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Abstrak. Warna makanan memberikan daya tarik bagi konsumen. Zat warna sintetik lebih sering
digunakan, namun penggunaan zat warna sintetik dalam suatu produk makanan dapat menyebabkan
kerusakan pada organ hati (Indrian et a/., 2009:1). Pewarna alami dapat dijadikan salah satu alternatif bahan
pewarna di kalangan masyarakat. Beberapa jenis pigmen alami yang sering digunakan sebagai pewarna
alami diantaranya adalah karotenoid (kuning-merah), antosianin (merah-biru) dan betalain (ungu). Salah
satu jenis tanaman yang kaya akan pigmen ungu yaitu Tanaman glugor (Phytolacca octandra L.). Penelitian
ini bertujuan untuk mendapatkan isolat pigmen ungu yang terdapat pada buah glugor yang dapat digunakan
sebagai pewarna alami. Isolasi Pigmen ungu dari buah glugor dilakukan dengan menggunakan metode
kromatografi kolom menggunakan eluen methanol. Hasil karaterisasi isolat pigmen ungu dengan
spektofotometer UV-Vis diperoleh peak pada panjang gelombang maksimal 477 nm dengan 0,544 Abs,
dan Hasil analisis pH isolat pigmen ungu dari buah glugor terletak pada pH 6,1.

Kata kunci : Phytolacca octandra, glugor, pigmen ungu, isolasi, buah

A. Pendahuluan

Tumbuhann memiliki kemampuan memproduksi lebih dari 200 ribu jenis
komponen yang berbeda, termasuk salah satunya adalah pigmen (Tanaka et al., 2008:733
- 749). Pigmen utama bunga dan buah adalah antosianin, karotenoid dan betalain. Bunga
mempunyai aestetika yang penting karena memiliki spektrum warna yang cukup luas.
Selain itu pigmen warna pada bunga dan buah juga mempunyai fungsi ekologi bagi
tanaman karena mampu memberikan daya tarik bagi serangga yang membantu
penyerbukan serta hewan pemakan buah untuk penyebaran biji (Strack e al., 2003;
Grotewold, 2006 dalam Mastuti, 2010:1-2).

Penggunaan zat warna saat ini sudah semakin luas, terutama dalam makanan dan
minuman, karena warna makanan memberikan daya tarik bagi konsumen. Zat warna
sintetik lebih sering digunakan karena keuntungannya antara lain stabilitasnya lebih
tinggi dan penggunaannya dalam jumlah kecil sudah cukup memberikan warna yang
diinginkan, namun penggunaan zat warna sintetik khususnya yang bukan untuk makanan
dapat mengakibatkan efek samping yang bersifat karsinogenik (Sri et al., 2008:208).

Beberapa jenis pigmen alami yang sering digunakan sebagai pewarna alami
diantaranya adalah karotenoid (kuning-merah), antosianin (merah-biru) dan betalain
(ungu). Pigmen-pigmen tersebut tersebar mulai dari jaringan buah, bunga, daun, batang,
maupun akar dari kelompok tanaman buah, sayuran maupun tanaman hias (Tanaka et al.,
2008:733 - 749).

Penggantian pewarna sintetik dengan pewarna alami harus dilakukan karena
pewarna alami aman untuk dikonsumsi. Mengingat hingga saat ini belum ada laporan
efek negatifnya pada manusia. Oleh karena itu, pewarna alami dapat dijadikan salah satu
alternatif bahan pewarna di kalangan masyarakat.
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B. Landasan Teori

Glugor (Phytolacca octandra 1.) merupakan jenis tanaman yang kaya akan
pigmen ungu. Tanaman ini secara tradisional banyak digunakan sebagai obat stimulan sel
limposit darah, anti fungi, anti bakteri (Yusuf, 1999:392-397). Ketersediaan tanaman
inipun tersebar melimpah di alam sehingga berpotensi sebagai salah satu sumber pewarna
alami yang murah. Warna ungu pada buah glugor berasal dari senyawa betalain yang
memiliki khasiat sebagai obat diantaranya memiliki aktivitas antioksidan yang cukup
tinggi. Oleh karena itu, buah glugor sangat berpotensi untuk dijadikan sebagai sumber
pigmen ungu.

Gambar 1.1 Phytolacca octandra L. ( Navie:2011)

Glugor (Gambar 1.1) adalah tumbuhan herba yang berdiri tegak. Batang tumbuhan
ini panjangnya mecapai 2 m. Akarnya panjang dan gemuk atau membentuk umbi akar.
Daun tunggal, berbentuk bulat lonjong sampai lancip, berukuran 15 sampai 22 cm x 6
sampai 7.5 cm, tidak terdapat stipula. Bunga dalam perbungaan rasemus (tandan) yang
panjangnya kurang lebih sama dengan panjang daun, setiap bunga biseksual, stamen 8-
15 (-20), dalam 1 atau 2 seri, filamen lepas, ovarium superus, stilus sebanyak karpel,
terdapat 7-9 (-10) karpel. Buah buni (bacca), bulat gepeng dengan 5-10 lekukan, yang
muda berwarna hijau, berwarna pink sampai merah gelap ketika buahnya sudah tua
(gambar 1.1), biji 5-10, gepeng, hitam mengkilat (Backer & Bakhuizen van den Brink,
1963:227-228; Yusuf, 1999:392-397).

Glugor (Phytolacca octandra L.) berasal dari Amerika tropis tapi sekarang
terdapat diseluruh tropis, di Asia tenggara ternaturalisasi di beberapa tempat di sebelah
utara Sumatera dan Jawa sebelah barat (Yusuf, 1999:392-397).

Secara tradisional tanaman ini banyak digunakan sebagai anti fungi, mitogenic,
pencahar, perangsang muntah. Di Indonesia tumbuhan dari marga ini dipakai sebagai
insektisida, antelmintik, vulnenary, dan akarnya digunakan untuk bechic, emetic dan
purgative. (Ogata et al., 1995:33; Perry, 1980:310;Yusuf, 1999:392-397).

Daun, buah dan akar tumbuhan Phytolacca mengandung senyawa triterpenoid
seperti phytolaccagenin, isophytolaccagenin, phytolaccagenic acid, isophytolaccinic
acid, phytolaccanol, acetylaleuritolic acid, acinospesigenin, acinosolic acid, esculentic
acid, esculentagenic acid, esculentagenin, jaligonic acid, dan spergulagenic acid. Buah
mengandung pigmen betasianin yaitu phytolaccanin pada (Phytolacca americana), buah
phytolacca juga mengandung pigmen betalain yang memberikan warna ungu pada
buahnya (Mastuti et al., 2010:3; Yusuf, 1999:392-397). Berikut adalah klasifikasi dari
buah glugor
Family : Phytolaccaceae
Genus : Phytolacca

Farmasi (S-1) Gelombang 1 Tahun Akademik 2014-2015



16 | Mujahidin, et al.

Spesies : Phytolacca octandra L.
Nama umum:Glugor (www.dephut.go.id/files/Flora:2009).

C. Hasil Penelitian

Penapisan fitokimia merupakan tahapan awal dalam mengidentifikasi kandungan
kimia yang terdapat dalam tumbuhan. Hasil positif terdeteksi pada golongan senyawa
alkaloid, tannin, polifenol, saponin, triterpenoid dan steroid, monoterpen dan sesquiterpen
serta kuinon sedangkan hasil negatif terdeteksi pada golongan flavonoid. Hasil penapisan
fitokimia pada buah segar dan ekstrak dapat dilihat pada Tabel V.2.

Senyawa yang diuji Simplisia Ekstrak
Alkaloid + +
Flavonoid
Tannin + +
Polifenol + +
Saponin + +
Triterpenoid & steroid + +
Monqterpen & N N
sesquiterpen
Kuinon

Keterangan:

(+) = terdeteksi (-) =tidak terdeteksi

Karakterisasi isolat dilakukan dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada
rentang panjang gelombang 400 nm-800 nm. Hasil dari karakterisasi diperoleh peak pada panjang
gelombang maksimal 477,0 nm dengan absorbansi 0,544, Hasil tersebut dapat dipastikan bahwa
senyawa yang terdapat pada pigmen ungu tersebut memiliki ikatan rangkap terkonjugasi. Pada
tumbuhan glugor diketahui memiliki pigmen betalain, pigmen betalain tersebut dibentuk oleh dua
senyawa yaitu betasantin dan betasianin, kedua senyawa tersebut memiliki serapan masing-
masing pada panjang gelombang 470-486 nm (betasantin) dan 534-554 (betasianin) (Cristinet,
2004 dalam Mastuti, 2010). Spektrum yang didapat dari fraksinat menunjukan adanya senyawa
betasantin. Hasil spektrum UV-Vis dapat dilihat pada Gambar V.7.

[5]=]

Gambar V.7. Spektrum UV-Vis

Analisis pH

Hasil pengukuran pH dari fraksinat buah glugor (50 mg di ad 10 ml aquadest)
menunjukan pH 6,1. Kestabilan pH pigmen betalain berada di 3,5; pH tersebut merupakan
karakteristik pH yang baik untuk dijadikan sebagai pewarna pada makanan (Giusti & Wrolstad,
2001; Stintzing et al., 2002, 2003; Von Elbe, 1975).
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D. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian diketahui hasil parameter standar, simplisi segar buah
glugor (Phytolacca octandra L.) menunjukan kadar sari larut air 1,792 %, kadar sari larut
etanol 1,863 %, susut pengeringan 28,133 %, kadar abu total 1,129 %, kadar abu tidak
larut asam 0,164 %, dan bobot jenis 1,005 g/ml. hasil penapisan fitokimia simplisia segar
dan ekstrak menunjukan adanya golongan senyawa alkaloid, tannin, polifenol, saponin,
triterpenoid dan steroid, monoterpen dan sesquiterpen dan kuinon. Hasil karakterisasi
isolat dari fraksinat yang berwarna merah dengan menggunakan spektrofotometer UV -
Visible didapat panjang gelombang maksimal 477 nm, panjang gelombang tersebut mirip
dengan panjang gelombang senyawa betasantin, yang merupakan salah satu senyawa
golongan pigmen betalain (ungu).
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