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ABSTRAK 

 

Bonggol pisang merupakan salah satu sumber daya alam Indonesia yang dapat 

digunakan sebagai alternatif zat warna alam. Kandungan kimia yang terdapat pada 
bonggol pisang antara lain adalah tanin dan flavonoid. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui lamanya waktu maserasi terhadap stabilitas zat warna alam pada 

ekstrak air bonggol pisang. Metode yang digunakan adalah dengan mengukur absorbansi 

sampel dengan menggunakan spektrofotometer uv-vis. Dari hasil penelitian pada 
perendaman 8 jam didapatkan absorbansi 0,920 pada Panjang gelombang 250 nm, 

perendaman 24 jam dengan absorbansi 1,019 dengan Panjang gelombang 225 nm, dan 

pada perendaman 48 jam didapatkan absorbansi 0,315 dengan Panjang gelombang 250 

nm. Sehingga dapat disimpulkan lama waktu maserasi mempengaruhi kestabilan warna 
dari zat warna alam bonggol pisang.  

 
Kata kunci: bonggol pisang, ekstraksi, zat warna. 

 
 

1. Pendahuluan 

Bonggol pisang merupakan salah satu sumber daya alam Indonesia yang dapat 

digunakan sebagai alternatif zat warna alam. Bonggol tanaman pisang digunakan untuk 

keperluan tungku memasak pada acara-acara besar. Zat warna bonggol tanaman pisang 

menghasilkan warna coklat yang mengandung senyawa kimia tannin dan flavonoid. 

Metode ekstraksi digunakan untuk mengeluarkan komponen kimia dari zat padat atau zat 

cair dengan cara pelarutan (Mastuti dan Winaputri, 2013). Metode maserasi pada 

penelitian ini dipilih karena merupakan metode ekstraksi yang paling sederhana yaitu 

dengan perendaman serbuk dalam pelarut (Afifah, 2012). 

Pada umumnya zat warna yang berasal dari bahan alami bersifat tidak cukup stabil 

terhadap waktu, panas, cahaya, dan pH tertentu. Salah satu faktor pemicu 

ketidakstabilan dari zat warna alami adalah Lama waktu penyimpanan terhadap suatu 

produk.  

Pentingnya dilakukan uji stabilitas zat warna karena untuk menentukan kestabilan 

warna serta perubahan warna apabila akan diaplikasikan sebagai pewarna. Stabilitas zat 

warna diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis, tujuannya untuk mengetahui 

pengaruh lamanya maserasi terhadap karakteristik stabilitas zat warna 

 

2. Metode  

a. Lokasi penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Universitas Dhyana Pura dan Universitas 

Udayana pada bulan Mei 2020. 

b. Ekstraksi Bonggol Pisang 

Penyiapan bahan 

Bonggol tanaman pisang yang diperoleh dicuci sampai bersih dan dikeringkan 

dengan cara diletakkan ditempat terbuka dengan sirkulasi udara yang baik dan tidak 

terkena sinar matahari secara langsung, kemudian dihaluskan dengan blender.  
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Ekstraksi sampel 

Proses ekstraksi zat warna alam dengan cara maserasi 

Serbuk bonggol pisang sebanyak ± 100 g diekstraksi secara maserasi atau 

perendaman menggunakan pelarut aquades. Ekstraksi dilakukan dengan variasi waktu 

perendaman selama 12 jam, 24 jam, dan 48 jam, kemudian disaring. Ekstrak diperoleh 

dipisahkan dari pelarutnya dengan menggunakan rotary vacuum evaporator pada suhu ± 

40 ºC, sehingga diperoleh ekstrak aquades. 

Uji Stabilitas Warna 

Pengaruh lamanya ekstraksi 

Sepuluh ml larutan ekstrak air baik secara perendaman (selama 12 jam, 24 jam, 

dan 48 jam) diukur absorbansinya pada panjang gelombang 200-400 nm. 

 

3. Hasil dan Pembahasan  

Bonggol pisang dibersihkan kemudian dipotong kecil-kecil dan dikeringkan dengan 

cara diangin-anginkan. Pembuatan ekstrak bonggol pisang dilakukan dengan 

mengekstraksi bonggol pisang dengan variasi pelarut air. Pada tahap ekstraksi dengan 

metode masersi ini digunakan 100 g serbuk yang dimaserasi menggunakan 1 liter 

pelarut air dengan variasi waktu perendaman yaitu 8 jam, 24 jam, dan 48 jam. Ekstrak 

cair hasil proses maserasi ini selanjutnya dievaporasi (penguapan vakum) hingga 

diperoleh ekstrak kental. Setelah diperoleh ekstrak kering dari masing-masing variasi 

perendaman kemudian dilakukan pengukuran UV-Vis untuk mengetahui pengaruh 

lamanya perendaman (maserasi) terhadap stabilitas zat warna. Dari hasil pengukuran 

UV-Vis diperoleh hasil sebagai berikut : 

Sepuluh ml larutan dari masing-masing ekstraksi maserasi (selama 12 jam, 24 

jam, dan 48 jam) diukur absorbansinya pada panjang gelombang 200-400 nm. Data 

hasil pengukuran UV-Vis apat dilihat pada tabel 1. 

 

Tabel 1 Pengaruh lamanya Maserasi 

Lama 
perendaman 

Pelarut aquades 
Panjang gelombang (λ) 

(nm) 

Abs 

8 jam 250 0,920 

24 jam 225 1,019 

48 jam 250 0,315 

 

Berikut gambar hasil pengukuran dengan spektrofotometer uv-vis 

   
                         a                                            b                                            c 

Gambar 1. Hasil Pengukuran UV-Vis ektrak air lama perendaman 8 jam (a), 24 jam (b), dan 

48 jam (c) 

 (Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2020) 
 

Data yang diperoleh menunjukan bahwa pengaruh lamanya perendaman pada 

pelarut aquades yang memberikan serapan absorbansi tertinggi yaitu 1,019 pada 
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panjang gelombang 225 nm adalah perendaman selama 24 jam. Hal ini di karenakan 

semakin tinggi absorbansi maka intensitas warna yang dihasilkan semakin meningkat.  

 

4. Simpulan   

Semakin lama waktu perendaman maka akan memperbesar pula jumlah senyawa 

yang terlarut. Akibatnya laju ekstraksi akan semakin meningkat dan absorbansi akan 

meningkat sehingga stabilitas warna yang dihasilkan juga semakin meningkat. 
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