelitian ini diketahui kadar antosianin pada sari buah 

angkung merah sebesar 0,62 mg/g dan angkung hijau sebesar 0,51 mg/g. Kandungan atosianin 

pada angkung berpotensi digunakan sebagai pewarna makanan. Antosianin sebagai pewarna 

makanan akan baik bila diapikasikan pada makanan dingin seperti es krim atau puding karena 

warna dari antosianin akan lebih stabil pada suhu rendah (Yang et al., 2021). Antosianin lebih 

stabil terhadap perubahan temperatur dibandingkan dengan pewarna sintesis E131 Patent Blue 

(Perez et al., 2022).  

 Di antara pigmen antosianin, sianidin-3-glukosida adalah antosianin utama yang 

ditemukan di sebagian besar tanaman. Selain digunakan sebagai pewarna makanan, senyawa 

antosianin bermanfaat sebagai bahan nutraceutical, karena memberikan banyak manfaat 

kesehatan (Khoo et al., 2017). Potensi biologis dan farmakologis dari senyawa antosianin dan 

menunjukkan bahwa antosianin memiliki fungsi untuk melawan stres oksidatif, sebagai zat 

antimikroba, dan melawan timbulnya dan perkembangan berbagai penyakit tidak menular 

seperti seperti neurodegeneratif, kardiovaskular, penyakit metabolik dan kanker (Mattioli et al., 

2020). 

 Betalain merupakan komponen pigmen utama pada tanaman, pigmen ini diproduksi di 

kelopak bunga, akar, batang, daun, dan buah. Betalain memiliki hidrofilisitas tinggi karena pada 

strukturnya terdapat gugus hidroksil (–OH), gugus ini menyebabkan adanya polarisasi dan 

mengakibatkan pembentukan ikatan hidrogen (Calva et al., 2022). Terdapat dua senyawa utama 

turunan dari betalain yaitu betasianin berwarna ungu-merah dan betaxantin yang berwarna 

coklat-kuning (Fu et al., 2020). Senyawa betasianin dalam sari buah angkung lebih dominan 

dibandingkan dengan senyawa betaxantin karena sari buah menunjukan warna merah-ungu.  

 Kadar betalain dalam sari buah angkung merah sebesar 1,03 mg/g sedangkan pada 

angkung hijau sebesar 0,84 mg/g. Kandungan pigmen pada buah angkung sangat cocok 

digunakan sebagai sumber alternatif pewarna alami pada makanan. Namun ketidakstabilan dari 

pigmen betalain saat terkena suhu tinggi, cahaya dan perubahan pH (<4 dan > 7), menjadikan 

keterbatasan saat diaplikasikan secara langsung pada makanan, sehingga perlu dilakukan 

enkapsulasi pada aplikasinya (Rocha et al., 2022). 

 Aktivitas antioksidan dalam sari buah angkung ditentukan dengan metode DPPH.  2,2- 

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) adalah radikal bebas berbasis nitrogen yang paling umum 



 

92	| Lantanida	Journal,	Vol.	10	No.	2	(2022)	86-185 
 

digunakan untuk mempelajari aktivitas antioksidan alami secara in vitro (Huang et al., 2022). 

Dilakukan uji aktivitas antioksidan pada sari buah angkung pada berbagai konsentrasi. Dari 

data didapatkan nilai IC50 dari masing masing sari buah adalah sebesar 56,87 mg/mL untuk 

angkung hijau dan 51,62 mg/mL untuk angkung merah. Berdasarkan nilai IC50 yang diperoleh 

sari buah angkung tergolong memiliki aktivitas antioksidan yang kuat. Beberapa tanaman telah 

dipelajari sebagai sumber antioksidan alami yang berpotensi aman untuk makanan. Salah satu 

studi menunjukkan bahwa flavonoid dan polifenol berkontribusi secara signifikan terhadap 

aktivitas antioksidan total dalam buah-buahan dan sayuran (Nandini et al., 2013).  

 
KESIMPULAN 

Sari buah angkung memiliki kandungan senyawa fenolik, flavonoid yang berperan 

sebagai antioksidan yang baik bagi kesehatan dengan jumlah yang cukup tinggi. Kadar senyawa 

metabolit sekunder dan pigmen pada kedua jenis angkung (Basella alba) dan (Bsella rubra) 

memiliki perbedaan nyata pada senyawa fenol total, flavonoid dan antosianin, namun tidak 

berbeda nyata pada senyawa betalain. Kandungan zat warna alami antosianin dan betalain pada 

sari buah angkung dapat berfungsi sebagai pewarna alami pada makanan. Perlu dilakukan 

penelitian untuk mengoptimalkan penggunaan zat warna yang terdapat dalam sari buah 

angkung.  
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