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ABSTRACT 

Strawberry merupakan buah yang sudah banyak dikembangkan di Indones. Strawberry banyak dibudidayakan di daerah yang 

memiliki dataran yang tinggi, seperti Lembang, Ciwidey, Sukabumi, dan Cianjur. Warna merah yang menarik dari strawberry 

dihasilkan dari kandungan senyawa antosianin yang terkandung di dalamnya. Proses ekstraksi pada senyawa antosianin 

dipengaruhi oleh pelarut yang digunakan serta lamanya ekstraksi. Tingginya kandungan antosianin pada buah strawberry 

berkorelasi dengan semakin kuatnya aktivitas antioksidan pada buah strawberry dalam menangkal radikal bebas. Buah 

strawberry memiliki kelemahan diantaranya mudah rusak, selain itu senyawa antosianin yang sudah diekstrak mudah 

mengalami kerusakan karena sifatnya yang tidak stabil, sehingga perlu dilakukan tindakan lebih lanjut diantaranya proses 

esnkapsulasi. Proses enkapsulasi merupakan proses perubahan ekstrak antosianin dari bentuk cair ke bentuk serbuk 

menggunakan bahan penyalut, salah satunya adalah maltodekstrin. Serbuk antosianin ini bisa dimanfaarkan sebagai pewarna, 

pengawet, dan bahan tambahan pangan untuk meningkatkan antioksidan yang aman pada makanan. 
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I. PENDAHULUAN 

 

Strawberry (Fragia X Ananassa) merupakan buah yang 

sudah banyak dikembangkan di Indonesia [1]. Menurut [2], 

Strawberry banyak dibudidayakan di daerah yang memiliki 

dataran yang tinggi, seperti Lembang, Ciwidey, Sukabumi, 

dan Cianjur. Produksi strawberry tiap tahunya mengalami 

penurunan yang cukup signifikan, dimana pada tahun 2013 

produksi strawberry di Indonesia mencapai 90, 352 ton dan 

menuru pada tahun 2017 menjadi 12,225 ton [3].  Menurut 

[2], walaupun produksi strawberry di Indonesia mengalami 

penurunan tiap tahunya. Strawberry merupakan buah yang 

banyak digemari oleh masyarakat. [4], berpendapat bahwa 

strawberry merupakan buah yang berwarna merah, rasanya 

manis dan menyegarkan, serta memiliki potensi untuk 

menyehatkan tubuh. 

 Strawberry memiliki warna yang menarik sehingga 

konsumen tertarik untuk mengkonsumsinya. Warna merah 

yang terdapat pada strawberry merupakan senyawa 

antosianin yang berpengaruh terhadap kualitas atribut 

warna [5]. Berdasarkan pendapat dari [6], Antosianin yang 

terdapat di dalam strawberry selain sebagai pewarna 

berfungsi sebagai antioksidan yang dapat mencegah radikal 

bebas.  

[7] dalam [5], menyatakan bahwa kandungan antosianin 

pada strawberry cukup tinggi yaitu berkisar antara 200 – 

600 ppm. Kandungan antioksidan yang terdapat di dalam 

strawberry dapat menurunkan resiko penyakit degenaratif, 

seperti kanker, dan  jantung [6]. Antosianin merupakan 

senyawa yang bersifat polar sehingga untuk menghasikan 

ekstrak antosianin dari strawberry dapat diekstrak 

menggunakan aquadest, asam sitrat, dan methanol [8]. 

Menurut [9], penggunaan pelarut yang sesuai menjadi  

 

factor penentu terhadap jumlah ekstrak antosianin yang 

dihasilkan.  

Banyaknya ekstrak antosianin yang ter ekstrak dari 

strawberry sangat berpengaruh terhadap kuat tidaknya 

aktivitas antioksidan yang terdapat pada strawberry tersebut 

(Sari, et. al., 2020). Berdasarkan hasil penelitian dari [1], 

menyatakan bahwa senyawa antosianin yang diekstrak 

menggunakan campuran antara aquadest dan asam sitrat 

dari buah strawberry memiliki aktivitas antioksidan yang 

kuat yaitu sebesar 13,32 ppm. Dari pernyataan di atas dapat 

dilihat bahwa semakin tinggi ekstrak antosianin yang 

dihasilkan maka aktivitas antioksidan dari buah strawberry 

semakin kuat. 

 

II. METODOLOGI PELAKSANAAN   

 
Ekstraksi Antosianin Pada Strawberry 

Strawberry merupakan buah yang mengandung senyawa 

antosianin yang bersifat antioksidan yang baik bagi 

kesehatan [10]. Menurut [11], Antosianin merupakan 

senyawa yang bersifat polar sehingga dapat diekstrak 

dengan pelarut yang bersifat polar.  Antosianin merupakan 

senyawa yang larut baik di dalam air. Antosianin berperan 

besar dalam pembentukan warna pada buah strawberry 

sehingga dapat meningkatkan daya tarik terhadap 

konsumen untuk mengkonsumsinya [5]. Menurut [11] 

dalam [10], akhir – akhir ini banyak konsumen yang 

tertarik menggunakan ekstrak antosianin dari buah 

strawberry sebagai pewarna alami pada makanan. 
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Tabel 1. Ringkasan Ekstraksi Antosianin Pada Strawberry 

 

Bahan Perlakuan 

Terbaik 

Total 

Antosianin 

(Ppm) 

Sumber 

Strawberry Ekstraksi 

menggunakan 

pelarut 

campuran antara 

aquadest dan 

asam asetat (1 : 

1) selama 2 

menit 

13,37  [1] 

Strawberry Ekstraksi 

menggunakan 

ethanol 80% 

selama 5 menit 

15338 [12] 

Strawberry Ekstraksi 

menggunakan 

aquadest selama 

5 jam 

444,00 [2] 

Strawberry Ekstraksi 

menggunakan 

aquadest selama 

9,36 menit 

380,40 [10] 

Strawberry Ekstraksi 

selama 10 menit 

1760 [13] 

 
 

Antosianin merupakan senyawa yang bisa dimanfaatkan 

menjadi pewarna alami yang dapat digunakan pada 

makanan [14]. Menurut [15], antosianin merupakan 

senyawa flavonoid  yang dapat berfungsi sebagai 

antioksidan. Berdasarkan hasil penelitian [12], antosianin 

pada strawberry dapat diekstrak dengan baik dengan pelarut 

air. Bertentangan dengan penelitian dari penelitian [1], 

ternyata campuran antara air dan asam asetat tidak terlalu 

efektif dalam mengekstrak senyawa antosianin pada buah 

strawberry. Hal tersebut dapat disimpulkan bahwa 

penggunaan pelarut yang sesuai beperngaruh pada ekstrak 

antosianin pada buah strawberry yang dihasilkan. 

Antosianin merupakan senyawa yang mudah rusak dan 

tidak stabil terhadap suhu tinggi [16]. Laju kerusakan dari 

senyawa antosianin akan meningkat seiring dengan 

meingkatnya suhu [17]. Menurut [18], salah satu cara 

pemanasan terbaik untuk mengerungi kerusakan pada 

senyawa antosianin adalah dengan pemanasan dengan suhu 

tinggi dalam waktu yang singkat [15]. Proses penyimpanan 

pada ekstrak antosianin yang sudah diekstrak harus 

diperhatikan secara seksama karena senyawa tersbut akan 

mudah rusak bila terkena suhu tinggi, terkena udara, serta 

terkena paparan cahaya [19].   
 
 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

3.1 Aktivitas Antioksidan Buah Strawberry 

Antosianin merupakan salah satu antioksidan yang 

berfungsi untuk menangkal radikal bebas di dalam tubuh 

[20]. Antioksidan dibutuhkan oleh tubuh untuk menunda, 

menghambat atau menetralkan bahkan dapat 

menghancurkan radikal bebas yang dapat yang dapat 

menyebabkan kerusakan seperti DNA, protein, dan lipo 

protein yang dapat menyebabkan penyakit degenerative di 

dalam tubuh [21]. Aktivitas antioksidan merupakan 

kemampuan dari senyawa antioksidan seperti senyawa 

antosianin pada buah strawberry dalam menangkal radikal 

bebas [22]. Berdasarkan pendapat dari [23], menyatakan 

bahwa salah satu pengujian aktivitan antioksidan yang biasa 

digunakan adalah metode DPPH.  

Metode DPPH merupakan pengukuran penangkal 

radikal bebas sintetik dalam pelarut organik pada suhu 

kamar oleh suatu senyawa yang mempunyai aktivitas 

antioksidan [24]. Proses penangkalan radikal bebas ini 

melalui mekanisme pengambilan atom hidrogen dari 

senyawa antioksidan oleh radikal bebas sehingga radikal 

bebas menangkap satu electron dari antioksidan [25]. 

Metode ini juga merupakan pengujian aktivitas antioksidan 

yang paling cocok bagi pelarut etanol dan metanol seperti 

yang dilakukan oleh [26]. 

 
Tabel 2. Ringkasan Aktivitas Antioksidan Pada Strawberry 

 

Bahan Perlakuan 

Terbaik 

Aktivitas 

Antioksidan 

(ppm) 

Ketera

ngan 

Sumber 

Ekstrak 

Antosianin 

dari buah 

Strawberry 

Pada ekstrak 

antosianinseb

esar 380,40 

ppm 

menggunakan 

aquadest 

selama 9,36 

menit 

21,38 Sangat 

Kuat 

[10] 

Ekstrak 

Antosianin 

dari Buah 

Strawberry 

Ekstraksi 

menggunakan 

aquadest 

5,60 Sangat 

Kuat 

[13] 

Ekstrak 

Antosianin 

dari buah 

Strawberry 

Pada ekstrak 

antosianin 

sebesar 13,37 

ppm yang 

diuji 

menggunakan 

metode 

DPPH 

21, 95 Sangat 

Kuat 

[1] 

Ekstrak 

Strawberry 

Pada ekstrak 

strawberry 

yang diuji 

menggunakan 

metode 

DPPH 

30, 29 Sangat 

Kuat 

[26] 

 

Berdasarkan hasil penelitian dari [13], buah strawberry 

mempunyain aktivitas antioksidan yang sangat kuat yang 

dimana sumber dari antioksidan pada buah strawberry 

berasal dari senyawa antosianin. Sejalan dengan penelitian 

dari [10], bahwa kesesuaian pelarut yang digunakan aka 

menghasilkan ekstrak antosianin yang tinggi. Semakin 

tinggi kadar antosianin pada buah strawberry maka aktivitas 

antioksidan pada buah strawberry semakin kuat. 

Menurut [27], antioksidan yang terdapat pada semyawa  

antosianin pada buah strawberry dapat mencegah beberapa 

penyakit di dalam tubuh, salah satunya adalah penyumbatan 

pada pembuluh darah [28]. Antosianin dapat mencegah 

terjadinya oksidasi lemak jahat oleh antioksidan yang 
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terdapat pada antosianin pada buah strawberry [29]. 

Antosianin dapat menjadi pelindung bagi sel yang terdapat 

pada pembuluh darah sehingga tidak terjadi kerusakan pada 

pembuluh darah. Antosianin dapat melindun menghambat 

sel tumor, meningkatkan serta berfungsi sebagai senyawa 

anti-inflamasi pada otak [30]. 

 

3.2  Trend Kedepan 

Potensi buah strawberry yang cukup tinggi dari sisi 

produksinya di Indonesia serta kandungan antosianin dan 

aktivitas antioksidanya yang cukup tinggi [10]. Menurut 

[12], tetapi diantara kelebihan tersebut buah strawberry 

segar dan senyawa antosianin mudah rusak terhadap suhu 

tinggi, paparan sinar cahaya, dan oksigen atau udahar [2]. 

Proses enkapsulasi menjadi salah satu upaya yang dapat 

dikembangkan untuk menjaga senyawa antosianin pada 

buah strawberry agar tetap stabil dan tidak mudah rusak 

[23]. Enkapsulasi merupakan salah satu upaya merubah 

ekstrak antosianin yang berbentuk ekstrak cair menjadi 

serbuk dengan penambahan bahan penyalut salah satunya 

adalah maltodekstrin [31].  

Serbuk antosianin dari buah strawberry dalam bentuk 

serbuk memiliki warna yang menarik sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada makanan [13]. 

Menurut [8], selain memberikan warna menarik pada 

makanan serbuk antosianin dari strawberry dapat 

dimanfaatkan sebagai pengawet karena antioksidanya yang 

cukup tinggi serta dapat dimanfaatkan menjadi bahan 

tambahan pangan untuk meningkatkan kandungan 

antioksidan pada makanan [23]. Menurut [15], semakin 

berkembangnya ilmu dan teknologi menuntuk industry 

khususnya di sector industry pangan untuk lebih banyak 

menggunakan pewarna makanan yang aman dan berbahan 

alami seperti serbuk antosianin yang dihasilkan dari buah 

strawberry. Sehingga potensi buah strawberry sebagai 

pewarna makanan alami akan memberikan dampak yang 

positif bagi industry maupun masyarakat. 

 

IV.  KESIMPULAN 

 

      Buah strawbgerry merupakan salah satu jenis buah-

buahan yang banyak digemari oleh anak-anak bahkan oleh 

orang dewas karena memiliki rasa yang manis , asam, dan 

segar. Warna merah yang menarik dari strawberry 

dihasilkan dari kandungan senyawa antosianin yang 

terkandung di dalamnya. Proses ekstraksi pada senyawa 

antosianin dipengaruhi oleh pelarut yang digunakan serta 

lamanya ekstraksi. Tingginya kandungan antosianin pada 

buah strawberry berkorelasi dengan semakin kuatnya 

aktivitas antioksidan pada buah strawberry dalam 

menangkal radikal bebas. Buah strawberry memiliki 

kelemahan diantaranya mudah rusak, selain itu senyawa 

antosianin yang sudah diekstrak mudah mengalami 

kerusakan karena sifatnya yang tidak stabil, sehingga perlu 

dilakukan tindakan lebih lanjut diantaranya proses 

esnkapsulasi. Proses enkapsulasi merupakan proses 

perubahan ekstrak antosianin dari bentuk cair ke bentuk 

serbuk menggunakan bahan penyalut, salah satunya adalah 

maltodekstrin. Serbuk antosianin ini bisa dimanfaarkan 

sebagai pewarna, pengawet, dan bahan tambahan pangan 

untuk meningkatkan antioksidan yang aman pada makanan.  
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