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Article info Abstract

Keywords: Purple corn is one of the corn varieties that is being developed by Indonesia as a form of food diversification.
antioxidant, The purple color of corn is produced by the high presence of anthocyanins so it can provide health benefits
anthocyanin, such as antioxidant, anti-inflammatory, mutagenic, anti-cancer and anti-angiogenesis. To ensure that the
maceration, bioactive components are not damaged, extraction is carried out in stages by applying the maceration method
phenolic using a polar solvent with the correct ethanol content of 96%. Apart from using the appropriate solvent, the
compound, purple length of maceration time will determine the results of the extract obtained. This research aims to find out
corn how long maceration affects the content of bioactive compounds found in purple corn. The research used a

completely randomized design with one treatment, namely maceration times of 12, 24 and 48 hours. The
tests carried out included color intensity, total phenol and anthocyanin content and antioxidant activity. The
research findings explain that the length of maceration has a significant effect on color intensity, total phenols
and antioxidant activity of purple corn extract. 2 hour maceration was the best treatment in extracting
bioactive compounds, namely total phenols of 206.29 g/100 g, total anthocyanins of 0.19 g/100 g and
antioxidant activity of 58.80%.

Abstrak

Kata kunci: Jagung ungu merupakan salah satu varietas jagung yang sedang dikembangkan Indonesia sebagai
bentuk diversifikasi pangan. Warna ungu pada jagung dihasilkan oleh adanya antosianin yang
tinggi sehingga dapat memberikan manfaat kesehatan seperti antioksidan, anti peradangan,
mutagenik, anti kanker maupun anti-angiogenesis. Untuk menjaga agar komponen bioaktif tidak
rusak, maka ekstraksi dilaksanakan secara bertahap dengan mengaplikasikan metode maserasi
memanfaatkan pelarut polar dengan takaran kadar etanol yang pas sebesar 96%. Selain
penggunaan pelarut yang sesuai, lamanya waktu maserasi akan menentukan hasil ekstrak yang
didapatkan. Riset ini bertujuan guna mengetahui bagaimana lama maserasi memberikan pengaruh
bagi kandungan senyawa bioaktif yang terdapat pada jagung ungu. Riset menggunakan
Rancangan Acak Lengkap satu perlakuan yaitu waktu maserasi 12, 24 dan 48 jam. Uji yang
dilakukan meliputi intensitas warna, kandungan total fenol dan antosianin serta aktivitas
antioksidan. Temuan riset menjelaskan yakni lama maserasi berpengaruh secara signifikan untuk
intensitas warna, total fenol maupun aktivitas antioksidan ekstrak jagung ungu. Maserasi 24 jam
merupakan perlakuan terbaik dalam mengekstrak senyawa bioaktif yaitu total fenol sebesar 206,
29 g/ 100 g, total antosianin sebesar 0,19 g/100 g serta aktivitas antioksidan sebesar 58,80%.
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PENDAHULUAN

Sebagai opsi diversifikasi untuk
memenuhi kebutuhan pangan, Balai Riset
Tanaman Serealia sedang mengupayakan
riset untuk melihat potensi dari jenis jagung
baru yakni jagung ungu yang belum dikenal
masyarakat umum. Secara garis besar,
kandungan nutrisi jagung ungu yang
memiliki nama lain Zea mays var. Black
Aztec sebenarnya tidak jauh berbeda dengan
jagung pada umumnya, yaitu karbohidrat,
protein, vitamin, mineral juga kaya akan
antioksidan dan flavonoid (Balai Riset
Tanaman Serealia, 2017). Warna ungu ini
dihasilkan dari tingginya kadar antosianin
yang termasuk senyawa fenolik seperti yang
terkandung pada kebanyakan jenis sayur dan
buah yang berwarna merah, violet hingga
ungu lainnya. Jenis antosianin yang terdapat
pada jagung ungu secara spesifik adalah
Chrysanthemin (cyanidan 3-O-Glucoside)
juga Pelargonidin (3-O-B-D-Glucoside)
(Chalid dkk., 2022).

Bahan bioaktif fenolik jagung ungu
menunjukkan sifat yang menjanjikan
sebagai antioksidan, agen anti inflamasi,
agen anti mutagenik, agen anti kanker, dan
agen anti angiogenesis. Kriteria fungsional
ini membantu  memitigasi  terjadinya
beberapa penyakit akibat gaya hidup tidak
sehat, antara lain obesitas, diabetes,
hiperglikemia, hipertensi, dan penyakit
kardiovaskular (Lao dkk., 2017).

Proses ekstraksi dengan
menggunakan pelarut menjadi salah satu
teknik umum yang diterapkan guna
mengisolasi senyawa fungsional dimana
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
metode, waktu, suhu dan pH. Riset ini
menggunakan metode ekstraksi dingin
maserasi dengan perlakuan waktu (12, 24
dan 48 jam) yang memanfaatkan pelarut
etanol berkadar 96%. Metode maserasi ini
merupakan cara ekstraksi antosianin yang
seringkali dimanfaatkan selain sonikasi
(Lanez & Haoua, 2017). Kelebihan metode
ini terutama untuk bahan fungsional yang

bersifat termolabil. Sedangkan pelarut
etanol dipilih sejalan dengan riset (Moulana
dkk., 2012) yang menggunakan etanol pada
konsentrasi 96% sebagai pelarut yang paling
efektif untuk mengekstraksi antosianin yang
terdapat pada bunga kana. Saat
menggunakan metode ekstraksi maserasi,
bahan direndam dalam pelarut selama
jangka waktu tertentu untuk menyelesaikan
proses ekstraksi. Selanjutnya, rongga sel
yang memiliki kandungan zat aktif dimasuki
cairan penyari sehingga melarutkan zat
tersebut karena perbedaan konsentrasi
hingga terjadi keseimbangan konsentrasi
larutan pada bagian luar maupun dalam sel.
Lamanya maserasi akan berpengaruh
terhadap proses dan hasil ekstraksi senyawa
aktif (Wahyuni & Widjanarko, 2015).
Efisiensi dari ekstraksi dengan maserasi
juga dipengaruhi oleh jenis pelarut yang
digunakan. Terdapat sejumlah jenis pelarut
umum yang dimanfaatkan untuk antosianin,
dimana sebagian besar pernah dilakukan
riset seperti etanol (Li et al., 2014), aseton +
air + HCI (Jing, 2006), methanol + air + HCI
(Ramos-Escudero et al., 2012), metanol +
HCI (Hu dan Xu, 2011), aquades+asam
sitrat (Napan et al., 2018), dane tanol + asam
sitrat (Fernandez-Aulis et al., 2019). Dalam
berbagai riset tersebut belum ada yang
menggunakan jenis pelarut etanol dengan
kadar 96% untuk jagung ungu. Dengan
demikian, riset ini bertujuan guna melihat
lama waktu maserasi berpengaruh pada
karakteristik fisik berupa intensitas warna,
karakterististik kimia berupa kandungan
total fenolik dan antosianin  serta
karakteristik fungsional berupa aktivitas
antioksidan ekstrak jagung ungu (Zea mays
var. Black Aztec)

METODE RISET
Alat

Peralatan yang dipakai untuk
menunjang riset, mencakup Spektofotometri
UV Visible Shimidzu 1800, Jepang, Rotary
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Evaporator IKA RV-HB 10 basic, kertas
saring Whatman no.42, pH meter,
timbangan digital “Mettler Toledo”.

Bahan

Jagung ungu (Zea mays var. Black
Aztec) yang dipanen pada kurun waktu 3
bulan adalah bahan utama riset. Jagung ini
didapat dari Petani di Kota Cirebon, pelarut
etanol dengan kadar 96%, dan HCI.

Riset ini menerapkan Rancangan Acak
Lengkap yang memanfaatkan satu faktor
perlakuan yakni durasi/waktu maserasi (12,
24 dan 48 jam). Tahapan riset ini meliputi
preparasi jagung ungu berupa pemisahan
biji dari tongkol dan rambut jagung serta
dilanjutkan dengan proses pencucian.,
proses  ekstraksi maserasi dan uji
karakteristik fisik berupa intensitas warna L,
a, b (chromameter) (Chayati dkk, 2020),
kandungan senyawa bioaktif yaitu total
fenol dan antosianin (UV-Vis), dan aktivitas
antioksidan (DPPH) (Chayati dkk, 2020).

Metode ekstraksi dengan maserasi ini
mengacu pada riset Kristiani dan Halim
(2014). Maserasi  dilakukan  dengan
menambahkan etanol sebanyak 150 ml ke
dalam sampel (15 g) kemudian diaduk
dengan stirrer pada kisaran kecepatan 400
rpm paling lama 30 menit. Pasca proses
penyaringan, sampel di evaporasi guna
penguapan  pelarut  melalui  rotary
evaporator dengan suhu 40°C untuk

memperoleh  ekstrak  pekat,  untuk
selanjutnya  disemprot ~ menggunakan
nitrogen. Pengujian total fenol dimulai
dengan preparasi sampel dengan

menambahkan Na2CO3 7 % dan folin
ciocalteau. Tahap berikut nya yaitu, vorteks
lalu didiamkam kurang lebih 30 menit.
Absorbansi  larutan  ditentukan  secara
kuantitatif pada panjang gelombang a750
nm. Asam galat digunakan untuk
menghasilkan kurva standar untuk analisis

fenol. Untuk pengujian antosianin,
dilakukan melalui pH diferensial yakni pH
1,0 juga pH 4,5 Ekstrak sampel diambil
masing-masing 1 ml kemudian diencerkan
menggunakan larutan buffer hingga volume
10 mL. Nilai absorbansi masing-masing
sampel hasil pengenceran dilakukan
pengukuran menggunakan panjang
gelombang 520 dan 700 nm.

Uji analisis data menerapkan One Way
ANOVA, dimana tahap berikutnya dilakukan
pengujian beda nyata dengan uji Duncan
pada tingkat kepercayaan 95%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Intensitas Warna Ekstrak Jagung Ungu

Tabel satu berikut menunjukkan bahwa
lama maserasi berpengaruh nyata terhadap
intensitas warna ekstrak jagung ungu yang
dihasilkan. Semakin lama waktu maserasi
maka intensitas warna merah cenderung
akan memudar (warna a), namun intensitas
warna biru cenderung akan meningkat (nilai
b). Demikian pula untuk nilai kecerahan,
makin banyak pigmen warna yang
terekstrak maka jumlah gugus chromophore
semakin bertambah dan berkontribusi
terhadap warna pekat (Farida & Nisa, 2015).
Selain itu, jJumlah bahan kimia bioaktif yang
dapat diekstraksi dan dilarutkan dalam
pelarut etanol meningkat sebanding dengan
lamanya waktu bahan tersebut bersentuhan
dengan pelarut. Etanol merupakan pelarut
polar yang sesuai dengan sifat antosianin.
Etanol akan menembus dinding sel jagung
ungu, melakukan proses difusi sel guna
mempercepat penarikan senyawa bioaktif
(Prayitno & Rahim, 2020). Fluktuasi nilai
dipengaruhi oleh reaksi kopigmentasi dan
adanya  enzim polifenolase  yang
mengkatalis reaksi browning pada saat
penyimpanan  suhu ruang sehingga
berpengaruh terhadap hasil pengujian.
(Siregar, 2011)
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Tabel 1. Nilai Intensitas Warna Ekstrak Jagung Ungu Berdasarkan Perbedaan Lama Maserasi

Perlakuan Nilai Intensitas Warna
L a b

12 jam 19,31+ 0,072 2,04 + 0,012 4,43 + 0,012

24 jam 20,45 + 0,06" 2,15 + 0,06" 3,91 +0,012

48 jam 21,72 £ 0,09¢ 1,48 £ 0,12° 4,13 £0,07°
Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan

>0,05

I(_p* adala)lh Lightness antara O sampai 100 adalah perlakukan maserasi selama 48 jam, fenol
warna putih mengalami  penurunan total. Hal ini

a* adalah warna merah antara 0 sampai 60 dan
warna hijau antara 0 sampai -60

b* adalah warna kuning antara 0 sampai 60 dan
warna biru antara 0 sampai -60

Kandungan Senyawa Bioaktif Ekstrak
Jagung Ungu

Total fenol dan antosianin ekstrak
jagung ungu dengan perbedaan lama
maserasi tergambar pada Tabel 2. Ekuivalen
asam galat merupakan simbol yang
digunakan untuk mengukur keseluruhan
kandungan fenolik pada setiap ekstrak.
Galic Acid Equivalent adalah metode yang
banyak digunakan untuk  mengukur
konsentrasi bahan kimia fenolik pada zat
tertentu  (Mongkolsilp et al.,, 2004).
Perlakuan maserasi selama 24 jam yang
diaplikasikan pada ekstrak jagung ungu
memiliki total fenol tertinggi yaitu sejumlah
206,29 mg GAE/100 g. Dalam durasi

dikarenakan pada titik tertentu proses
ekstraksi akan mengalami titik jenuh karena
senyawa aktif akan terkonsentrasi pada
bagian luar maupun dalam sel dan menjadi
seimbang. Tren yang sama ditunjukkan dari
hasil riset ekstraksi total fenol pada rimpang
temulawak (Amelinda dkk., 2018) dan pada
kulit biji kakao (Prasetya, dkk, 2020). Selain
itu ada potensi dekomposisi yang terjadi
pada senyawa fenolik yaitu oksidasi yang
dipengaruhi oleh keberadaan oksigen
(Kristiani dan Halim, 2014). Jika
dibandingkan dengan riset lain, total fenolik
pada jagung ungu varietas Black Aztec ini
lebih tinggi dibandingkan varietas Ceratina
Kulesh yang berkisar antara 20,50-78,18 mg
GAE/100 g dengan menggunakan pelarut
heksan dan etil asetat (Faidah, dkk., 2024).

Tabel 2. Kandungan Total Fenol dan Antosianin Ekstrak Jagung Ungu Dengan Perbedaan Lama

Maserasi

Perlakuan Total Fenol (mg GAE/100 Antosianin (mg/100 g)
12 jam 180,13 +1,57° 0,12 £ 0,018
24 jam 206,29 £ 0,78° 0,19 + 0,018
48 jam 152,53 + 0,312 0,17 £ 0,018

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan

(p>0,05)

Sedangkan pada kadar antosianin
menjelaskan bahwa pada setiap perlakuan
tidak berbeda secara signifikan. Nilai kadar
antosianin dengan perbedaan lama maserasi
berada pada range 0,12-0,19 mg/100 g. Nilai
tersebut jauh lebih kecil daripada nilai
antosianin yang terdapat di jagung ungu
varietas lain seperti Arrocilo, Conico dan
Peruano yang berkisar antara 54,4-115

mg/100 g (Chayati, dkk, 2019). Perbedaan
jenis pelarut terkait dengan polaritas
berpengaruh besar terhadap hasil yang
diperoleh. Dalam riset Faidah dkk., 2024
membandingkan perbedaan hasil dari
pemanfaatan masing-masing pelarut yakni
etil asetat, heksan dan air yang secara
signifikan  berpengaruh terhadap nilai
senyawa fungsional. Perbedaan perlakuan
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sampel seperti penghalusan dalam bentuk
serbuk  juga  turut  mempengaruhi
optimalisasi proses ekstraksi. Selain itu
kecilnya nilai antosianin pada ekstrak
jagung ungu disebabkan oleh fluktuasi suhu
pada saat penguapan pelarut dimana
antosianin stabil sampai dengan suhu 50°C
(Amanda, dkk 2017). Suhu yang terlalu
tinggi dapat merusak struktur antosianin

Tabel 3. Aktivitas Antioksidan Ekstrak Jagung Ungu

sehingga saat pengujian didapatkan nilai
absorbasi yang kecil. Secara keseluruhan
meskipun tidak berbeda secara signifikan,
namun terdapat tren yang sama dengan total
fenol yaitu peningkatan kadar antosianin
hingga lama waktu 24 jam dan menurun
kembali pada 48 jam.

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%)
12 jam 37,75 0,252
24 jam 58,80 + 0,31°¢
48 jam 51,90 + 0,24°

Keterangan: Huruf yang berbeda pada kolom yang
(p>0,05)

Aktivitas Antioksidan Ekstrak Jagung
Ungu

Pengukuran aktivitas antioksidan
metode DPPH didasarkan pada kemampuan
senyawa antioksidan dalam memerangkap
radikal DPPH. Berdasarkan Tabel 3, nilai
aktivitas antioksidan berada pada range
37,75 hingga 58,80%. Range aktivitas
antioksidan ekstrak jagung secara umum
berkisar antara 40,02-75,9% (Saleh, 2012).
Aktivitas antioksidan ekstrak jagung ungu
memiliki pola yang sama dengan dengan
kandungan senyawa bioaktif pada ekstrak
jagung ungu. Hal ini menunjukkan bahwa
senyawa bioaktif fenol dan antosianin
memegang peranan penting terhadap
aktivitas antioksidan. Hal ini terjadi karena
komponen fenolik memiliki kemampuan
kuat dalam menangkap radikal bebas serta
kapabilitas untuk mereduksi (Lorena dkk.,
2004). Senyawa fenol pulalah yang
memegang peranan penting dalam aktivitas
antioksidan pada beberapa jenis buah baik
pada daging maupun kulit buah (Irnawati,
dkk, 2017).

Hasil linearitas hubungan antara
antosianin, total fenol maupun antioksidan
juga dihasilkan dari hasil ekstraksi beras
hitam (Kohartono, dkk, 2014), kulit
manggis (Farida & Nisa, 2015) dan jagung
ungu varietas Malang Pekat (Chayati dkk,
2019). Riset ini serupa dengan riset

sama menunjukkan perbedaan yang signifikan

terdahulu dari Harakotr et al (2014) dimana
dijelaskan  bahwa  kadar antosianin
berkorelasi  positif  dengan  aktivitas
antioksidan. Hal tersebut menunjukan
apabila kadar antosianin terus bertambah
maka berpotensi terjadinya peningkatan
aktivitas antioksidan.

KESIMPULAN

Pada riset ini dapat ditarik kesimpulan
bahwa lama maserasi memberikan pengaruh
signifikan  terhadap  fenolik  secara
keseluruhan, intensitas warna dan aktivitas
antioksidan ekstrak jagung ungu varietas
Black Aztec namun tidak berpengaruh nyata
terhadap total antosianin. Perlakuan yang
paling efektif terhadap ekstraksi senyawa
bioaktif adalah lama maserasi selama 24 jam
dengan menggunakan ekstrak etanol 96%
yaitu total fenolik sebesar 206,29 mg/100 g;
intensitas warna L bernilai 21,52, a bernilai
1,78, b bernilai 4,04; total antosianin 0,19
mg/100 g serta aktivitas antioksidan sebesar
58,80% whb.

UCAPAN TERIMA KASIH

Penulis menyampaikan rasa terima
kasih yang besar untuk kelompok petani
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memberikan sampel jagung ungu sebagai
bahan riset.
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