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ABSTRACT  

 

Liquid natural colorant is an alternative product which was produced from pumpkin flesh. The 

pumpkin contains high carotenoid compounds which rich of antioxidants. This research was aimed to 

determine the effect of solvent concentration and extraction time on the characteristics of liquid natural 

colorant from pumpkin. This study used a completely randomized design with two factors, namely the 

ratio of yellow pumpkin flour: solvent (1:6, 1:8, and 1:10 (w/v)) and extraction time (1, 2, and 3 days). 

Each treatment was repeated three times. Based on the results of the research, the treatment with a 

ratio of yellow pumpkin flour: solvent (w/v) 1:10 and the extraction time is 3 days produced the best 

liquid natural colorant, with the characteristics: brightness level (lightness) was 85.59 of lightness, 

85.17% of antioxidant activity, 3.94 mg GAE/mL of total polyphenol, 0.63 mg/100 g of carotenoid 

content, the color stability test based on temperature storage (room temperature and cold temperature), 

respectively 2.96 and 3.42, and color stability test based on light intensity (lamp light and covered with 

aluminum foil) 2.79 and 2.84, respectively. According to these findings, the maceration method used on 

this research could be applied on production of natural colorant  made from yellow pumpkin. 
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PENDAHULUAN 

Indonesia merupakan negara agraris 

yang memiliki berbagai macam produk 

hasil pertanian. Komoditas hasil pertanian 

di Indonesia yang memiliki potensi besar, 

salah satunya adalah labu kuning 

(Cucurbita moschata). Produksi labu 

kuning di Indonesia relatif tinggi. Data 

Badan Pusat Statistik pada tahun 2022 

menunjukkan rata-rata hasil produksi labu 

kuning di Indonesia sebesar 1,5 juta ton 

(BPS, 2022).  

Salah satu daerah yang 

membudidayakan buah labu kuning yaitu 

Desa Tegalrejo, Kecamatan Tegalsari, 

Kabupaten Banyuwangi. Masyarakat di 

daerah tersebut bekerjasama dengan PT. 

East West Seed Indonesia Cap Panah 
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Merah. Produksi biji labu kuning LA3 di 

Desa Tegalrejo sebanyak 7–14 ton/tahun 

dan daging buah labu kuning mencapai 

852,6–1705,2 ton/tahun (Fauzi & Purnomo, 

2016). Labu kuning yang dibudidayakan 

akan diambil bijinya saja, sedangkan 

daging buah labu kuningnya tidak 

dimanfaatkan sehingga menyebabkan 

daging buahnya menjadi limbah di lahan. 

Melimpahnya daging buah labu kuning 

dapat dimanfaatkan menjadi produk yang 

bermanfaat seperti es krim (Malinda et al., 

2023), mi (Faradila et al., 2021), dan 

cookies (Purnamasari et al., 2022). Selain 

itu, warna kuning dari kandungan 

karotenoid daging labu kuning berpotensi 

sebagai pewarna alami yang dapat 

dikembangkan. 

Pewarna merupakan salah satu bahan 

yang akan membuat produk pangan 

menjadi menarik selain dari segi zat gizi. 

Penggunaan pewarna dalam pangan dapat 

meningkatkan penerimaan konsumen 

terhadap suatu produk (Dixit et al., 1995). 

Labu kuning bisa dijadikan sumber 

pewarna alami karena memiliki kandungan 

karotenoid yang merupakan sumber 

pigmen warna oranye hingga kuning. 

Pewarna alami dari labu kuning umumnya 

diekstrak menggunakan suhu tinggi 

sehingga dapat merusak karotenoid. 

Berdasarkan penelitian Purwanti et al. 

(2019), karotenoid mengalami kerusakan 

pada suhu 90oC. Karotenoid akan 

mengalami kerusakan pada suhu tinggi 

yaitu melalui degradasi thermal sehingga 

terjadi dekomposisi karotenoid yang 

mengakibatkan terjadinya pemucatan 

warna. Karotenoid dari labu bisa diperoleh 

dengan metode ekstraksi maserasi. Faktor 

yang memengaruhi ekstraksi yaitu lama 

waktu ekstraksi dan jumlah pelarut yang 

tepat (Utami, 2009). Penelitian tentang 

ekstraksi karotenoid dari labu kuning sudah 

banyak dilakukan yaitu tentang ekstraksi 

karotenoid dari labu kuning menggunakan 

metode ultrasonik (Manasika & 

Widjanarko, 2015), pengaruh jenis pelarut 

dan lama ekstraksi terhadap karotenoid 

labu kuning menggunakan metode 

ultrasonik (Wahyuni & Widjanarko, 2015), 

ekstraksi dan kromatografi karotenoid dari 

labu kuning (Seo et al., 2005), dan 

pengaruh modifikasi ekstraksi superkritis 

CO2 terhadap komposisi dan aktivitas 

antioksidan ekstrak karotenoid dari labu 

kuning (Cucurbita maxima) (Shi et al., 

2012). Namun hal tersebut dirasa kurang 

aplikatif jika diterapkan pada masyarakat 

(petani) karena alat yang digunakan. Oleh 

karena itu metode maserasi digunakan 

dalam penelitian ini. Tujuan penelitian 

yaitu untuk mengkaji lebih lanjut tentang 

pengaruh rasio tepung labu kuning:pelarut 

dan lama waktu ekstraksi terhadap 

karakteristik pewarna alami cair dari labu 

kuning. Hasil temuan (penelitian) ini yaitu 

metode maserasi diharapkan dapat 

diaplikasikan sebagai salah satu referensi 

pada produksi pewarna alami. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain pisau, baskom, 

plastik, sendok, garpu, loyang, talenan, 

panci, ayakan 80 mesh, spatula kaca, 

spatula besi, blender (Phillips), rotary 

evaporator (merk BUCHI), color reader 

(merk Minolta CR-10), neraca analitik 

(merk Ohaus USA), oven (merk Memmert 

type UNB.F.NR C406:2328), 

spektrofotometer (merk Genesys 10S UV-

Vis), hotplate stirrer (Lab Tech), dan alat-

alat gelas. Bahan baku yang digunakan 

dalam penelitian ini yaitu buah labu kuning 

LA3 (Cucurbita moschata) yang diperoleh 
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dari petani di Desa Tegalrejo Kabupaten 

Banyuwangi yang bekerja sama dengan PT. 

East West dengan karakteristik labu yang 

telah matang dan kulit labu berwarna 

kuning serta rata-rata berat 3–5 kg dengan 

umur panen 3 bulan. Bahan yang digunakan 

analisis meliputi n-heksana, etanol p.a, 

DPPH (2,2-Difenil-1-Pikrilhidrazil), 

akuades, kalium dikromat, asam galat, 

Na2CO3, reagen Follin-ciocalteu¸ tisu, 

alumunium foil, kertas saring, aquades, dan 

kertas khusus oven. 

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Tepung Labu Kuning 

Buah labu kuning dikupas kulitnya 

hingga didapatkan daging buahnya lalu 

dicuci bersih dengan air mengalir. Daging 

buah labu kuning dilakukan pengecilan 

ukuran menjadi bentuk chips. Chips daging 

buah labu kuning di-blanching dengan cara 

direbus selama 2–3 menit pada suhu 80–

90oC. Chips daging buah labu kuning 

kemudian ditiriskan dan dilakukan 

pengecilan ukuran menggunakan blender. 

Labu yang sudah halus dituang ke loyang 

yang telah diberi alas kertas khusus oven. 

Sampel dikeringkan dengan panas matahari 

selama ±4 jam dengan suhu 35–40oC, 

kemudian dilakukan pengeringan lagi 

menggunakan oven pada suhu  65oC selama 

24 jam. Sampel yang sudah kering 

dihaluskan dengan blender. Sampel yang 

telah dihaluskan kemudian dilakukan 

pengayakan dengan ayakan 80 mesh dan 

didapatkan tepung labu kuning sehingga 

lebih tahan lama (masa simpannya panjang) 

karena dalam bentuk tepung dan kering 

hingga menunggu untuk proses selanjutnya 

(ekstraksi). 

 

Pembuatan Pewarna Alami Cair 

Tahapan ini mengikuti metode 

Maharani et al. (2016) dengan sedikit 

modifikasi. Proses ekstraksi karotenoid dari 

labu kuning dilakukan dengan perlakuan 

lama waktu maserasi dan perbedaan rasio 

bahan:pelarut yang digunakan. Tepung 

labu kuning sebanyak 50 gram dilarutkan 

dalam n-heksana dengan rasio 1:6, 1:8, dan 

1:10 (b/v), kemudian dilakukan 

penghomogenan menggunakan stirrer 

selama 15–20 menit tergantung dengan 

perlakuan rasio bahan:pelarut yang 

digunakan. Sampel yang telah homogen 

kemudian dimaserasi pada suhu kamar 

dengan lama waktu yang berbeda (1, 2, dan 

3 hari). Setelah lama waktu maserasi untuk 

setiap perlakuan telah tercapai, sampel 

disaring menggunakan kertas saring hingga 

didapatkan ekstrak cair. Hasil ekstrak cair 

tersebut kemudian dievaporasi mengguna-

kan rotary evaporator pada suhu 65oC 

selama ±25 menit hingga didapatkan 

ekstrak kental. 

 

Rancangan Percobaan  

Penelitian ini merupakan penelitian 

eksperimental yang dilaksanakan dengan 

metode rancangan acak lengkap (RAL). 

Terdapat 2 faktor perlakuan yaitu (1) 

konsentrasi pelarut (300, 400, dan 500 mL), 

(2) lama waktu ekstraksi (1, 2, 3 hari). 

Berdasarkan 2 faktor tersebut didapatkan 9 

kombinasi perlakuan yang diulang 

sebanyak 3 kali.  

 

Metode Analisis 

Pengujian pewarna alami cair dari 

labu kuning yaitu pengamatan warna 

menggunakan color reader (Hutching, 

1999), uji aktivitas antioksidan metode 

DPPH (Handayani et al., 2014), uji total 

polifenol metode Follin-ciocalteau 

(Othman et al., 2007), uji kadar karotenoid 

(Goodwin, 1976), uji stabilitas warna (suhu 

penyimpanan dan intensitas cahaya) 
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(Siregar & Nurlela, 2011), dan uji 

efektivitas (De Garmo et al., 1984). 

 

Uji Aktivitas Antioksidan 

Kristal DPPH dilarutkan dengan 

etanol sehingga diperoleh reagen 

(konsentrasi 400 µM). Masing-masing 

sampel (ekstrak pewarna kental) yang diuji 

diencerkan pada aquades dengan rasio 1 

mL sampel : 10 mL aquades (v/v). Sampel 

diambil sebanyak 0,1 mL dengan 

penambahan etanol p.a 1,9 mL dan larutan 

DPPH sebanyak 2 mL. Kontrol dibuat 

dengan mencampur 2 mL etanol p.a dan 2 

mL larutan DPPH. Sampel dan kontrol 

diinkubasi selama 20 menit dengan tabung 

reaksi ditutup alumunium foil. Aktivitas 

antioksidan ditentukan melalui dekolorisasi 

dari DPPH dengan dibaca absorbansinya 

pada panjang gelombang 517 nm 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis. 

Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagai % 

penghambatan (% inhibisi). 

 Aktivitas antioksidan (% inhibisi) 

=
𝐴𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 − 𝐴𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 × 100% 

Keterangan: Abs = nilai absorbansi 

 

Uji Total Polifenol 

Pengujian total polifenol 

menggunakan standar asam galat dan 

hasilnya dinyatakan sebagai mg ekuivalen 

asam galat. Kurva standar dari larutan asam 

galat standar (konsentrasi 0,5 mg/mL) 

dibuat sehingga diperoleh persamaan 

regresi linier yang digunakan untuk 

menghitung kadar total polifenol. Sampel 

(ekstrak pewarna kental) yang diuji 

diencerkan dengan aquades dengan rasio 1 

mL sampel : 10 mL aquades (v/v). Sampel 

berupa ekstrak pewarna alami sebanyak 0,1 

mL dimasukkan dalam tabung reaksi, dan 

ditambah aquades sampai total volume 5 

mL. 0,5 mL pereaksi folin-ciocalteau dan 1 

mL larutan Na-karbonat 7% ditambahkan 

pada sampel, kemudian di-vortex dan 

diinkubasi suhu 37°C selama 30 menit 

dalam kondisi tabung reaksi tertutup 

alumunium foil. Serapan diukur pada 

panjang gelombang 765 nm. Kadar total 

polifenol dihitung dengan rumus: 

Kadar total polifenol (mg GAE/g)  

=
c × v × fp

g
  

Keterangan: 

c = konsentrasi asam galat (nilai × 

dari regresi linier asam galat) 

v = volume ekstrak yang digunakan 

(mL) 

fp = faktor pengenceran 

g = berat sampel (g) 

 

Uji Kadar Karotenoid 

Pengujian kadar karotenoid 

dilakukan menggunakan spektrofotometer 

dengan panjang gelombang 453 nm. 

Sampel pewarna alami labu kuning 

sebanyak 2 mL diencerkan dengan etanol 

dan ditera 10 mL kemudian dihomogenkan 

selama 10 menit. Suspensi pewarna alami 

labu kuning dan standar (𝜷-karoten) diukur 

absorbansinya dengan panjang gelombang 

453 nm. Kadar karotenoid dihitung dengan 

rumus:  

% karoten 

=
X mg/100mL

berat sampel ×  1000 mg
× volume larutan ×  fp ×  100% 

Keterangan: 

fp = faktor pengenceran 

X = absorbansi 

 

Uji Stabilitas Warna Berdasarkan Suhu 

Penyimpanan 

Sampel pewarna alami labu kuning 

sebanyak 2 mL dilarutkan ke aquades dan 

ditera 10 mL. Kemudian diberikan 

perlakuan penyimpanan pada suhu ruang 
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(±27oC) dan suhu dingin (±4oC) serta 

dibiarkan selama 3 jam. Hasil setiap 

perlakuan dibaca nilai absorbansinya pada 

panjang gelombang 575 nm. 

 

Uji Stabilitas Warna Berdasarkan Cahaya 

Sampel pewarna alami labu kuning 

sebanyak 2 mL dilarutkan ke aquades dan 

ditera 10 mL. Perlakuan yang diberikan 

adalah dengan penutupan menggunakan 

aluminium foil dan dibiarkan terkena 

cahaya lampu. Masing-masing perlakuan 

dibiarkan selama 2, 3, dan 4 jam, setelah itu 

dicatat nilai absorbansinya pada panjang 

gelombang 575 nm. 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan analisis sidik ragam 

(ANOVA) dengan taraf kepercayaan 95% 

dan beda nyata dilakukan uji DMRT 

(Duncan’s Multiple Range Test) 

menggunakan aplikasi software IBM SPSS 

Statistics versi 25 yang kemudian disajikan 

dalam bentuk diagram dan tabel. Data 

efektivitas diolah menggunakan Microsoft 

Excel 2007. Semua hasil analisis disusun 

dalam tabel dan dimuat dalam bentuk 

diagram batang. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Warna (Tingkat Kecerahan) Pewarna 

Alami Cair dari Labu Kuning  

Warna merupakan faktor fisik yang 

memengaruhi tingkat kesukaan terhadap 

suatu produk oleh konsumen. Warna dapat 

menjadi daya tarik terbesar untuk 

menikmati makanan setelah aroma dari 

produk tersebut (Tranggono, 1990). 

Pengujian fisik warna dilakukan 

menggunakan alat color reader untuk 

mengukur tingkat kecerahan dari sampel. 

Pengujian warna pada penelitian ini 

berfokus pada nilai L (kecerahan). Semakin 

besar nilai L pada sampel maka semakin 

tinggi tingkat kecerahan dari sampel dan 

begitu pula sebaliknya. Nilai kecerahan 

pewarna alami cair dari labu kuning 

berkisar antara 84,28–85,59. Nilai tingkat 

kecerahan (lightness) tersaji pada Gambar 

1. 

Hasil ANOVA pada taraf 

kepercayaan 95% menunjukkan perlakuan 

rasio tepung labu kuning : pelarut (b/v) 

tidak berpengaruh signifikan terhadap 

tingkat kecerahan, sedangkan perlakuan 

lama waktu maserasi berpengaruh 

signifikan terhadap tingkat kecerahan 

pewarna alami cair dari labu kuning. 

 

 
Gambar 1. Tingkat kecerahan (lightness) pewarna alami cair terbuat dari labu kuning 
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Gambar 1 menunjukkan nilai tingkat 

kecerahan warna tertinggi terdapat pada 

perlakuan rasio tepung labu kuning : pelarut 

(b/v) 1:10 dan lama waktu maserasi 2 hari 

dengan nilai 85,59; sedangkan nilai tingkat 

kecerahan warna terendah terdapat pada 

perlakuan rasio tepung labu kuning : pelarut 

(b/v) 1:6 dan lama waktu maserasi 2 hari 

dengan nilai sebesar 84,28. 

Berdasarkan Gambar 1, semakin 

besar rasio penambahan pelarut maka 

semakin tinggi pula tingkat kecerahan dari 

pewarna tersebut. Hal ini kurang sesuai 

karena seharusnya semakin tinggi jumlah 

pelarut yang digunakan maka jumlah 

pigmen yang terekstrak semakin banyak 

yang menyebabkan semakin gelap hasil 

yang didapatkan. Peningkatan jumlah 

pigmen betakaroten tersebut dapat 

memengaruhi tingkat kecerahan dari 

pewarna alami tersebut (Widiantara et al., 

2020). Semakin besar nilai yang dihasilkan 

maka warna dari produk semakin mengarah 

ke kuning pekat atau kuning gelap 

(Loelianda et al., 2017). Jumlah pigmen 

karotenoid yang larut juga dipengaruhi 

jenis pelarut non-polar yang digunakan 

yaitu n-heksana. Karotenoid merupakan 

senyawa non-polar yang juga akan larut 

pada pelarut non-polar (Lung & Destiani, 

2018). Perbedaan lama waktu ekstraksi 

dapat memengaruhi tingkat kecerahan 

pewarna alami cair. Hal tersebut karena 

waktu maserasi yang tepat akan 

menghasilkan senyawa yang optimal dan 

waktu maserasi yang terlalu singkat dapat 

mengakibatkan tidak semua senyawa 

terlarut dalam pelarut yang digunakan 

(Budiyanto & Yulianingsih, 2008). 

Menurut Khuluq et al. (2007), tingginya 

kandungan pigmen dalam suatu bahan dan 

semakin lamanya waktu ekstraksi akan 

memengaruhi tingkat kecerahan hingga 

titik tertentu. 

 

Aktivitas Antioksidan Pewarna Alami 

Cair dari Labu Kuning 

Antioksidan merupakan senyawa 

yang diperlukan oleh tubuh untuk 

menetralisir radikal bebas dan mencegah 

kerusakan sel akibat paparan radikal bebas 

yang terjadi secara terus menerus 

(Andayani et al., 2008). Analisis aktivitas 

antioksidan dilakukan menggunakan 

metode DPPH (1,1 diphenyl 1-2- 

picrylhidroksil). Nilai aktivitas antioksidan 

pewarna alami cair dari labu kuning 

berkisar antara 37,01–85,17%. Nilai 

aktivitas antioksidan tersaji pada Gambar 

2. 

 

 
Gambar 2.  Aktivitas antioksidan pewarna alami cair terbuat dari labu kuning 
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Hasil ANOVA pada taraf  

kepercayaan 95% menunjukkan perlakuan 

rasio tepung labu kuning : pelarut (b/v) dan 

lama waktu maserasi berpengaruh 

signifikan terhadap aktivitas antioksidan 

pewarna alami cair dari labu kuning. 

Gambar 2 menunjukkan nilai aktivitas 

antioksidan pewarna alami cair dari labu 

kuning yang tertinggi terdapat pada 

perlakuan rasio tepung labu kuning : pelarut 

(b/v) 1:10 dan lama waktu maserasi 1 hari 

dengan nilai sebesar 85,17%; sedangkan 

nilai terendah terdapat pada perlakuan rasio 

tepung labu kuning:pelarut (b/v) 1:6 dan 

lama waktu maserasi 3 hari dengan nilai 

sebesar 37,01%. 

Berdasarkan Gambar 2, semakin 

tinggi jumlah pelarut yang digunakan maka 

semakin tinggi pula nilai aktivitas 

antioksidan yang dihasilkan. Aktivitas 

antioksidan akan meningkat seiring dengan 

bertambahnya lama waktu ekstraksi, akan 

tetapi setelah mencapai hasil maksimum 

maka aktivitas antioksidan akan menurun 

(Amelinda et al., 2018). Hal tersebut sesuai 

dengan penelitian Wahyuni & Widjanarko 

(2015) bahwa semakin tinggi rasio 

penambahan pelarut dan semakin lama 

waktu maserasi yang digunakan, maka 

semakin tinggi pula aktivitas antioksidan 

yang dihasilkan. 

 

Total Polifenol Pewarna Alami Cair dari 

Labu Kuning 

Polifenol merupakan senyawa 

fenolik yang berperan dalam mencegah 

terjadinya peristiwa oksidasi (Dai & 

Mumper, 2010). Analisis kandungan total 

polifenol pada penelitian ini dilakukan 

menggunakan kurva standar asam galat 

yang telah dipersiapkan pada berbagai 

konsentrasi dan diukur absorbansinya pada 

panjang gelombang 765 nm. Nilai total 

polifenol pewarna alami cair dari labu 

kuning berkisar antara 2,96–3,94 mg 

GAE/mL. Nilai total polifenol tersaji pada 

Gambar 3. 

Hasil ANOVA pada taraf 

kepercayaan 95% menunjukkan perlakuan 

rasio tepung labu kuning:pelarut (b/v) dan 

lama waktu maserasi berpengaruh 

signifikan terhadap kandungan total 

polifenol pewarna alami dari labu kuning. 

Nilai kandungan total polifenol tertinggi 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) 1:10 dan lama waktu 

 

 
Gambar 3. Total polifenol pewarna alami cair terbuat dari labu kuning 
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maserasi 3 hari dengan nilai sebesar 3,94 

mg GAE/mL sedangkan nilai total 

polifenol terendah terdapat pada perlakuan 

rasio tepung labu kuning : pelarut (b/v) 1:6 

dan lama waktu maserasi 1 hari dengan 

nilai sebesar 2,96 mg GAE/mL (Gambar 

3).  

Berdasarkan Gambar 3 diketahui 

bahwa semakin tinggi jumlah pelarut yang 

digunakan dan semakin lama waktu 

maserasi maka semakin tinggi pula 

kandungan total polifenol dari pewarna 

alami cair tersebut. Diniyah et al (2023) 

menyatakan bahwa waktu ekstraksi 

meningkatkan total fenolik ekstrak koro 

(Mucuna pruriens L.). Perbedaan jumlah 

pelarut dapat memengaruhi kelarutan 

senyawa fenolik dalam pelarut tersebut 

(Prayitno et al., 2016). Hal tersebut karena 

semakin banyak jumlah pelarut yang 

digunakan maka semakin tinggi pula kadar 

karotenoid yang terekstrak yang juga 

menyebabkan senyawa fenoliknya semakin 

meningkat. Kenaikan waktu proses 

ekstraksi yang digunakan akan 

meningkatkan penetrasi pelarut ke dalam 

bahan sehingga pelarut semakin mudah 

untuk menarik zat-zat kimia keluar dari 

bahan, sementara semakin sedikitnya 

waktu ekstraksi yang digunakan akan 

mempersulit pelarut untuk menembus 

dinding-dinding pada bahan (Tambun  et 

al., 2016). Waktu maserasi yang semakin 

lama menyebabkan kontak bahan dengan 

pelarut semakin lama, hal ini 

mengakibatkan dinding sel pada bahan 

pecah dan mengeluarkan zat terlarut ke 

dalam pelarut semakin banyak sehingga 

hasilnya akan bertambah sampai titik 

optimum dari pelarut (Prasetya et al., 

2020). 

 

Kadar Karotenoid Pewarna Alami Cair 

dari Labu Kuning 

Labu kuning memiliki kandungan 

senyawa karotenoid. Senyawa ini penting 

kaitannya sebagai antioksidan dan pro-

vitamin A di dalam tubuh. Nilai kadar 

karotenoid pewarna alami cair dari labu 

kuning berkisar antara 0,34–0,63 mg/100 g 

(Gambar 4).  

Hasil ANOVA pada taraf 

kepercayaan 95% menunjukkan perlakuan 

rasio tepung labu kuning:pelarut (b/v) 

berpengaruh signifikan terhadap kadar 

karotenoid pewarna alami cair dari labu 

kuning, sedangkan perlakuan lama waktu 

maserasi tidak berpengaruh signifikan 

 

 
Gambar 4.  Kadar karotenoid pewarna alami cair terbuat dari labu kuning 
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terhadap kadar karotenoid pewarna alami 

cair dari labu kuning. Gambar 4 

menunjukkan kadar karotenoid tertinggi 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) 1:10 dan lama waktu 

maserasi 3 hari dengan nilai sebesar 0,63 

mg/100 g, sedangkan nilai terendah 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) 1:6 dan lama waktu 

maserasi 1 hari dengan nilai sebesar 0,34 

mg/100 g. 

Berdasarkan data yang diperoleh, 

dapat diketahui bahwa semakin tinggi 

jumlah pelarut yang digunakan maka 

semakin tinggi pula kadar karotenoid yang 

terekstrak. Begitu pula dengan lama waktu 

maserasi, perbedaan lama waktu maserasi 

juga berpengaruh terhadap kadar 

karotenoid yang terekstrak. Sejalan dengan 

penelitian Sektiari et al. (2021), lama 

ekstraksi dan rasio bahan dengan pelarut 

yang semakin banyak didapatkan kadar 

betakaroten yang semakin meningkat. Hal 

tersebut karena karotenoid merupakan 

senyawa non-polar yang sangat larut 

dengan baik oleh pelarut non-polar juga 

seperti n-heksana (Gusti, 2012). N-heksana 

merupakan jenis pelarut non-polar sehingga 

n-heksana juga dapat melarutkan senyawa-

senyawa yang bersifat non-polar seperti 

karotenoid (Maulida & Zulkarnaen, 2010). 

Semakin lama waktu ekstraksi maka 

semakin maksimal pula kontak antara 

pelarut dengan bahan sehingga dari 
 

 
Gambar 5.  Stabilitas warna pewarna alami cair dari labu kuning berdasarkan suhu penyimpanan (suhu ruang) 

 

 
Gambar 6.  Stabilitas warna pewarna alami cair dari labu kuning berdasarkan suhu penyimpanan (suhu dingin) 
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keduanya akan terjadi pengendapan massa 

secara difusi sampai terjadi keseimbangan 

konsentrasi larutan di dalam dan diluar 

bahan ekstraksi (Bernasconi et al., 1995). 

 

Stabilitas Warna Pewarna Alami Cair 

dari Labu Kuning 

Stabilitas Warna Berdasarkan Suhu 

Penyimpanan 

Nilai stabilitas warna berdasarkan 

suhu penyimpanan pewarna alami cair dari 

labu kuning berkisar antara 2,07–2,96 

untuk suhu ruang dan 2,23–3,42 untuk suhu 

dingin. Nilai stabilitas warna berdasarkan 

suhu penyimpanan tersaji pada Gambar 5 

dan 6. 

Hasil ANOVA pada taraf  

kepercayaan 95% menunjukkan perlakuan 

rasio tepung labu kuning : pelarut (b/v) dan 

lama waktu maserasi berpengaruh 

signifikan terhadap stabilitas warna 

pewarna alami cair dari labu kuning 

berdasarkan suhu penyimpanan. 

Berdasarkan pengujian stabilitas warna 

yang disimpan pada suhu ruang, nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan rasio 

tepung labu kuning:pelarut (b/v) 1:6 dan 

lama waktu maserasi 3 hari dengan nilai 

sebesar 2,96; sedangkan nilai terendah 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) 1:10 dan lama waktu 

maserasi 2 hari dengan nilai sebesar 2,07 

(Gambar 5).  

Pengujian stabilitas warna dengan 

disimpan pada suhu dingin, nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning : pelarut (b/v) 1:6 dan lama waktu 

maserasi 3 hari dengan nilai sebesar 3,42 

sedangkan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan rasio tepung labu kuning : pelarut 

(b/v) 1:10 dan lama waktu maserasi 2 hari 

dengan nilai sebesar 2,23 (Gambar 6). 

Berdasarkan hal tersebut maka semakin 

tinggi jumlah pelarut yang digunakan maka 

semakin rendah nilai stabilitas warna 

berdasarkan suhu penyimpanan dari 

pewarna alami cair. Begitu pula dengan 

lama waktu maserasi, semakin lama waktu 

maserasi maka stabilitas warna berdasarkan 

suhu penyimpanan yang dihasilkan juga 

akan semakin menurun. Hasil perbedaan 

suhu penyimpanan menunjukkan adanya 

perbedaan yang signifikan antara pewarna 

alami cair yang disimpan pada suhu ruang 

dan pada suhu dingin. Semakin 

menurunnya suhu selama penyimpanan, 

maka semakin tinggi nilai absorbansi yang 

dihasilkan (Manasika & Widjanarko, 

2015). Menurut Garcia-Morales et al. 

(2014), zat warna yang diperoleh dari 

tumbuhan akan mengalami perubahan pada 

beberapa kondisi tergantung dari jenis zat 

warna yang terkandung dalam tumbuhan 

tersebut salah satunya saat mengalami 

kondisi perbedaan suhu penyimpanan. 

Suhu penyimpanan yang rendah dapat 

menginaktivasi enzim sehingga dapat 

menjaga stabilitas dan memperlambat 

degradasi suatu zat. 

 

Stabilitas Warna Berdasarkan Intensitas 

Cahaya 

Nilai stabilitas warna berdasarkan 

intensitas cahaya pewarna alami cair dari 

labu kuning berkisar antara 2,02-2,79 untuk 

pengujian dengan diberi cahaya lampu dan 

1,86-2,84 untuk pengujian dengan ditutup 

alumunium foil. Nilai stabilitas warna 

berdasarkan intensitas cahaya tersaji pada 

Gambar 7 dan 8. 

Hasil ANOVA pada taraf 

kepercayaan 95% menunjukkan perlakuan 

rasio tepung labu kuning : pelarut (b/v) dan 

lama waktu maserasi berpengaruh 

signifikan terhadap stabilitas warna 

berdasarkan intensitas cahaya pewarna 

alami cair dari labu kuning. Berdasarkan 

Gambar 7, pengujian stabilitas warna 
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dengan diberi cahaya lampu, nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning : pelarut (b/v) 1:6 dan lama waktu 

maserasi 2 hari dengan nilai sebesar 2,79 

sedangkan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan rasio tepung labu kuning : pelarut 

(b/v) 1:10 dan lama waktu maserasi 1 hari 

dengan nilai sebesar 2,02. Berdasarkan 

Gambar 8, pengujian stabilitas warna 

dengan ditutup alumunium foil, nilai 

tertinggi terdapat pada perlakuan rasio 

tepung labu kuning:pelarut (b/v) 1:6 dan 

lama waktu maserasi 2 hari dengan nilai 

sebesar 2,84; sedangkan nilai terendah 

terdapat pada perlakuan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) 1:10 dan lama waktu 

maserasi 1 hari dengan nilai sebesar 1,86. 

Berdasarkan hal tersebut diketahui 

bahwa semakin tinggi jumlah pelarut yang 

digunakan maka semakin rendah nilai 

stabilitas warna dari pewarna alami cair 

tersebut berdasarkan intensitas cahayanya. 

Begitu pula dengan lama waktu maserasi, 

semakin lama waktu maserasi maka 

stabilitas warna berdasarkan intensitas 

cahaya yang dihasilkan juga akan semakin 

menurun. Berdasarkan Gambar 7 dan 8, 

perbedaan perlakuan intensitas cahaya juga 

terdapat perbedaan yang signifikan antara 

pewarna alami cair yang diberi cahaya 

 

 
Gambar 5.  Stabilitas warna pewarna alami cair dari labu kuning berdasarkan suhu penyimpanan (suhu ruang) 

 

 
Gambar 6.  Stabilitas warna pewarna alami cair dari labu kuning berdasarkan suhu penyimpanan (suhu dingin) 
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lampu dan yang ditutup dengan alumunium 

foil. Hasil di atas kurang sesuai dengan 

literatur yang seharusnya nilai stabilitas 

warna dengan diberi cahaya lampu 

memiliki nilai lebih kecil karena cahaya 

menyebabkan molekul terdegradasi lebih 

cepat, yang ditunjukkan dengan penurunan 

absorbansi dan pemucatan warna ekstrak 

karotenoid dari oranye pekat menjadi 

kuning muda akibat putusnya ikatan 

rangkap pada struktur karotenoid sehingga 

struktur dan sifat-sifat karotenoid menjadi 

berubah (Button et al., 2008). Stabilitas 

karotenoid berkaitan dengan adanya ikatan 

rangkap dan ikatan tidak jenuh dalam 

struktur molekul karotenoid, menyebabkan 

mudah pisah akibat degradasi oksidatif oleh 

zat kimia, enzim, suhu, oksigen, dan cahaya 

(Wahyuni & Simon, 2015). Kerusakan 

karotenoid dapat terjadi akibat adanya 

reaksi enzimatis, non-enzimatis (cahaya 

dan oksigen), dan isomerasi (Sajilata & 

Singhal, 2006). 

 

Nilai Efektivitas Pewarna Alami Cair 

dari Labu Kuning Terbaik 

Pengujian efektivitas digunakan 

untuk mengetahui sampel terbaik dari 

parameter yang dipilih. Nilai efektivitas 

menunjukkan sampel  pewarna alami cair  

terbaik dengan variasi rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) dan lama waktu 

maserasi berdasarkan hasil uji tingkat 

kecerahan warna, aktivitas antioksidan, 

total polifenol, kadar karotenoid, stabilitas 

warna berdasarkan suhu penyimpanan 

(suhu ruang dan suhu dingin), dan stabilitas 

warna berdasarkan intensitas cahaya 

(cahaya lampu dan ditutup dengan 

alumunium foil). Nilai efektivitas pewarna 

alami cair terbaik dengan variasi rasio 

tepung labu kuning: pelarut (b/v) dan lama 

waktu maserasi tersaji pada Gambar 9. 

Nilai uji efektivitas paling tinggi 

terdapat pada sampel dengan variasi rasio 

tepung labu kuning:pelarut (b/v) 1:10 

dengan lama waktu maserasi 3 hari dengan 

nilai efektivitas 0,74 (Gambar 9). 

Perlakuan tersebut memiliki karakteristik 

fisik yaitu nilai warna (lightness) sebesar 

85,59; aktivitas antioksidan sebesar 

85,17%; total polifenol sebesar 3,94 mg 

GAE/mL, kadar karotenoid sebesar 0,63 

mg/100 g, uji stabilitas warna berdasarkan 

suhu penyimpanan (suhu ruang dan suhu 

dingin) berturut-turut 2,96 dan 3,42; dan 

nilai stabilitas warna berdasarkan intensitas 

cahaya (cahaya lampu dan ditutup dengan 

alumunium foil) berturut-turut 2,79 dan 

2,84. Berdasarkan data tersebut, metode 

ekstraksi ini dapat digunakan sebagai 

 

 
Gambar 9. Nilai efektivitas pewarna alami cair terbuatdari labu kuning 
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alternatif produksi pewarna alami dari 

bahan labu kuning. 

 

KESIMPULAN 

Perlakuan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) berpengaruh 

signifikan terhadap karakteristik pewarna 

alami cair berdasarkan parameter pengujian 

aktivitas antioksidan, total polifenol, kadar 

karotenoid, stabilitas warna berdasarkan 

suhu penyimpanan, dan stabilitas warna 

berdasarkan intensitas cahaya, sedangkan 

perbedaan lama waktu ekstraksi 

berpengaruh signifikan terhadap parameter 

pengujian kecerahan, aktivitas antioksidan, 

total polifenol, stabilitas warna berdasarkan 

suhu penyimpanan, dan stabilitas warna 

berdasarkan intensitas cahaya. 

Perbandingan rasio tepung labu 

kuning:pelarut (b/v) dan lama waktu 

ekstraksi yang tepat berdasarkan uji 

efektivitas adalah pewarna alami cair 

dengan rasio tepung labu kuning:pelarut 

(b/v) 1:10 dan lama waktu ekstraksi 3 hari.  
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