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Bit merah merupakan salah satu bahan pangan yang bermanfaat. Salah satu
manfaatnya yaitu sebagai antioksidan. Pigmen yang berperan sebagai antioksidan
di dalam buah bit merah adalah betasianin. Dalam penelitian diuji kadar betasianin
dan aktivitasnya sebagai antioksidan sehingga dapat bermanfaat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui kadar betasianin di dalam buah bit merah dan
mengetahui aktivitasnya sebagai antioksidan. Tahap pertama adalah preparasi
sampel kemudian ekstraksi betasianin yang menggunakan pelarut etanol 70%.
Tahap kedua yaitu menguji sampel ekstrak etanol buah bit merah dengan
menggunakan HPLC dan uji aktivitasnya sebagai antioksidan. Tahap ketiga yaitu
menganalisis hasil HPLC dengan membandingkan dari penelitian sebelumnya
dan menghitung aktivitasnya sebagai antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan
kadar betasianin dalam buah bit merah sebesar 37,64 mg/100 g dengan
aktivitasnya sebagai antioksidan sebesar 79,73 bpj. Dapat disimpulkan bahwa
buah bit merah memiliki aktivitas antioksidan yang kuat.
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Red Beet is one of food that are beneficial. One of its benefits as an antioxidant.
This study aims tested the existence of betacyanin in the sample, test the
flavanoid and tested its activity as antioxidant, so useful. In this study aims to
know existence of betacyanin pigment in the red beet that are useful as
antioxidant. Phase I is a sample preparation and extraction of betacyanin with
destilation ethanol 70% solvent. Phase II is to test the samples of ethanol extract
of red beet with HPLC and tested its activity as antioxidant. Phase III is analysed
the results of HPLC and calculation of the antioxidant activity of betacyanin.
The results of the study showed that there is a betacyanin pigment in red beet
with antioxidant activity is 79,73 bpj. It can be concluded that in the beet there
are betacyanin and its has a strong antioxidant activity.
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Pendahuluan
Bit merah merupakan salah satu bahan

pangan yang sangat bermanfaat. Salah satu
manfaatnya adalah memberikan warna alami
pada pembuatan produk pangan. Pigmen yang
terdapat di dalam buah bit merah adalah
betasianin yang merupakan turunan dari betalain.
Betasianin merupakan pigmen berwarna merah
atau violet yang merupakan kelompok flavanoid
bersifat polar karena mengikat gula, pigmen
bernitrogen dan merupakan pengganti anto-
sianin (Andersen dan Markham; 2006).
Betasianin yang terdapat dalam buah bit merah
diketahui memiliki efek antiradikal dan aktivitas
antioksidan yang tinggi (Mastuti, et al.; 2010).
Adapun struktur dari senyawa betasianin sebagai
berikut:

Gambar 1. Struktur betasianin
Antioksidan merupakan zat penghambat

reaksi oksidasi oleh radikal bebas yang dapat
menyebabkan kerusakan asam lemak tak jenuh,
kerusakan pada membran dinding sel, pem-
buluh darah, basa DNA dan jaringan lipid yang
kemudian menimbulkan penyakit degeneratif
(Devasagayam, et al.; 2004). Radikal bebas
merupakan atom atau molekul yang tidak stabil
dan sangat reaktif karena memiliki elektron
yang tidak berpasangan pada orbital terluarnya
(Cahyadi; 2008). Dalam penelitian ini dilakukan
identifikasi betasianin menggunakan instrumen
HPLC dan diuji aktivitas antioksidannya meng-
gunakan spektrofotometer UV-Vis.

Metode Penelitian
Metode ekstraksi yang digunakan dalam

penelitian ini adalah metode maserasi meng-
gunakan pelarut n-heksana pro analyst yang telah
didestilasi dan etanol 70% yang telah didestilasi.
Hasil maserasi yang diperoleh kemudian di-
pekatkan menggunakan rotary evaporator ke-
mudian ekstrak diidentifikasi betasianinnya
dengan HPLC. Metode analisis HPLC mengacu
pada penelitian sebelumnya oleh Anni, et al.
(2014) yaitu identifikasi betasianin pada kulit
buah naga merah. Kondisi HPLC yaitu: kolom
RP­18 Hibar C18 (250 mm x 4,6 mm, 5 m),
yang dioperasikan pada suhu 25oC dengan
kecepatan alir sebesar 1 mL/min, fase gerak

yang digunakan yaitu Gradient acetonitril: 2,5%
formic acid. Ekstrak diinjeksikan sebanyak 20 L
dan dideteksi pada panjang gelombang 530 nm.
Uji aktivitas antioksidan pada penelitian ini
menngunakan metode DPPH yaitu pengukuran
aktivitas antioksidan secara kuantitatif yaitu
dengan melakukan pengukuran penangkapan
radikal bebas DPPH oleh suatu senyawa yang
memiliki aktivitas antioksidan dengan meng-
gunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang
gelombang 517 nm sehingga dapat diketahui
nilai aktivitas antioksidan yang dinyatakan
dengan IC50 (Inhibitory Concentration) (Moly-
neux; 2004). Presentase inhibisi dihitung
dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

Keterangan:

Pi : Persen inhibisi

Ab : Absorbansi blanko

As : Absorbansi sampel (Zou, et al.; 2004).

Klasifikasi antioksidan disajikan pada
Tabel 1.
Tabel 1. Klasifikasi antioksidan (Molyneux,
2004)

Hasil dan Pembahasan
Metode ekstraksi yang digunakan adalah

metode maserasi, karena prosesnya yang mudah
dan aman untuk bahan alam yang tidak tahan
terhadap panas. Kemudian hasil yang diperoleh
dipekatkan menggunakan rotary evaporator dan
hasil yang didapatkan digunakan untuk analisis
HPLC dan UV-Vis.

Gambar 2. merupakan profil analisis
HPLC dari sampel uji ekstrak buah bit merah
(Beta vulgaris L).

Gambar 2. Profil HPLC Ekstrak Etanol Buah
Bit Merah

Gambar 3. menunjukkan profil HPLC
standar betasianin dari penelitian sebelumnya
oleh Anni, et al. (2014).
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Gambar 3. Profil HPLC standar betasianin
(Anni, et al.; 2014).

Pada profil HPLC penelitian ini, puncak
pertama muncul pada waktu 2,305 menit,
puncak kedua muncul pada waktu retensi 2,739
menit, dan puncak keempat muncul pada waktu
retensi 3,172 menit. Pada penelitian sebelumnya
yang dilakukan oleh Anni, et al. (2014) profil
HPLC dari larutan standar betasianin puncak
pertama muncul pada waktu retensi 2,541
menit, puncak kedua muncul pada waktu
retensi 2,857 menit dan puncak ketiga muncul
pada waktu retensi 3,075 menit.

Hasil analisis ekstrak etanol buah bit
merah yang didapat dibandingkan dengan
penelitian Anni, et al. (2014). Hasil analisis
HPLC menunjukkan bahwa ekstrak etanol buah
bit merah mengandung betasianin, hal ini
ditunjukkan dengan adanya puncak yang
muncul pada waktu retensi 2,739 menit dengan
persen area terbesar yaitu 16,45% dan menurut
penelitian sebelumnya oleh Anni, et al. (2014)
pigmen standar betasianin muncul pada waktu
retensi 2,857 menit dengan persen area 41,82%.
Hasil identifikasi betasianin pada sampel ekstrak
buah bit merah apabila dibandingkan dengan
penelitian Anni, et al. (2014) tidak berbeda jauh
atau hampir mirip. Sehingga dapat disimpulkan
bahwa sampel ekstrak etanol buah bit merah
mengandung senyawa betasianin yang muncul
pada waktu retensi 2,739 menit dengan persen
area sebesar 16,45%. Aktivitas antioksidan dari
sampel ekstrak etanol buah bit merah
ditunjukkan pada Tabel 2.
Tabel 2. Aktivitas antioksidan ekstrak etanol
buah bit merah

Nilai IC50 ekstrak etanol buah bit merah
didapat dari hasil regresi pada Tabel 2., dimana
persamaan regresi ekstrak etanol yang didapat
adalah y = 0,269 x + 28,55 dan r2 = 0,898.
Koefisien y pada persamaan regresi ini sebagai
IC50. Sedangkan koefisien x pada persamaan

regresi adalah sebagai konsentrasi dari ekstrak
yang diuji aktivitas antioksidannya. Nilai x yang
didapat merupakan besarnya konsentrasi yang
diperlukan untuk meredam 50% aktivitas
DPPH. Nilai r2 = 0,898 yang mendekati nilai +1
(bernilai positif) menggambarkan bahwa dengan
meningkatnya konsentrasi ekstrak semakin
besar aktivitas antioksidannya. Hal ini dapat
dilihat dari kurva hubungan konsentrasi ekstrak
etanol buah bi merah terhadap persen inhibisi
pada Gambar 4. Kurva regresi linier ekstrak
etanol buah bit merah ditunjukkan pada
Gambar 4.

Gambar 4. Kurva regresi linier ekstrak etanol
buah bit merah

Nilai IC50 pada ekstrak etanol buah bit
merah berdasarkan hasil perhitungan adalah
sebesar 79,73 bpj. Menurut Molyneux (2004),
bahwa suatu zat yang memiliki nilai IC50
berkisar antara 21-100 bpj masih berpotensi
sebagai zat antioksidan yang kuat. Aktivitas
antioksidan dari vitamin c sebagai kontrol
positif ditunjukkan pada Tabel 3.
Tabel 3. Aktivitas antioksidan kontrol positif
(Vitamin C)

Menurut Molyneux (2004), menyatakan
bahwa suatu zat mempunyai sifat antioksidan
yang sangat kuat apabila nilai IC50 <50,
sedangkan dikatakan memiliki sifat kuat apabila
nilai IC50 21-100 bpj. Dari hasil perhitungan
didapatkan nilai IC50 vitamin C adalah sebesar
2,54 bpj, sehingga vitamin C memiliki aktivitas
antioksidan yang kuat.

Hasil uji aktivitas antioksidan dari buah bit
merah menunjukkan bahwa buah bit merah
memiliki aktivitas antioksidan yang kuat dengan
nilai IC50 sebesar 79,73 bpj. Semakin besar
konsentrasi ekstrak etanol buah bit merah
semakin kecil absorbansi, maka semakin besar
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peredaman terhadap DPPH. Selanjutnya untuk
hasil uji vitamin C sebagai kontrol positif
antioksidan menunjukkan bahwa viatmin C
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat
yaitu sebesar 2,54 bpj. Meskipun vitamin C
dalam konsentrasi yang sangat kecil,
kemampuan peredaman terhadap DPPH sangat
besar sekali.

Gambar 5. kurva regresi linier aktivitas
antioksidan vitamin c
Simpulan

Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa
dalam ekstrak etanol buah bit merah (Beta
vulgaris L) terdapat senyawa betasianin yang
berpotensi sebagai antioksidan yang kuat
dengan nilai IC50 sebesar 79,73.
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