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ABSTRAK 

PREPARASI SERBUK ZAT WARNA EKSTRAK HEKSANA DALAM 

WORTEL (Daucus carota L) DENGAN METODE OVEN DRYING SEBAGAI 

PEWARNA PANGAN ALAMI 

Oleh : 

Annisaa Monitasari 

16630007 

Pembimbing : 

Dr. Imelda Fajriati, M.Si. 

 

 Telah dilakukan preparasi serbuk zat warna alami ekstrak heksana dalam 

wortel (Daucus carota L) sebagai zat warna alami pangan mengunakan metode oven 

drying. Serbuk zat warna alami ekstrak heksana dibuat dari ekstrak heksana wortel 

yang diekstraksi mengunakan dua metode yaitu metode Sokhletasi dan metode 

maserasi untuk menegaskan metode optimumnya dalam menghasilkan rendemen. 

Ekstraksi yang menghasilkan ekstrak yang baik dan rendemen paling banyak adalah 

metode maserai dengan rendemen sebesar 1,24%. Ekstrak dikarakterisasi 

mengunakan UV-Vis dan KLT (Kromatrografi Lapis Tipis). Hasil karakterisasi 

scanning UV-Vis ekstrak wortel menunjukkan panjang gelombang maksimum pada 

446nm dengan absorbansi 0,950. Hasil scanning ekstrak heksana mengindikasikan 

terdapat senyawa β-karoten dalam ekstrak. Hasil karakterisasi KLT ekstrak heksana 

wortel dengan pembanding β-karoten murni didapatkan Rf sama yaitu sebesar 0,62. 

Ekstrak heksana wortel optimmum dibuat serbuk mengunakan metode oven drying 

mengunakan maltodekstrin dengan variasi penambahan berat ekstak 1%, 5%, 10%, 

dan 20%. Rendemen optimum diperoleh pada variasi 20% ekstak dalam 5 gram 

maltodekstrin yaitu sebesar 95,4%. 

 

Kata Kunci : ekstrak heksana wortel, β-karoten, serbuk zat warna, maltodekstrin, 

UV-Vis, KLT. 
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BAB I 

 PENDAHULUAN 

  

A. Latar Belakang 

Pewarna makanan merupakan bahan tambahan yang digunakan untuk 

memperbaiki atau menambah warna pada makanan supaya terlihat menarik. Warna 

memang merupakan faktor yang penting dalam menentukan produk pangan, akan 

tetapi pewarna sebagai zat tambahan makanan sekarang telah disalah gunakan 

(Wibawanto, dkk., 2014). Sejak ditemukannya zat warna sintetik penggunaan pigmen 

sebagai zat warna alami semakin menurun. Zat pewarna sintesis meberikan 

keuntungan lebih banyak bagi produsen pangan karena kestabilan warnanya pada 

suhu tinggi dan lebih ekonomis. Namun penggunaanya dalam makanan dan minuman 

dapat berdampak negatif, karena bersifat toksik dan karsinogenik. Oleh karena itu, 

perlu digunakan pewarna yang alami, karena lebih aman bagi kesehatan (Triyoko dan 

Paryanto, 2008).  

Untuk mengantikan pewarna sintesis yang berbahaya bagi tubuh, salah satu 

pewarna alami yang berpotensi adalah wortel (Daucus carota L) sebagai penghasil 

warna oranye dalam makanan (Wibawanto, dkk., 2014). Wortel (Daucus carota L) 

jenis sayuran yang mudah dijumpai. Wortel adalah tumbuhan yang dapat tumbuh  

sepanjang tahun pada semua musim, terutama didaerah pegunungan yang mempunyai 

suhu rendah dan lembab (Win Johanes, 2009). Wortel (Daucus carota L) merupakan 

salah satu sumber golongan karotenoid, dimana salah satunya adalah senyawa β-

karoten. Kandungan karoten wortel antara 60-120 mg/100g. karoten yang terkandung 

didalam wortel tidak hanya β-karoten tetapi terdapat juga α- karoten. Wortel (Daucus 

carota L) termasuk komoditas sayuran yang banyak mengandung β-karoten yang 

merupakan prkursosr vitamin A. β-karoten atau provitamin A dapat dikonveksikan 

oleh tubuh menjadi vitamin A yang aktif, pigmen esesial untuk kesehatan mata, 

mencegah kebutaandan dan membantu menjaga daya tahan tubuh (Kasma Iswari, 
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2007). Wortel juga mengadung pigmen β-karoten yang dapat memberi warna oranye 

dan dapat digunakan sebagai pewarna produk pangan (Sabda.S.T., Sarah.Y.L,. dkk., 

2014). 

Banyak metode dilakukan untuk mengekstrak β-karoten dalam wortel (Daucus 

carota L). Salah satu metode yang digunakan adalah ekstraksi menggunakan pelarut 

organik (Schoefs, 2004). β-karoten merupakan salah satu senyawa karotonoid tidak 

larut dalam air, methanol, etanol dingin, tetapi larut dalam pelarut organik seperti 

heksana, karbon disulfida, benzene, klorofrom, aseton, eter dan petralium eter 

(Purnamasri et al., 2013). β-karoten merupakan senyawa non-polar yang larut dalam 

pelarut non-polar seperti heksana (Gusti, 2012).  

Hasil ekstraksi selanjutnya diubah dalam bentuk serbuk menggunakan metode 

pengeringan. Metode pengeringan (pembuatan serbuk) dapat dilakukan dengan 

teknologi tinggi menggunakan alat seperti freezer dryer dan spray dryer, namun alat 

ini karena cukup mahal terutama bagi petani dan industri rumah tangga 

(Kumalanigsih., et al, 2005).  

Salah satu metode yang dapat mengantikan freezer dryer dan spray dryer 

adalah metode oven drying. Metode ini relativ sederhana dan dapat diaplikasikan 

pada industri skala rumah tangga. Metode pengeringan memiliki kelebihan yaitu suhu 

pengeringan dapat diatur dan dipertahankan, tidak tergantung cuaca dan hampir 

semua bahan pangan dapat dikeringkan dalam oven. Pengeringan yang cepat 

tergantung pada komposisi produk, suhu pengeringan dan bahan penolong untuk 

pengeringan (drying agent) (Wibawanto, dkk., 2014). Ekstrak karotenoid berupa 

cairan kental, untuk dapat mengubahnya menjadi serbuk diperlukan drying agent. 

Maltodekstrin merupakan salah satu drying agen yang dapat digunakan karena 

memiliki kemampuan untuk menghidrasi struktur molekul pada suatu bahan selama 

proses pengeringan (Wibawanto, dkk., 2014). 

Ekstraksi senyawa karotenoid pada wortel telah dilakukan sebelumnya 

menggunakan pelarut etanol dan 2-propanol dengan kondisi ekstraksi yang berbeda-
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beda (Fikselova et al., 2008). Ekstraksi zat warna alami wortel juga telah dilakukan 

mengunakan pelarut air (Trianto et al., 2014). Dari dua penelitian tersebut, pelarut 

yang digunakan memiliki sifat kepolaran yang hampir sama yaitu bersifat polar. Hasil 

ekstrak yang didapatkan memiliki rendemen sedikit dan kemurnian ekstrak yang 

dihasilkan tidak diperhatikan. Hal ini karena air memiliki kepolaran yang berbeda 

dengan β-karoten, dimana β-karoten bersifat non-polar, sehingga masih terdapat 

senyawa lain yang memiliki sifat mirip dengan β-karoten, yang ikut terekstrak. Oleh 

karena itu ekstrak β-karoten kurang sesuai jika digunakan pelarut polar.  

Yulianti et al., (2017) telah melaporkan bahwa ekstraksi β-karoten pada wortel 

dapat mengunakan pelarut heksana dan petroleum eter dengan metode ekstraksi 

bertingkat. Ekstraksi tahap pertama digunakan petroleum eter (PE) dengan hasil tidak 

optimum, kemudian dilanjutkan ekstraksi tahap kedua dengan mengunakan heksana. 

Hasil yang didapat adalah β-karoten dalam bentuk larutan dan belum dilaporkan sifat 

fisika dan kimia dari ekstrak β-karoten tersebut. 

Penelitian ini mengembangkan penelitian sebelumnya melakukan preparasi 

serbuk zat warna alami pangan ekstrak heksana dalam wortel (Daucus carota L.) 

untuk mendapatkan serbuk mengunakan metode oven drying. Penelitian ini 

mengunakan metode ekstraksi, yitu metode Sokhletasi dan maserasi untuk kemudian 

dipelajari manakah yang memiliki hasil optimum. Metode Sokhletasi dilakukan untuk 

menegaskan (membuktikan) bahwa pengaruh panas dapat mempengaruhi hasil 

ekstraksi wortel. Pelarut yang digunakan dalam metode ekstraksi ini dipilih pelarut 

heksana karena heksana merupakan pelarut yang memiliki polaritas sama dengan 

senyawa target β-karoten yaitu bersifat non-polar. Sesuai dengan prinsip “like 

dissolved like” yang mana senyawa non-polar akan mudah larut dalam senyawa non-

polar juga. Ekstrak yang dihasilkan dianalisis dan selanjutnya dibuat bentuk serbuk 

menggunakan metode oven drying dengan drying agent maltodekstrin. Penambahan 

maltodektrin bertujuan untuk melapisi komponen, memperbesar volume, 
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mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan bahan akibat panas serta 

meningkatkan daya kelarutan dan karakteritik ekstrak wortel (Yuliawati, dkk., 2015). 

Penelitian ini, variasi berat ekstrak yang ditambahkan dalam maltodekstrin juga 

dipelajari pengaruhnya terhadap rendemen dan intensitas warnanya. Hasil ekstraksi 

selanjutnya dianalisis mengunakan metode kromatografi lapis tipis (KLT) serta 

sepektrofotometri UV-Vis. Parameter-parameter tersebut belum dilaporkan dalam 

penelitian sebelumnya. Preparasi zat pewarna alami pangan dari bahan alam 

diharapkan dapat memberi inovasi untuk pemanfaatan bahan alam sebagai pewarna 

pangan yang nantinya dapat mengantikan pewarna sintesis.  

B. Batasan Masalah 

1. Sampel didapatkan dari wortel bagian umbinya, yang dibeli dari pasar klewer 

Klaten. 

2. Usia wortel yang sudah matang kurang lebih memiliki warna kulit merata, 

dengan jenis wortel lokal 

3. Pelarut yang digunakan adalah heksana 

4. Variasi penambahan ekstrak yang digunakan 1%, 5%, 10%, dan 20% dari 5 

gram berat maltodekstrin sebagai drying agen. 

C. Rumusan masalah 

1. Bagaimana pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen ekstrak wortel dan 

pengaruh variasi penambahan berat ekstrak terhadap rendemen serbuk? 

2. Bagaimana karakteristik intensitas warna dan waktu retensi β-karoten (Daucus 

Carota L) mengunakan UV-Vis spectrophotometry dan kromatrografi lapis 

tipis ? 

D. Tujuan 

1. Menegaskan pengaruh metode ekstraksi terhadap rendemen ekstrak wortel dan 

pengaruh variasi penambahan berat ekstrak terhadap rendemen serbuk. 

2. Mengkaji karakteristik intensitas warna dan waktu retensi β-karoten (Daucus 

carota L) mengunakan UV-Vis spectrophotometry dan kromatrografi lapis tipis. 
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E. Manfaat  

1. Bagi Mahasiswa 

Menambah pengetahuan dan wawasan dibidang preparasi serbuk zat 

warna beta karoten dengan menggunakan metode oven drying. 

2. Bagi Akademik  

Sebagai bahan informasi dan referensi bagi mahasiswa yang akan 

mengembangkan metode oven drying dalam sampel bahan alam, yaitu umbi 

wortel. 

3. Bagi Masyarakat  

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang kandungan ekstrak 

β-karoten dalam ekstrak heksana wortl. 
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BAB V  

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan dari pembahasan dan penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Rendemen hasil ekstraksi yang optimum adalah ekstraksi dengan metode maserasi 

sebesar 1,42%. Rendemen serbuk zat warna alami paling optimum yaitu pada 

variasi 20% ekstrak dalam maltodekstrin (5 gram) sebsesar 95,4% 

2. Karakteristik berdasarkan hasil scanning UV-Vis ekstrak heksana wortel 

menunjukkan serapan panjang gelombang maksimum pada 446nm. Hasil 

karakterisasi KLT antara ekstrak heksana wortel dan β-karoten standar positif, 

dengan nilai Rf 0,62. 

 

B. Saran 

1. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut mengenai kadar dan karakterisasi senyawa 

didalam ekstrak heksana wortel mengunakan NMR untuk mengetahui struktur β-

karoten dan senyawa lain dalam wortel. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan nutrisi dan pengaruh 

variasi masa simpan terhadap kandungan didalam serbuk zat warna alami. 

3. Perlu dilakukan kajian lebih lanjut mengenai pengaplikasian serbuk zat warna 

yang telah dibuat didalam makanan/minuman. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Perhitungan rendemen hasil ekstraksi wortel 

 

                           

1. Sokhlet     2. Maserasi kering 

 

 

Metode 

ekstraksi 

Volume 

pelarut 

(heksana) 

Massa 

wortel 

Waktu Hasil Rendemen 

Sokletasi 200 ml 40,0014 gr  1,5 jam 0,153 gr 0,38% 

Maserasi  200 ml 40,0015 gr  24 jam 0,568 gr 1,42% 

 

Perhitungan Rendemen 

1. Ekstrak soklet  

Rendemen =  x 100% = 0,38% 

 

2. Ekstrak Maserasi Basah 

Rendemen =  x 100% = 0,3% 

 

46 



 
 

12 
 

3. Ekstrak Maserasi Kering 

Rendemen =  x 100% = 1,42% 

 

Lampiran 2. Hasil analisis scanning UV-Vis ekstrak heksana wortel 

1. Data hasil penentuan panjang gelombang maksimum ekstrak sokletasi 

 

WL 

(nm) 

ABS 

600 0,001 

594 0,002 

580 0,002 

570 0,002 

560 0,002 

550 0,003 

540 0,004 

530 0,004 

520 0,007 

510 0,016 

500 0,046 

490 0,125 

480 0,222 

472 0,25 

460 0,238 

450 0,282 

446 0,29 

430 0,234 

420 0,221 

410 0,178 

400 0,148 

390 0,122 

380 0,102 

370 0,101 

360 0,103 

350 0,131 

 

 

panjang gelombang maksimum 
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2. Kurva hubungan antara panjang gelombang dan absorbansi larutan ekstrak 

sokletasi dengan konsentrasi 350ppm 

 

 
 

 

3. Kurva hubungan antara panjang gelombang dan absorbansi larutan ekstrak 

maserasi dengan konsentrasi 350ppm. 
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4. Data hasil penentuan panjang gelombang maksimum ekstrak maserasi 

 

WL 

(nm) 

ABS 

600 0,004 

594 0,004 

580 0,005 

570 0,005 

560 0,005 

550 0,011 

540 0,013 

530 0,018 

520 0,03 

510 0,065 

500 0,175 

490 0,452 

480 0,557 

472 0,629 

460 0,642 

450 0,781 

446 0,803 

430 0,704 

424 0,745 

410 0,607 

400 0,56 

390 0,481 

380 0,433 

370 0,429 

360 0,401 

350 0,414 

 

 

 

 

 

 

 

Panjang gelombang maksimum 

49 



 
 

15 
 

Lampiran 3. Hasil analisis KLT dan perhitungan nilai Rf 

 

1. Data hasil pengujian KLT ketiga sampel 

 

Nama sampel Eluen  Jumlah 

Bercak 

Nilai Rf Kenampakan 

Fisisk 

Ekstrak Soklet aseton : heksana 1 0,925 cm Gel oren muda 

Ekstrak Maserasi aseton : heksana 1 0,9 cm Gel oren pekat 

 

 
Gambar KLT 3 sampel ekstrak yang didapat dengan 2 kali runing 

 

Perhitungan nilai Rf 

Rf =  

 

Sampel Soklet 

Rf =  = 0,925 cm 

 

Sampel Maserasi Basah 

Rf =  = 0,9 cm  

 

Sampel Maserasi Kering 

Rf =  = 0,9 cm  
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2. Pembacaan bercak dengan uji warna 

 

 

Nama sampel Larutan 

Pendeteksi  

Hasil Perubahan Warna 

Ekstrak Soklet H2SO4 pekat - Oranye – Oranye 

Ekstrak Maserasi  H2SO4 pekat + Oranye – Biru tua 

 

 

 
 

Gambar uji fitokim pada plat KLT yang telah ditotol ekstrak 

 

Hasil pada seoklet (-) dapat disebabkan karena senyawa terpenoid didalam 

ekstrak telah rusak akibat pemanasan pada saat proses ekstraksi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

51 



 
 

17 
 

3. Data pengujian perbandingan sampel Maserasi dengan β-karoten murni 

 
Gambar KTL mengunakan pembanding β-karoten murni dengan 1 kali runing 

 

Perhitungan nilai Rf 

Rf β-karoten =  = 0,62 cm 

 

Rf Ekstrak =  = 0,62 cm 
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Lampiran 4. Hasil perhitungan rendemen serbuk zat warna 

 

  
 

Berat 

Maltodekstrin 

Variasi Ekstrak Volume 

akuades 

Massa 

Akhir 

Warna  Rendemen 

Persen  Berat  

5,0108 gr 1% 0,0537 

gr 

5 ml 4,7294 gr Kuning 93,54% 

5,0047 gr 5% 0,2527 

gr 

5 ml 5,0653 gr Kuning 

pekat 

95,1% 

5,0025 gr 10% 0,5027 

gr 

5 ml 5,2464 gr Oren 

muda 

95,29% 

5.0140 gr 20% 1,0093 

gr 

5 ml 5,7463 gr Oren 

pekat 

95,4% 

 

Perhutungan Rendemen 

 

Variasi 1  

Rendemen =  x 100% = 93,54% 

 

Vasiasi 2 

Rendemen =  x 100% = 95,1% 

 

Variasi 3 

Rendemen =  x 100% = 95,29% 

 

Variasi 4 
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Rendemen =  x 100% = 95,4% 

 

Lampiran 5. Hasil Pengujian UV-Vis Sampel Serbuk 

 

  

Sebelum penyimpanan   setelah penyimpanan 

 

variasi absorbansi 

1 -0,004 

5 0,009 

10 0,026 

20 0,141 
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