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Abstract

Bawang Tiwai (Eleutherine americana (L.) Merr bulbus. is a typical plant from Kutai tribes which
commonly used as an anti-bacterial and food coloring. The stability test is performed to determine
the stability of the extract. Stability test was conducted in two solvents are distilled water and ethanol
include the effects of temperature (25°C, 50°C, 80°C), pH (3, 5, 7), an oxidant for 6 hours, conditions
of storage at room temperature and the temperature of the refrigerator for 24 hours and storage for
2 weeks. The absorbance of extract in ethanol and aquadest was decreasing due to the change of
temperature, time, the presence of oxidator but due to pH changes, the absorbance of extract was
increasing. Meanwhile, on the storage condition, showed the highest absorbance on dark, and room
temperature storage compared to other condition.
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Stabilitas Ekstrak Umbi Bawang Tiwai (Eleutherine americana (L.) Merr.)
sebagai Pewarna Lipstik terhadap Perubahan Suhu, Waktu, Kondisi
Penyimpanan, pH dan Adanya Oksidator

Abstrak

Umbi bawang tiwai (Eleutherine americana (L.) Merr ) merupakan tanaman khas masyarakat Kutai
yang secara empiris banyak digunakan sebagai obat anti-bakteri dan perwarna makanan. Pada penelitian
ini dikaji stabilitas ekstrak Umbi bawang tiwai Eleutherine americana (L.) Merr. untuk mengetahui
kestabilan dari ekstrak tersebut. Uji stabilitas tersebut dilakukan dalam dua pelarut yaitu akuades dan
etanol meliputi pengaruh suhu (25°C, 50°C, 80°C), pH (3, 5, 7), oksidator selama 6 jam, kondisi
penyimpanan suhu ruang dan suhu kulkas selama 24 jam dan waktu penyimpanan selama 2 minggu.
Absorbansi ekstrak dalam pelarut etanol dan akuades mengalami penurunan pada perubahan suhu,
waktu penyimpanan, adanya oksidator dan pada perubahan pH absorbansi meningkat, sedangkan pada
kondisi penyimpanan, kondisi gelap pada suhu ruangan memiliki absorbansi tertinggi dibandingkan
dengan kondisi penyimpanan lain.

Kata Kunci: Eleutherine americana (L.) Merr.,Umbi bawang tiwai, stabilitas, dan pigmen warna.




1. Pendahuluan

Pewarna alami merupakan zat warna
(pigmen) yang diperoleh dari tumbuhan, he-
wan, atau dari sumber-sumber mineral'. Salah
satu tanaman khas Kalimantan yang berpoten-
si sebagai bahan pewarna alami pada makanan
adalah bawang tiwai (Eleutherine americana
L. Merr). Secara empiris masyarakat Kutai
(Kalimantan Timur) menggunakan tanaman
ini sebagai pewarna pada sirup, daging dan
salad?’.

Bawang tiwai tumbuh di daerah yang
banyak mengandung sulfur 600-2000 m di
atas permukaan laut di Pulau Kalimantan,
Indonesia. Umbi bawang tiwai umumnya
dikonsumsi oleh masyarakat lokal di Pulau
Kalimantan, yaitu suku Dayak. Secara
tradisional, umbi bawang tiwai digunakan
sebagai tumbuhan herbal untuk meningkatkan
produksi air susu ibu (ASI), mengobati
diabetes, kanker payudara, stroke, hipertensi
dan penyakit gangguan seksual®.

Pada umbi bawang tiwai terkandung
senyawa metabolit sekunder yakni alkaloid,
tanin, flavonoid, fenolik, steroid dan
glikosida seperti naphtopyran, eleutherosid
B, isoeleutherin, eleutherin dan eleutherinol.
Senyawa-senyawa tersebut merupakan
sumber biofarmaka yang berpotensial untuk
dikembangkan sebagai tanaman obat modern
dalam kehidupan manusia’. Selain itu dengan
warnanya yang merah, umbi bawang tiwai
ini dapat pula dimanfaatkan sebagai bahan
perwarna untuk kosmetik, yang berasal dari
senyawa golongan kuinon®.

Penelitian mengenai stabilitas ekstrak
bawang tiwai sebagai pewarna makanan
yang dicampurkan ke dalam daging telah
dilakukan®>. Namun, penelitian mengenai
stabilitas ekstrak bawang tiwai tersendiri
belum dilakukan.

Maka dari itu, untuk memahami potensi
umbi bawang tiwai sebagai pewarna dalam
kosmetik, terlebih dahulu dilakukan studi
mengenai stabilitas warna ekstrak umbi
bawang tiwai.

2.  Metode
Alat-alat yang digunakan di penelitian

ini adalah spektrofotometer ultra violet

(Shimadzu), pH meter (Metrohm), inkubator
(Memmert), timbangan analitik (Sartorius),
termometer dan penangas.

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah umbi bawang tiwai,
etanol, akuades, H,O,, asam sitrat, natrium
dihidrogen fosfat, kertas saring.

Bawang tiwai (Eleutherine americana
L. Merr) yang masih segar dicuci, dipotong
akar dan daunnya, yang diambil umbinya
saja, diiris dengan ketebalan 1-2 mm.
Umbi bawang tiwai seberat 1 kg kemudian
dimaserasi dengan etanol 96% 1 liter yang
telah diasamkan dengan asam sitrat 30 gram,
lalu ditutup dan dibiarkan selama 3 x 24 jam
terlindung dari cahaya sambil sering diaduk,
saring, filtrat di tampung, lalu divapkan
dengan bantuan alat rotary evaporator pada
temperatur 40°C sehingga didapatkan ekstrak
kental, selanjutnya dihitung rendemen
ekstrak. Pemeriksaan stabilitas zat warna
dilakukan meliputi pengaruh suhu, cahaya,
pH, dan oksidator. Pemeriksaan kestabilan
zat warna dilakukan dengan menggunakan 2
pelarut yaitu akuades dan etanol.

Hasil ekstraksi zat warna diperiksa
kestabilannya dengan cara penentuan panjang
gelombang maksimal, uji stabilitas warna
terhadap pengaruh pH, suhu, oksidator dan
kondisi penyimpanan. Masing — masing uji
stabilitas dilakukan dalam dua pelarut yaitu
akuades dan etanol.

2.1. Penentuan panjang gelombang maksi-
mal ekstrak
Penentuan panjang gelombang
maksimal  dilakukan  dengan  metode

spektroskopi UV-Vis. Sekitar 0.1 gram dari
masing-masing ekstrak dilarutkan dalam
pelarut menjadi 10 mL, dan aquades 10 mL.
selanjutnya absorbansi diukur pada panjang
gelombang 400-800 nm’.

2.2. Stabilitas warna terhadap pengaruh
suhu
Menimbang ekstrak sebanyak 0.1 gram
dilarutkan ke dalam 10 mL akuades. Larutan
ekstrak dipanaskan pada suhu 25°C, 50°C
dan 80°C selama 1 jam. Volume larutan
ekstrak ditambahkan pelarutnya sampai



volume 10 ml. Kemudian diukur
absorbansinya pada panjang gelombang
maksimalnya. Prosedur diulangi, dengan
pelarut berbeda yaitu etanol 96%’.

2.3. Stabilitas warna terhadap pengaruh pH
Menimbang ekstrak sebanyak 0,1 gram
dilarutkan dalam 10 ml pelarut akuades.
Diambil 1 ml larutan ekstrak kemudian
ditambahkan buffer pH 3, 5, dan 7. Kemudian
diukur  absorbansinya pada  panjang
gelombang maksimalnya. Prosedur diulangi,
dengan pelarut berbeda yaitu etanol 96%’.

2.4. Stabilitas warna terhadap pengaruh

kondisi penyimpanan

Ekstrak disimpan pada suhu kamar
menggunakan variasi lama penyimpanan
1 hari, 3 hari, 5 hari, 7 hari, 10 hari dan 14
hari. Ekstrak ditimbang 1 gram, dilarutkan
dengan 10 ml akuades. Kemudian diukur
absorbansinya pada panjang gelombang
maksimalnya. Prosedur diulangi, dengan
pelarut berbeda yaitu etanol 96%’.
2.5. Stabilitas warna terhadap pengaruh ok-

sidator

Menimbang ekstrak sebanyak 0,1 gram
dilarutkan dalam 10 ml pelarut akuades.
Kemudian ditambahkan oksidator H>02 0,1 %
sebanyak 1 ml, disimpan selama 6 jam, setiap
interval 3 jam sekali diukur absorbansinya
pada panjang gelombang maksimalnya.

1.0000 T
0.7500
0.5000 - |
0.2500 -1
0.0000 |

300 0 4000

Atscsbance

e o PR

500.0

Prosedur diulangi, dengan pelarut berbeda
yaitu etanol 96%’.

3. Hasil

Rendemen ekstrak yang dihasilkan
dengan metode maserasi selama 3 x 24 jam
adalah 23,93%. Secara organoleptik ekstrak
umbi bawang tiwai berbentuk kental, warna
merah, bau khas,dan rasa pabhit.

Berikut adalah spektrum UV-Vis
ekstrak umbi bawang tiwai dalam pelarut
etanol dan akuades.

Pengujian stabilitas ini dilakukan pada
dua jenis pelarut untuk melihat keterlarutan
ekstrak dalam kedua pelarut tersebut. Param
eter yang digunakan pada pengujian ini seperti
perubahan suhu, pH, waktu penyimpanan,
kondisi penyimpanan, serta adanya oksidator
bertujuan  untuk  mengetahui  kondisi
penyimpanan dan penanganan ekstrak ketika
akan dibuat suatu sediaan, sehingga ekstrak
tetap terjaga kestabilannya.

Hasil pengamatan terhadap absorbansi
ekstrak pada pelarut etanol dan akuades
pada perubahan suhu, oksidator, pH, kondisi
penyimpanan dan waktu penyimpanan dapat
dilihat pada tabel 1-5.

4. Pembahasan

Umbi bawang tiwai merupakan
salah satu tanaman asli Indonesia yang
pemanfaatannya belum dilakukan secara
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Gambar 1. Serapan maksimal ekstrak umbi bawang tiwai dalam akuades
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Gambar 2. Serapan maksimal ekstrak umbi bawang tiwai dalam etanol

maksimal. Dengan pigmen warna yang
terdapat dalam umbi bawang tersebut dapat
berpotensi untuk dijadikan sebagai pewarna
alami untuk lipstik. Maka dari itu, sebelum
dimanfaatkan sebagai pewarna lipstik, zat
warna dari umbi bawang tiwai tersebut,
terlebih dahulu dilakukan uji stabilitas untuk
mengetahui kestabilan dari zat warna dalam
umbi tersebut.

Maserasi dilakukan dengan
menggunakan etanol yang telah diasamkan,
pengasaman ini dilakukan untuk mengikat
senyawa pigrmen warna dalam ekstrak.
Asam yang terdapat pada etanol diharapkan

09 —

0.8 —

0.6
0.5

Absorbansi

0z
0.2
0.1

dapat menjaga kestabilan warna pigmen dari
ekstrak yang warnanya kurang stabil dalam
larutan basa ataupun netral®. Penggunaan
asam sitrat dipilih karena termasuk dalam
golongan asam organik, dimana lebih aman
(dari aspek kesehatan dan ramah lingkungan)

Uji  stabilitas  dilakukan dengan
menggunakan dua pelarut yaitu akuades dan
etanol. Dengan parameter perubahan suhu,
pengaruh oksidator, pH, kondisi penyimpanan
dan waktu penyimpanan. Variasi suhu yang
digunakan adalah suhu 25°C, 50°C dan 80°C.
Variasi pH yang digunakan adalah 3, 5 dan
7. Oksidator yang digunakan adalah H,O,
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Perlakuan

Keterangan:
A : Tanpa pengaruh (blanko) J : Pengaruh pH 7
B : Pengaruh suhu 25°C K: Kondisi penyimpanan suhu ruang
C: Pengaruh suhu 50°C L : Kondisi penyimpanan suhu ruang kondisi terang (setelah 24 jam)
D: Pengaruh suhu 85°C M : Kondisi penyimpanan suhu ruang kondisi gelap (setelah 24 jam)
E : Pengaruh oksidator jam ke-0 N: Kondisi penyimpanan suhu 4°C (setelah 24 jam)
F : Pengaruh oksidator jam ke-3 O: Hari Ke-1
G : Pengaruh oksidator jam ke-6 P : Hari Ke-3
H: Pengaruh pH 3 Q: Hari Ke-5
I : Pengaruh pH 5 R : Hari Ke-7

Gambar 3. Kurva perbandingan aborbansi ekstrak umbi bawang tiwai dalam pelarut etanol
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Perlakuan

Keterangan:

A': Tanpa pengaruh (blanko) K

B : Pengaruh suhu 25°C L

C: Pengaruh suhu 50°C M

D: Pengaruh suhu 85°C N

E : Pengaruh oksidator jam ke-0 O: Hari Ke-1
F : Pengaruh oksidator jam ke-3 P : Hari Ke-3
G : Pengaruh oksidator jam ke-6 Q: Hari Ke-5
H: Pengaruh pH 3 R : Hari Ke-7
I : Pengaruh pH 5 S : Hari Ke-10
J : Pengaruh pH 7 T : Hari Ke-14

: Kondisi penyimpanan suhu ruang

: Kondisi penyimpanan suhu ruang kondisi terang (setelah 24 jam)
: Kondisi penyimpanan suhu ruang kondisi gelap (setelah 24 jam)

: Kondisi penyimpanan suhu 4°C (setelah 24 jam)

Gambar 4. Kurva perbandingan aborbansi ekstrak umbi bawang tiwai dalam pelarut akuades

1% diberikan selama 6 jam dan pengukuran
dilakukan pada interval setiap 3 jam. Kondisi
penyimpanan dilakukan dengan 2 kondisi
yaitu pada suhu ruang dan suhu kulkas,
masing-masing dilakukan selama 24 jam.
Kemudian waktu penyimpanan dilakukan
selama 2 minggu, pengukuran dilakukan pada
hari ke-1, ke-3, ke-5, ke-7 dan ke-14.
Ekstrak yang telah diencerkan
menghasilkan ~ puncak  pada  panjang
gelombang 362 nm pada pelarut etanol
(gambar 1) dan 334 nm (gambar 2) pada
pelarut akuades. Penggunaan asam yang
terlalu lama dapat mendegradasi pigmen
warna golongan polifenol dalam ekstrak
sehingga pada saat pengukuran absorbansi
tidak dihasilkan panjang gelombang maksimal
pada rentang sinar tampak®. Absorbansi yang
dihasilkan pada pelarut akuades dan etanol
secara berturut-turut adalah 0,545 dan 0,824.
Berdasarkan hasil pengujian stabilitas
ekstrak umbi bawang tiwai dengan
menggunakan pelarut etanol, Pada perlakuan
perubahan suhu, absobansi ekstrak relatif
menurun diakibatkan oleh panas yang dapat
mendegradasi  kandungan dari ekstrak.
Pada perlakukan dengan menambahkan
oksidator H,O, 1%, nilai absorbansi pada

awal penambahan oksidator menurun dan
terus menurun dengan adanya penambahan
waktu. Penambahan oksidator menyebabkan
penurunan serapan atau berkurangnya kadar
pewarna disebabkan oleh penyerangan gugus
reaktif pada pewarna oleh oksidator sehingga
gugus reaktif menjadi tidak berwarna.

Dari pengamatan tersebut dapat
diperoleh grafik kestabilan dari ekstrak umbi
bawang tiwai dalam pelarut etanol pada
gambar 3.

Sedangkan pada perlakuan dengan
pemberian pH yang berbeda, didapatkan hasil
bahwa ekstrak memiliki absorbansi tertinggi
pada pH 3. Pada kondisi penyimpanan di suhu
ruang dan suhu 4°C setelah 24 jam didapatkan
bahwa absorbansi relatif stabil dengan
menggunakan pelarut etanol. Sedangkan hasil
pengujian stabilitas ekstrak umbi bawang
tiwai dengan menggunakan akuades, Pada
perlakukan perubahan suhu, absorbansi
menurun seiring dengan peningkatan suhu.
Pada perlakukan dengan menambahkan
oksidator H,O, 1%, nilai absorbansi pada
awal penambahan oksidator menurun dan
terus menurun dengan adanya penambahan
waktu. Sedangkan pada perlakuan dengan
pemberian pH yang berbeda, didapatkan hasil
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bahwa ekstrak stabil pada pH 7. Pada kondisi
penyimpanan di suhu ruang dan suhu 4°C
setelah 24 jam didapatkan bahwa absorbansi
menurun pada penyimpanan di suhu ruang.
Sedangkan absorbansi pada suhu 4°C
relatif stabil. Perubahan saat penyimpanan
disebabkan oleh dua reaksi, pertama reaksi
kopigmentasi dan reaksi enzim polifenolase
yang mengkatalisis reaksi pencokelatan
sehingga penyimpanan pada kondisi kamar
menyebabkan terjadinya perubahan zat warna
yang cukup besar sedangkan penyimpanan
pada kondisi dingin dapat menghambat reaksi
dari enzim tersebut.

Dari pengamatan tersebut dapat
diperoleh grafik kestabilan dari ekstrak umbi
bawang tiwai dalam pelarut akaudes pada
gambar 4.

5.  Simpulan

Ekstrak umbi bawang tiwai sebagai zat
pewarna tidak stabil terhadap oksidator, pada
pH 8, kurang stabil pada suhu panas namun
stabil pada pH 5, pada suhu ruang dan 4°C.
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