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Abstract 

 

Yellow sweet potato (Ipomoea Batatas L.) or yam is an agricultural commodity as a source of carbohydrates 

which contained beta carotene. Beta carotene can be treated as an antioxidant to maintain an effective immune 

response. Beta carotene has been commonly used to provide a yellow to orange color for food. Replacement 

of synthetic dyes with a natural resource such as beta carotene is preferable. Beta carotene can be obtained 

from yellow sweet potatoes by alcoholic extraction. This research aims to evaluate the amount of solvent used 

and the speed of stirring in the extraction process. This research has been conducted by extraction using 

ethanol as a solvent. The stirring speed variation is carried out at 100-500 rpm, while the volume of the solvent 

in the extraction process is varied from 50 mL to 250 mL. The process temperature of 80° C, the processing 

time of 120 minutes, stirring speed of 500 rpm, a ratio of 50 grams of material, and a volume of 200 ml of 

solvent obtained the optimum amount of extracted beta carotene is 2980.785 μg / 50g. 
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Pendahuluan  

Menurut Tranggono (1990) menyampaikan bahwa warna merupakan sensor pertama yang diamati pada saat 

konsumen melihat produk pangan. Dengan warna tertentu dan mencolok konsumen biasanya tertarik akan makanan  

tersebut. Penampilan produk yang mengundang selera dapat menjadi sumber ketertarikan konsumen. Dalam hal ini, 

pewarna cukup memberikan pengaruh yang kuat kepada konsumen untuk memilikinya. Pewarna yang banyak 

digunakan dalam produk pangan adalah pewarna sintetis. Tetapi banyak kasus yang berkaitan dengan penggunaan 

pewarna industri tekstil yang digunakan sebagai pewarna makanan yang dapat membahayakan kesehatan. Sehingga 

perlu dicari alternatif sumber pewarna alami yang dapat digunakan dalam pengolahan pangan yang aman. Menurut 

Hidayat dan Anis (2006), beberapa contoh zat pewarna yang diperoleh dari bahan alami antara lain: 

a. Tannin, menghasilkan warna coklat, terdapat dalam getah. 

b. Karoten, menghasilkan warna jingga,kuning sampai merah, dapat diperoleh dari pepaya, wortel, dan ubi jalar 

kuning. 

c. Antosianin, menghasilkan warna merah, oranye, ungu, biru, kuning. Terdapat pada bunga dan buah-buahan seperti 

anggur, duwet, bunga mawar, kana, kulit manggis, kulit rambutan, ubi jalar ungu, daun bayam merah, dll. 

d. Klorofil, menghasilkan warna hijau, diperoleh dari daun suji, pandan. 
 
Salah satu contoh bahan pangan yang berpotensi besar di Indonesia adalah ubi jalar. Ada beberapa jenis ubi jalar 

yaitu ubi jalar putih, ubi jalar kuning, dan ubi jalar ungu (Amin dkk., 2008).  Ubi Jalar (Ipomoea batatas L.) atau 

ketela rambat merupakan sumber karbohidrat. Ubi jalar mengandung beta karoten, antioksidan, vitamin, dan mineral. 

Vitamin A dalam bentuk beta karoten banyak terdapat dalam jenis ubi jalar kuning (Erawati, 2006). Selain itu juga 

mengandung vitamin C. Ubi jalar kuning mengandung beta karoten sebesar 6954μg/100g umbi (Rose dan 

Vasanthakaalam, 2011; Prasetyo, 2013).  

Beta karoten merupakan suatu kelompok pigmen berwarna oranye, merah atau kuning mempunyai sifat larut dalam 

lemak atau pelarut organik tetapi tidak larut dalam air. Beta karoten tersusun dari 8 unit isoprena yang mengalami 

siklisasi pada kedua ujungnya (Bach dan Rohmer, 2016). Kandungan beta karoten bermanfaat sebagai antioksidan 

pencegah kanker, beragam penyakit kardiovaskuler, dan katarak (Badarinath  dkk., 2010; Mayne, 1996; Oliver dan 

Palou, 2000; Omenn dkk., 1996; Rahayu dkk., 2012). Beta karoten yang termasuk dalam golongan karotenoid 

memiliki sifat larut dalam minyak, kloroform, benzena, karbon disulfida, aseton, dan petroleum eter (Meyer, 1966;  

Gunawan, 2009). Beberapa faktor yang mempengaruhi karotenoid selama pengolahan maupun penyimpanan adalah 

oksidasi oleh oksigen maupun perubahan struktur oleh panas. Pemanasan yang mencapai suhu 600C akan 

mengakibatkan perubahan stereoisomer maupun dekomposisi pada beta karoten (Klauni dan Bauernfeind, 1981;  

Gunawan, 2009). Beta karoten dalam ubi jalar bisa diperoleh menggunakan proses ekstraksi menggunakan pelarut 
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tertentu. Suatu proses ekstraksi biasanya melibatkan tahap pencampuran bahan ekstraksi dengan pelarut, pemisahan 

larutan ekstraksi dari bahan dan proses penguapan pelarut (Lazuardi, 2010). Untuk mendapatkan hasil beta karoten 

yang maksimal, perlu diketahui kondisi operasi ekstraksi yang dilakukan. 

Dalam penelitian ini ingin dipelajari pengambilan beta karoten dari ubi jalar kuning dengan cara ekstraksi 

menggunakan pelarut etanol. Dengan mengambil variasi proses banyaknya jumlah pelarut etanol yang digunakan serta 

kecepatan pengadukan dalam proses ekstraksi diharapkan dapat diketahui kondisi operasi optimal pada ekstraksi beta 

karoten tersebut sehingga dapat memenuhi kebutuhan pewarna alami dalam pangan.  

 

Metode Penelitian  

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah ubi jalar kuning dan pelarut etanol 96%. Dalam penelitian ini 

menggunakan rangkaian alat ekstraksi dan distilasi seperti pada Gambar 1 dan Gambar 2 (Purwanti dkk., 2019). 

Sedangkan alat penunjang yang digunakan antara lain gelas ukur, corong, kertas saring, gelas beker, pisau, blender, 

neraca analitik, serta gelas arloji. 

 
Gambar 1. Rangkaian alat ekstraksi  

 

 
Gambar 2. Rangkaian alat distilasi  

 

Dalam penelitian ini dievaluasi dua variabel proses ekstraksi yaitu perbandingan volume pelarut terhadap jumlah  

ubi jalar kuning (1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 1:5 berat/volume) dan kecepatan pengadukan (100, 200, 300, 400, 500 rpm). Proses 

pengambilan zat warna beta karoten dimulai dengan menghaluskan daging ubi jalar kuning dengan menggunakan 

blender kemudian ditimbang sebanyak 50 gram. Kemudian ke dalam labu leher tiga yang dilengkapi dengan pendingin 

balik, pengaduk, termometer, dan penangas air dimasukkan daging ubi jalar kuning dan pelarut etanol 96%. Proses 

ekstraksi dilakukan pada suhu 80°C selama 120 menit dengan memvariasikan jumlah pelarut etanol yang digunakan 

(50 mL, 100 mL 150 mL, 200 mL, 250 mL) dan kecepatan pengadukan ( 100 rpm, 200 rpm, 300 rpm, 400 rpm, 500 

rpm) . Ekstrak yang diperoleh disaring dengan kertas saring kemudian didistilasi pada suhu 80°C untuk 

menghilangkan etanolnya. 

Bahan baku daging ubi jalar kuning sebelumnya dianalisis kadar airnya serta analisis kandungan beta karoten. 

Analisis beta karoten juga dilakukan untuk hasil ekstraksi. Analis is kadar air dilakukan dengan menimbang ubi jalar 

yang telah dihaluskan sebanyak 5 gram. Setelah itu dioven pada suhu 100°C hingga berat konstan. Kemudian 

ditimbang lagi sebagai berat akhir. Kemudian dari data yang diperoleh dapat dihitung kadar air bahan. Dalam analisis 

beta karoten, sampel ubi jalar sebanyak 5 g dimasukan dalam erlenmeyer. Sampel dihaluskan dengan lumpang  
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porcelain dengan menambahkan petroleum eter dan aceton dengan perbandingan 1:1, serta dibantu dengan pasir murni 

untuk memudahkan penghalusan sampai ekstrak warna karoten (kuning) yang terkandung dalam sampel habis . Filtrat  

ditampung dalam erlenmeyer, kemudian dimasukkan ke dalam corong pisah. Ke dalam corong pisah ditambahkan 50 

mL aquades kemudian digojog. Setelah didiamkan selama 5 menit akan terbentuk 2 lapisan. Lapisan atas adalah fraksi 

karoten dalam petroleum eter, sedangkan lapisan bawah adalah fraksi sisa aceton yang terlarut dalam air. Lapisan 

yang bawah dibuang sedangkan lapisan atas dimasukkan ke dalam erlenmayer. Kemudian ditambahkan Na2SO4 

anhidrat untuk menyerap sisa aquades  yang terikut. Selanjutnya ditambahkan petroleum eter sampai volume tertentu, 

kemudian nilai absorbansi beta karoten dapat diperoleh menggunakan spectrophotometer pada panjang gelombang 

450 nm.  

  

Hasil dan Pembahasan  

Bahan baku daging ubi jalar kuning mempunyai spesifikasi kadar air sebesar 10% dan kandungan beta karoten 

sebanyak 3043,6 μg/50g. Pada penelitian yang mempelajari pengaruh kecepatan pengadukan terhadap jumlah beta 

karoten yang diperoleh menggunakan bahan daging ubi jalar kuning sebanyak 50 gram, volume pelarut 100 mL, suhu 

proses 80°C dan waktu ekstraksi selama 120 menit. Kecepatan pengadukan divariasikan dari 100 rpm sampai 500 

rpm. Data penelitian yang diperoleh tercantum dalam Tabel 1 dan Gambar 3. 
 

Tabel 1. Jumlah Beta Karoten Terekstrak pada Beberapa Kecepatan Pengadukan 

No. 
Kecepatan Pengadukan 

(Rpm) 

Jumlah Beta Karoten Terekstrak  

(μg/50g) 

1 

2 

3 

4 
5 

100 

200 

300 

400 
500 

1967,5 

2064,5 

2219,7 

2383,7 
2868,0 

 

 

Gambar 3. Grafik hubungan antara kecepatan pengadukan (rpm) dengan jumlah beta karoten terekstrak (μg/50g) 

 

Dari hasil yang diperoleh dapat dilihat bahwa terjadi peningkatan jumlah beta karoten yang dapat terambil dengan 

adanya peningkatan kecepatan pengadukan pada saat proses ekstraksi. Hal ini dikarenakan semakin besar kecepatan 

pengadukan membuat kontak antara bahan baku yang di ekstrak dengan pelaru t lebih intensif sehingga jumlah beta 

karoten yang terlarut semakin banyak. Pada penelitian ini hasil optimal pada variasi kecepatan pengadukan didapat 

pada 500 rpm dengan jumlah betakaroten terekstrak 2868 μg/50g. Seperti yang disampaikan oleh Maleta dkk. (2018), 

parameter penting metode ekstraksi karoten adalah suhu ekstraksi dan kecepatan pengadukan. Semakin tinggi 

kecepatan pengadukan dapat mempercepat pelarut untuk berpenetrasi ke dalam bahan dan kontak dengan bahan.  

Pada percobaan dengan pengaruh perbandingan volume pelarut  dimana berat bahan yang digunakan 50 gram, 

waktu 120 menit, kecepatan pengadukan 500 rpm dan suhu ekstraksi 80°C, perbandingan volume pelarut ekstraksi 

divariasi dari 50 mL sampai 250 mL. Data yang diperoleh tersaji pada Tabel 2 dan Gambar 4. 
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Tabel 2. Jumlah Beta Karoten Terekstrak pada beberapa Volume Pelarut 

No. Volume Pelarut (mL) Jumlah Beta Karoten Terekstrak, (μg/50g) 

1 

2 
3 

4 

5 

50 

100 
150 

200 

250 

1220,03 

2868,00 
2899,26 

2980,79 

2330,79 

 

 

Gambar 4. Grafik hubungan antara volume pelarut yang digunakan dengan jumlah beta karoten terekstrak (μg/50g). 

 

Dengan semakin banyaknya volume pelarut yang digunakan dalam ekstraksi, dari Tabel 2 dan Gambar 4 dapat 

dilihat bahwa jumlah beta karoten terekstrak cenderung meningkat. Hal ini dikarenakan semakin banyak volume 

pelarut maka daya larut pelarut semakin besar, sehingga memungkinan larutnya beta karoten semakin besar, apalagi 

didukung dengan adanya pengadukan yang sempurna yang menjadikan kontak antar kedua nya semakin baik. Namun, 

bila dilihat pada volume pelarut mencapai 250 mL, beta karoten yang terekstrak menurun tajam, hal ini dapat 

disebabkan karena beta karoten yang terekstrak sudah maksimal sehingga tidak mampu lagi untuk terlarut dengan 

keadaan volume pelarut yang besar. Menurut De Renzo (1980), semakin banyak jumlah solvent, maka jumlah beta 

karoten yang terlarut semakin banyak. Tetapi penambahan pelarut yang melampaui batas optimumnya tidak dapat 

melarutkan secara efektif. Pada penelitian ini hasil optimal pada variasi perbandingan volume larutan didapat pada 

200 mL dengan jumlah betakaroten terekstrak 2980,79 μg/50g. 

 

Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan: 

1. Pengambilan zat warna beta karoten dari daging ubi jalar kuning dapat dilakukan dengan cara ekstraksi 

menggunakan pelarut etanol 96%. 

2. Ekstraksi daging ubi jalar kuning sebanyak 50 gram pada suhu ekstraksi 80°C, waktu ekstraksi 120 menit , 

kecepatan pengadukan 500 rpm, dan volume pelarut 200 mL diperoleh jumlah beta karoten yang terekstrak 

optimum sebesar 2980,79 μg/50g. 

3. Pada kondisi operasi optimum didapat kadar air dari hasil ekstraksi beta karoten sebesar 6%. 
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Lembar Tanya Jawab 

 

Moderator : Retno Ringgani (UPN “Veteran” Yogyakarta) 

Notulen : Perwitasari (UPN “Veteran” Yogyakarta) 
 

 

1. Penanya : Retno Ringgani (UPN “Veteran” Yogyakarta) 

 Pertanyaan : a. Mengapa suhu yang digunakan dalam proses ekstraksi adalah 80oC mengingat beta 

karoten tidak tahan panas? 

b. Bagaimana pendapat peneliti mengenai kesimpulan hasil penelitian bahwa kondisi 

ekstraksi optimal pada volume pelarut etanol 200 ml padahal kenaikan kadar beta 

karoten pada volume pelarut 150 ml dan 200 ml tidak terlalu signifikan jika 

dibandingkan kenaikan kadar beta karoten pada volume pelarut 100 ml? 

 Jawaban : a. Suhu 80oC ditetapkan berdasarkan pustaka yang ada. Selain itu dalam penelitian ini 

tidak dilakukan variasi suhu. Kedepannya dapat ditambahkan variasi suhu sebagai 

variabel penelitian.  

b. Memang kenaikan kadar beta karoten pada volume pelarut 150 ml dan 200 ml tidak 

terlalu signifikan. Hal ini yang masih membuat kerancuan sehingga perlu dilakukan  

evaluasi lebih lanjut kedepannya mengenai rasio bahan dan pelarut. 

 

2. Penanya : Perwitasari (UPN “Veteran” Yogyakarta) 

 Pertanyaan : a. Berapa kadar awal ubi jalar kuning sebelum proses ekstraksi? 

b. Apakah dilakukan analisa kandungan karotenoid selain beta karoten dalam ubi jalar 

kuning? 

c. Metode ekstraksi apakah yang digunakan dalam penelitian ini? 

 Jawaban : a. Kadar ubi jalar kuning awal sebelum proses ekstraksi berkisar 10% basis kering. 

Pengeringan dilakukan dengan sinar matahari kemudian dikombinasikan dengan 

pengeringan menggunakan oven. 

b. Belum dilakukan analisa untuk kandungan karotenoid selain beta karoten dalam ubi 

jalar kuning. 

c. Ekstraksi dilakukan menggunakan metode konvensional dengan pelarut. 

 

3. Penanya : Nur Dewi Pusporini (BATAN) 

 Pertanyaan : Apa yang menjadi pertimbangan peneliti memilih ekstraksi beta karoten dari ubi jalar 

kuning bukan dari bahan lainnya? 

 Jawaban : Pemilihan ubi jalar kuning berdasarkan informasi dari mahasiswa bahwa di daerah dimana 

dia berada yaitu diluar jawa, ubi jalar kuning tersedia dalam jumlah banyak dan belum 

termanfaatkan dengan baik. Oleh karena itu muncul ide untuk memanfaatkan ubi jalar 

kuning sebagai alternatif zat warna. 

 

 

 


