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MOTTO 

 

 

Kita harus beradaptasi, kalau kita tidak beradaptasi, kita kalah. Kita akan 

gagal. 

Jerome Polin 

 
Everything has its time. Don’t compare our life with other people. There is no 

comparison between the sun and the moon, they shine when the time comes. 

Apriyani rahayu 

 
Resep bahagia adalah sabar ketika harus berjuang, ikhlas ketika harus 

memberi atau kehilangan, bersyukur terhadap apa yang kita punya. 

Tung Desem Waringin 
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INTISARI 

Pemanfaatan kubis merah oleh masyarakat masih terlalu terbatas untuk 

campuran salad dan asinan sayur. Oleh karena itu, pada penelitian ini sampel 

dibuat dalam bentuk jus agar menjadi referensi dalam pemanfaatan kubis merah 

yang lebih sederhana oleh masyarakat. Kubis merah mengandung vitamin, 

mineral, sulfofanan dan flavonoid, khususnya antosianin yang dapat menunjang 

aktivitas antioksidan. Antosianin adalah senyawa organik golongan flavonoid 

yang dapat menyebabkan warna merah dan larut dalam air. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui kadar antosianin dalam jus kubis merah (Brassica 

oleracea Var. Capitata L.) yang dianalisis dengan metode spektrofotometri UV-

Vis. Penetapan kadar antosianin dalam jus kubis merah dilakukan dengan metode 

spektrofotometri Uv-Vis dengan perbedaan pH yang dinyatakan dalam 

mg/100gram jus kubis merah pada panjang gelombang 525 nm. Hasil yang 

diperoleh dengan rata-rata kadar antosianin sebesar 19,74 mg/100gram jus kubis 

merah. 

 

 
Kata kunci : Antosianin, Jus Kubis Merah, Spektrofotometri UV-Vis 
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ABSTRACT 

The use of red cabbage by the community is still too limited for a mixture 

of salads and pickled vegetables. Therefore, in this study, the sample was made in 

the form of juice to become a reference in the simpler use of red cabbage by the 

community. Red cabbage contains vitamins, minerals, sulfofanan, and flavonoids, 

especially anthocyanins which can support antioxidant activity. Anthocyanins are 

organic compounds of the flavonoid group that can cause red color and dissolves 

in water. This study aims to determine the levels of anthocyanins in red cabbage 

juice (Brassica oleracea Var. Capitata L.) which were analyzed using the UV-Vis 

spectrophotometric method. The determination of anthocyanin levels in red 

cabbage juice was carried out by the Uv-Vis spectrophotometric method with the 

difference in pH expressed in mg / 100gram of red cabbage juice at a wavelength 

of 525 nm. The results were obtained with an average anthocyanin content of 

19.74 mg / 100gram red cabbage juice. 

 

 
Keyword : Anthocyanin, Red Cabbage Juice, Uv-Vis Spectrophotometry 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 
 

Kasus Covid-19 (Coronavirus Disease) pertama kali terjadi di 

Wuhan, China pada akhir tahun 2019 dengan sebutan penyakit 2019- nCoV, 

kemudian WHO (World Health Organization) mengubah namanya menjadi 

Covid-19 yang disebabkan oleh virus Severe Acute Respiratory Syndrome 

Coronavirus-2 (SARS-CoV-2). Awal bulan Maret Covid- 19 pertama kali 

masuk Indonesia. Sumber transmisi utama penyebaran virus SARS-CoV-2 

terjadi melalui droplet yang keluar saat batuk atau bersin. Efek sitopatik 

virus dan kemampuan mengalahkan respons imun menentukan keparahan 

infeksi. Disregulasi sistem imun yang nantinya berperan dalam kerusakan 

jaringan pada infeksi SARS-CoV-2. Respon imun yang berlebihan juga 

dapat menyebabkan kerusakan pada jaringan (Susilo dkk., 2020). Data yang 

diperoleh dari gugus tugas penanganan Covid-19 Indonesia per tanggal 15 

September 2020 mengalami peningkatan yang cukup signifikan yakni 3507 

kasus positif. Kasusnya akan terus bertambah jika masyarakat kurang 

disiplin dalam mematuhi protokol kesehatan. 

Kubis merah (Brassica oleracea Var. Capitata L.) merupakan 

tumbuhan dari family Brassicaceae atau Cruciferae (Majeed, 2004), yang 

dapat ditanam di dataran tinggi maupun dataran rendah (Dalimartha, 2000). 

Kubis merah mengandung vitamin (A, B, C dan E), mineral (K, Ca, P, Na 
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dan Fe) sulfofanan dan flavonoid termasuk antosianain yang dapat 

menunjang aktivitas antioksidan (Putri dkk., 2018). Jumlah produksi kubis 

merah relatif tinggi, namun pemanfaatan oleh konsumen masih rendah 

karena hanya dimanfaatkan untuk pembuatan asinan sayur dan sebagai 

campuran salad (Putri dkk., 2018). Pemilihan cara pemanfaatan yang lebih 

sederhana dalam mengkonsumsi kubis merah adalah dengan dibuat jus, 

karena mudah dan membutuhkan waktu yang singkat dalam pembuatan. 

Antioksidan adalah senyawa yang  dapat menangkap radikal bebas. 

Radikal bebas adalah atom atau senyawa yang mengandung satu atau lebih 

elektron tidak berpasangan yang sifatnya sangat tidak stabil (Rahmi, 2017 ; 

Samber, 2010). Tubuh memproduksi zat antioksidan endogen secara alami 

yang mampu mengatasi efek radikal bebas, saat pasokan radikal bebas 

meningkat dibutuhkan antioksidan dari luar. Antosianin adalah kelompok 

pigmen yang disebut flavonoid yang menyebabkan warna kemerah-merahan, 

yang terletak di dalam cairan sel yang bersifat larut dalam air. Menurut 

Priska (2018) antosianin sebagai senyawa bioaktif mampu memfungsikan 

antosianin sebagai senyawa penghancur dan penangkal radikal bebas alami 

atau sebagai antioksidan alami pada manusia (Priska dkk., 2018). Hal inilah 

yang mendasari dipilihnya antosianin sebagai senyawa uji pada penelitian 

ini. 

Pada penelitian sebelumnya dilakukan pemanfaatan ekstrak kubis 

merah (Brassica oleraceae) sebagai indikator warna pada analisis 

hidrokuinon. Kadar antosianin dalam ekstrak kubis merah diukur 
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menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 510 dan 

700 nm dengan kadar 216,17 ppm (Susanti dkk., 2019). Pada penelitian 

kandungan antioksidan kubis merah (Brassica oleraceae L.) dan aplikasinya 

pada pembuatan kerupuk diperoleh kadar antosianin sebesar 37,07 mg/100 

gram kubis merah (Putri dkk., 2018), sedangkan penetapan kadar antosianin 

pada penelitian ini dilakukan terhadap kubis merah dalam bentuk jus. 

Dengan demikian diharapkan dapat menjadi referensi ilmiah terkait kadar 

antosianin dalam jus kubis merah. 

 

B. Rumusan Masalah 

 

Berapa kadar antosianin dalam jus kubis merah (Brassica oleracea 

Var. Capitata L.) yang dianalisis dengan metode spektrofotometri UV- Vis? 

 

C. Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kadar antosianin dalam jus 

kubis merah (Brassica oleracea Var. Capitata L.) yang dianalisis dengan 

metode spektrofotometri UV-Vis. 

 

 

D. Manfaat Penelitian 

 

Penelitian ini bermanfaat untuk menambah informasi tentang 

banyaknya kandungan antosianin yang terdapat dalam jus kubis merah.
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian yang dilakukan adalah penelitian deskriptif karena 

penelitian ini memberikan gambaran nyata mengenai kadar antosianin 

dalam jus kubis merah dengan metode spektrofotometri UV- Vis. 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Teknologi Farmasi Bahan 

Alam dan Sintesis Obat, Laboratorium Kimia Analisis Instrumental Sekolah 

Tinggi Ilmu Kesehatan Nasional. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

September 2020 – Maret 2021. 

 

C. Instrumen Penelitian 

1. Alat 

Alat yang digunakan adalah spektrofotometer UV-Vis 

(Shimadzu UV-1280 serial No. A12065402452), kuvet  (Hellma 

Analytics, 100.600-QG, Light path 10 mm), neraca analitik (Ohaus, 

PA214 dengan sensitivitas penimbangan  0,0001   gram  dan   maksimal  

penimbangan   210,0  g dan Ohaus, PX85 dengan sentisivitas 0,00001  

gram dan maksimal penimbangan 82 gram), rotary evaporator (Ika RV 

10 B), waterbath, penyaring vakum (GATS DOA-P504-BN), bejana 
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ekstraksi, blender (Miyako), dan alat-alat gelas yang lazim digunakan 

dalam kimia analisis. 

2. Bahan 

Bahan yang digunakan adalah kubis merah (Brassica oleracae 

Var. Capitata L.), methanol (Medika), methanol p.a (Merck), HCl1%, 

HCl (Merck), NaOH (Merck), KCl (Merck), aquades (Brataco), natrium 

asetat (Merck). 

 

D. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

Populasi adalah keseluruhan unit atau individu yang diteliti. 

Populasi yang digunakan dalam penelitian ini adalah kubis merah dari 

perkebunan Dusun Sawit, Girirejo, Kec. Ngablak, Kab. Magelang. 

2. Sampel 

Sampel adalah sebagian dari anggota populasi yang digunakan 

dalam penelitian sesuai dengan prosedur tertentu sehingga dapat 

mewakili populasinya. Teknik yang digunakan dalam pemilihan sampel 

adalah non random sampling dengan metode purposive sampling. 

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah kubis merah yang 

didapat dari  satu lahan di perkebunan Dusun Sawit, Girirejo, 

Kecamatan Ngablak, Kabupaten Magelang. Kubis merah dikategorikan 

segar jika berwarna ungu-merah tua, permukaannya cukup keras saat 

disentuh, daunnya renyah dan tidak lunak. 
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E. Besar Sampel 

Sampel kubis merah dari perkebunan Dusun Sawit, Girirejo, 

Kecamatan Ngablak, Kabupaten Magelang, diambil 3 kubis merah, 

kemudian dipotong-potong dan dihomogenkan. Kubis merah selanjutnya 

dibuat jus dan ditimbang seksama 15 gram kemudian diekstraksi dengan 

methanol-HCl 1% sebanyak 3 kali pengulangan. 

 

F. Identifikasi Variabel Penelitian 

Variabel kontrol dalam penelitian ini adalah pengambilan sampel 

kubis merah (Brassica oleraca Var. Capitata L.) dengan karakteristik 

tertentu. 

 

G. Definisi Operasional Variabel Penelitian 

Kubis merah yang digunakan adalah kubis merah yang diambil dari 

Dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan Ngablak, Kabupaten Magelang. 

Karakteristik kubis merah (Brassica  oleracea Var. Capitata L.) yang 

dikategorikan segar jika berwarna ungu-merah tua, permukaannya cukup 

keras saat disentuh, daunnya renyah dan tidak lunak. 
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H. Alur Penelitian 

1. Bagan  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 5. Bagan Alur Penelitian 

2. Cara kerja 

1. Pembuatan larutan methanol-HCl 1% 

Larutan HCl 1% dibuat dari HCl pekat 2,78 ml yang 

dilarutkan dengan aquades hingga 100,0 ml. Larutan methanol-

HCl 1% dibuat dengan memipet larutan HCl 1% sebanyak  9,0 ml, 

ditambahkan larutan methanol sebanyak 81,0 ml (Kartika, 2017). 

Preparasi Sampel 

 

Analisa Kualitatif 

 

Negatif Analisa Kuantitatif 

Pembuatan Larutan Buffer pH 

1,0 dan 4,5 

Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimal 

Penetapan Kadar Antosianin 

Positif  

Kesimpulan 
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2. Preparasi sampel 

Kubis merah (Brassica oleracea Var. Capitata L.) dari 

perkebunan Dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan Ngablak, 

Kabupaten Magelang, dicuci dengan air dan dikeringkan dengan 

tissue. Kubis merah segar yang telah bersih dan kering dipotong-

potong dan dihomogenkan, kemudian ditimbang seksama 50 gram. 

Setelah itu dihaluskan menggunakan blender dengan penambahan 

akuades 100,0 ml sampai terbentuk jus. Jus kubis merah ditimbang 

seksama 15 gram lalu dimasukkan dalam bejana ekstraksi yang 

ditambahkan methanol-HCl 1% sebanyak 90 ml sehingga diperoleh 

perbandingan 1:6 untuk jus kubis merah dan cairan penyari. Jus 

kubis merah kemudian diekstraksi pada suhu 25oC selama 24 jam. 

Maserat disaring menggunakan teknik penyaringan vakum dan 

diambil filtratnya. Residu kubis merah diekstraksi kembali dengan 

cara yang sama hingga filtrat tidak berwarna, total ekstraksi yang 

dilakukan selama 3 x 24 jam. Filtrat yang diperoleh dipekatkan 

dengan menggunakan rotary evaporator dan waterbath pada suhu 

masing-masing 40oC hingga diperoleh ekstrak kental (Tahir, dkk., 

2020 ; Anggraeni, dkk., 2018 ; Lestario, dkk., 2009 ; Kartika, 

2017). 

3. Uji kualitatif antosianin 

Pengujian antosianin secara kualitatif dilakukan dengan 

menimbang 0,50 gram ekstrak kental jus kubis merah, kemudian 
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ditetesi dengan HCl dan dipanaskan dengan suhu 100oC selama 5 

menit. Jika hasilnya positif akan timbul warna merah kemudian 

ditambahkan NaOH tetes demi tetes sampai terjadi perubahan 

warna hijau biru yang memudar (Harborne, 1987). 

4. Pembuatan larutan dapar KCl pH 1,0 dan dapar Natrium asetat pH 

4,5 

Larutan dapar pH 1,0 dibuat dengan menimbang serbuk 

KCl sebanyak 0,465 gram dilarutkan dengan aquades dalam labu 

ukur 250,0 ml sampai batas, lalu ditambahkan HCl sampai pH 

mencapai 1,0 ± 0,1. 

Larutan dapar pH 4,5 dibuat dengan menimbang serbuk 

natrium asetat sebanyak 8,20 gram, dilarutkan dengan aquades 

dalam labu ukur 250,0 ml sampai batas, lalu ditambahkan larutan 

HCl sampai pH 4,5 ± 0,1 (Anggraeni, dkk., 2018). 

5. Penentuan panjang gelombang maksimal 

Penentuan panjang gelombang maksimal dilakukan 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis. Ekstrak kental jus 

kubis merah ditimbang seksama 25,0 mg, ditambahkan HCl 1% 

sebanyak 0,05 ml kemudian dilarutkan dengan methanol hingga 

5,0 ml dalam labu ukur. Larutan ekstrak sebanyak 1,0 ml 

dimasukkan ke dalam labu ukur 5,0 ml dan ditambahkan larutan 

dapar KCl pH 1,0 hingga tanda batas kemudian absorbansi larutan 

diukur pada panjang gelombang 400-800 nm dengan blangko berisi 
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pelarut methanol dan larutan dapar KCl pH 1,0 (Talohmeeyae, 

2018). 

6. Penetapan kadar antosianin jus kubis merah (Brassica oleracea 

Var. Capitata L.) dengan metode spektrofotometri UV-Vis. 

Ekstrak kental jus kubis merah ditimbang sebanyak 25,0 

mg, ditambahkan HCl 1% sebanyak 0,05 ml kemudian dilarutkan 

dengan methanol hingga 5,0 ml. Larutan ekstrak sebanyak 1,0 ml 

dimasukkan ke dalam labu ukur 5,0 ml dan ditambahkan larutan 

dapar KCl pH 1,0 sampai tanda batas dengan blangko berisi pelarut 

methanol dapar KCl pH 1,0 dan 1,0 ml larutan ekstrak dimasukkan 

ke dalam labu ukur 5,0 ml yang berbeda dan ditambahkan larutan 

dapar natrium asetat pH 4,5 sampai tanda batas dengan blangko 

berisi pelarut methanol dapat natrium asetat pH 4,5. Setiap larutan 

uji selanjutnya diukur absorbansinya pada panjang gelombang 

maksimal dan pada 700 nm, sehingga diperoleh perhitungan 

absorbansi larutan uji jus kubis merah sebagai berikut:  

A = (A vis-maks – A 700)1,0 – (A vis-maks – A700)4,5 

Keterangan : 

A= absorbansi larutan uji (Anggraeni, dkk., 2018 ; 

Talohmeeyae, 2018). 

I. Analisis Data 

Hasil  ekstrak  jus kubis  merah  yang didapat, selanjutnya dihitung 

rendemennya.  Rendemen  adalah  perbandingan  antara  ekstrak  yang 
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diperoleh  dengan  simplisia  awal  menggunakan  satuan  persen  (%).  Hasil 

rendemen  ekstrak  dihitung  berdasarkan  perbandingan  berat  akhir  (berat 

ekstrak yang diperoleh) dengan berat awal (berat sampel yang digunakan) 

dikalikan  100%  (Dewatisari,  dkk.,  2017).  Hasil  rendemen   ekstrak  jus 

kubis merah dihitung dengan rumus : 

%𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑒𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝑎𝑤𝑎𝑙
 𝑥 100% 

 

Data yang diperoleh dari pengukuran jus kubis merah dibuat kurva  

kalibrasinya. Konsentrasi pada jus kubis merah dihitung berdasarkan kurva 

kalibrasi  larutan  standar.  Metode  yang  digunakan  dalam  penelitian  ini 

yaitu  dengan  spektrofotometri  UV-Vis,  sehingga  kadar  antosianin  dapat 

dihitung dengan hukum persamaan Lambert-Beer sebagai berikut: 

𝐴 =  𝜀 .  𝑏 . 𝑐 

𝑐 (𝑀𝑜𝑙𝑎𝑟) =  
𝐴

𝜀 .  𝑏
  

𝑀𝑜𝑙𝑎𝑟 =  
𝑚𝑜𝑙

𝐿
=

𝑔𝑟𝑎𝑚

𝐵𝑀 .  𝐿
 

𝑀𝑜𝑙𝑎𝑟 . 𝐵𝑀 =  
𝑔𝑟𝑎𝑚

𝐿
 

Keterangan :  

A = Absorbansi Sampel 

  𝜀 = Absorptivitas  Molar  Sianidin-3-Glukosida  (26.900 (mol/L)) 

b  = Ketebalan Kuvet (1 cm) 

c = Konsentrasi (Molar) 

BM  = 449,2  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat 

disimpulkan bahwa : 

1. Hasil penetapan kadar antosianin diperoleh kadar rata- rata sebesar 

19,74 mg/100 gram jus. 

B. Saran   

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penetapan kadar 

antosianin dalam jus kubis merah (Brassica oleracea Var. Capitata L.) 

dengan metode lain seperti High Performance Liqid Chromathography 

(HPLC). 
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