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ABSTRAK: Kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) diketahui 

mengandung senyawa antosianin yang cukup tinggi. Antosianin merupakan 

senyawa bioaktif yang berfungsi sebagai pewarna alami dan antioksidan, namun 

senyawa ini mudah mengalami degradasi akibat pengaruh suhu, pH, dan cahaya 

sehingga diperlukan metode ekstraksi yang tepat untuk memperoleh kadar 

antosianin yang optimal. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 

metode maserasi dan sokhletasi terhadap hasil ekstraksi antosianin dari kelopak 

bunga rosella. Proses ekstraksi dilakukan menggunakan metode maserasi pada 

suhu 30°C, 40°C, dan 50°C dengan waktu ekstraksi 24–120 jam, serta metode 

sokhletasi selama 8 jam. Pelarut yang digunakan adalah etanol 96% dengan 

penambahan asam asetat 3% untuk menjaga kestabilan pH. Penentuan kadar 

total antosianin dilakukan menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang 500 nm dengan metode pH diferensial. Parameter yang dianalisis 

meliputi rendemen ekstrak dan konsentrasi antosianin. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa metode sokhletasi menghasilkan rendemen tertinggi 

sebesar 23,394% dengan konsentrasi antosianin sebesar 83,184 mg/L. Pada 

metode maserasi, kondisi optimum diperoleh pada suhu 40°C dan waktu 

ekstraksi 120 jam dengan konsentrasi antosianin tertinggi sebesar 86,225 mg/L, 

sedangkan peningkatan suhu hingga 50°C menyebabkan penurunan kadar 

antosianin akibat degradasi termal. Berdasarkan hasil penelitian, metode 

sokhletasi lebih efektif dari segi waktu dan rendemen, sedangkan metode 

maserasi pada suhu moderat mampu menghasilkan kadar antosianin yang lebih 

tinggi meskipun memerlukan waktu ekstraksi lebih lama. 

Kata kunci: antosianin; ekstraksi; maserasi; soxhletasi; rosella  

 

ABSTRACT: Roselle calyces (Hibiscus sabdariffa L.) are known to contain 

high levels of anthocyanins, bioactive compounds that function as natural 

colorants and antioxidants. However, these compounds degrade easily due to 

temperature, pH, and light, necessitating appropriate extraction methods to 

achieve optimal levels. This study aims to analyze the effects of maceration and 

soxhletation methods on the extraction yield of anthocyanins from roselle 

calyces. The extraction process was conducted using the maceration method at 

temperatures of 30°C, 40°C, and 50°C with extraction times ranging from 24 to 

120 hours, as well as the soxhletation method for 8 hours. The solvent used was 

96% ethanol with the addition of 3% acetic acid to maintain pH stability. Total 

anthocyanin content was determined using UV-Vis spectrophotometry at a 

wavelength of 500 nm via the pH differential method. Parameters analyzed 

included extract yield and anthocyanin concentration. The results showed that 
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the soxhletation method produced the highest yield at 23.394% with an 

anthocyanin concentration of 83.184 mg/L. In the maceration method, optimum 

conditions were obtained at 40°C with an extraction time of 120 hours, resulting 

in the highest anthocyanin concentration of 86.225 mg/L; meanwhile, 

increasing the temperature to 50°C led to a decrease in anthocyanin levels due 

to thermal degradation. Based on the results, the soxhletation method is more 

effective in terms of time and yield, while the maceration method at moderate 

temperatures can produce higher anthocyanin concentrations despite requiring 

a longer extraction time. 

Keywords: anthocyanins; extraction; maceration; soxhlettasi; roselle  

 

1.  PENDAHULUAN  

Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan 

dikenal sebagai tanaman herbal yang luas 

pemanfaatannya dalam bidang pangan, farmasi, dan 

kesehatan, terutama karena kandungan senyawa 

bioaktif seperti antosianin, flavonoid, dan asam 

organik. Tanaman ini dapat berkembang dengan 

baik pada wilayah beriklim tropis hingga subtropis, 

termasuk di Indonesia, dan secara tradisional telah 

digunakan sebagai bahan minuman fungsional serta 

dalam pengobatan alternatif untuk mendukung 

upaya preventif dan promotif kesehatan masyarakat 

(Wardhani, 2024; Bastian et al., 2025). Senyawa 

bioaktif tersebut diketahui memiliki berbagai 

aktivitas biologis, terutama sebagai antioksidan dan 

agen terapeutik alami (Sankaralingam et al., 2023). 

Kandungan antosianin pada kelopak bunga rosella 

memberikan warna merah khas dan memiliki 

aktivitas antioksidan, sehingga berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai sumber pewarna alami dan 

bahan aktif pangan fungsional (Rizkiyah et al., 

2022; Chan, 2022). 

Antosianin merupakan pigmen alami yang 

termasuk dalam kelompok flavonoid dan berfungsi 

sebagai penangkal radikal bebas Senyawa ini telah 

dilaporkan memiliki aktivitas biologis yang luas, 

mencakup efektivitas sebagai antioksidan, 

antiinflamasi, antikanker, serta memiliki efek 

kardioprotektif yang signifikan (Fardani et al., 

2023). Aktivitas antioksidan antosianin berperan 

penting dalam menekan stres oksidatif yang 

berhubungan dengan penyakit degeneratif seperti 

diabetes, penyakit kardiovaskular, dan gangguan 

neurodegenerative (Effendy et al., 2024). Selain 

berfungsi sebagai agen terapeutik, antosianin 

dimanfaatkan secara luas sebagai zat pewarna alami 

pada berbagai produk pangan dan minuman karena 

profil keamanannya yang jauh lebih baik bagi 

kesehatan dibandingkan penggunaan pewarna 

sintetis (Prasetyo & Hidayati, 2024; Sari, 2025). 

Meskipun memiliki banyak keunggulan, 

antosianin dikenal sebagai senyawa yang sensitif 

terhadap faktor lingkungan seperti suhu, cahaya, pH, 

dan oksigen. Paparan panas dan kondisi pH netral 

hingga basa dapat menyebabkan degradasi struktur 

antosianin yang berdampak pada penurunan 

intensitas warna dan aktivitas biologisnya. Oleh 

karena itu, proses ekstraksi antosianin memiliki 

peran krusial dalam menentukan mutu serta jumlah 

senyawa yang dihasilkan (Cid-Ortega & Guerrero-

Beltrán, 2022; Rahman et al., 2022; Nugroho et al., 

2024). 

Ekstraksi antosianin dari bahan alam umumnya 

dilakukan menggunakan metode berbasis pelarut, di 

antaranya maserasi dan sokhletasi. Maserasi 

merupakan metode ekstraksi dingin yang relatif 

sederhana, tidak memerlukan peralatan kompleks, 

serta sesuai untuk senyawa yang sensitif terhadap 

panas (Putri et al., 2021; Rahman et al., 2022; 

Tavakolifar et al., 2016). Sebaliknya, sokhletasi 

merupakan metode ekstraksi panas dengan sistem 

sirkulasi pelarut secara kontinu yang mampu 

meningkatkan efisiensi ekstraksi dan rendemen 

senyawa bioaktif karena adanya kontak berulang 

antara pelarut dan sampel pada suhu tinggi (Aryanti 

et al., 2025; Yuniati et al., 2024). Metode ini 

dilaporkan menghasilkan rendemen yang lebih 

tinggi dibandingkan metode konvensional seperti 

maserasi, terutama untuk senyawa yang memiliki 

kelarutan tinggi dalam pelarut organik (Rizkiyah et 

al., 2022; Khan et al., 2023) 

Sejumlah penelitian terdahulu telah mengkaji 

roses perolehan antosianin dari kelopak bunga 

rosella melalui beragam teknik ekstraksi dan 

penggunaan pelarut yang berbeda (Djaeni et al., 

2017; Tavakolifar et al., 2016; Kaniawati et al., 

2024). Namun demikian, sebagian besar penelitian 

masih berfokus pada satu metode ekstraksi atau satu 

kondisi operasi tertentu, sehingga kajian 

perbandingan antara metode maserasi dan sokhletasi 

dengan variasi rasio bahan terhadap pelarut serta 

waktu ekstraksi terhadap rendemen dan kadar 

antosianin masih relatif terbatas (R. W. Putri et al., 

2024). Selain itu, informasi mengenai hubungan 

antara kondisi proses dan efisiensi ekstraksi 

antosianin secara kuantitatif masih perlu 

diperdalam. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi 

pengaruh variasi rasio bahan terhadap pelarut serta 

lama waktu ekstraksi dengan menerapkan metode 

maserasi dan sokhletasi terhadap rendemen dan 

kadar total antosianin yang diperoleh dari kelopak 

bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.). Hasil 

penelitian diharapkan dapat menghasilkan data 

kuantitatif mengenai kadar total antosianin serta 

menjadi dasar pemilihan metode ekstraksi yang 
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paling efektif dan aplikatif untuk pengembangan 

pewarna alami dan antioksidan berbasis bahan alam. 

 

2.  METODOLOGI PENELITIAN 

Metodologi penelitian ini dirancang untuk 

memperoleh data yang akurat dalam menilai 

pengaruh penerapan teknik maserasi dan sokhletasi 

terhadap proses perolehan antosianin dari kelopak 

bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.). Tahapan 

penelitian meliputi tahap persiapan bahan, 

pelaksanaan ekstraksi dengan dua pendekatan yang 

berbeda, serta penentuan kadar total antosianin 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis 

berdasarkan metode pH diferensial. 

 

2.1. Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa 

L.) kering sebagai bahan baku utama. Pelarut yang 

digunakan adalah etanol 96% (JK Care) dengan 

penambahan asam asetat sebagai pengatur pH. 

Bahan kimia pendukung yang digunakan dalam 

tahap analisis mencakup larutan asam klorida 0,2 N, 

kalium klorida 99%  (Merck), natrium asetat, serta 

akuades yang berfungsi sebagai pelarut. 

 

2.2. Alat 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 

meliputi erlenmeyer 250 mL dan 500 mL, gelas ukur 

100 mL, gelas beaker 250 mL, labu ukur 250 mL, 

batang pengaduk, tabung volumetrik, pipet volume 

25 mL, pipet ukur 10 mL, corong kaca, kertas saring, 

oven pengering, water bath dan penangas air, 

timbangan analitik, termometer, rangkaian alat 

sokhletasi, pemanas mantel, serta instrumen 

spektrofotometer UV-Vis. 

 

2.3. Prosedur Penelitian 

Penelitian ini menggunakan dua teknik 

ekstraksi, yaitu maserasi dan sokhletasi, yang 

kemudian dibandingkan berdasarkan rendemen dan 

kadar total antosianin yang dihasilkan. 

2.3.1. Metode Ekstraksi Maserasi 

Kelopak bunga kering terlebih dahulu 

dihaluskan dan diayak hingga diperoleh ukuran 

partikel seragam, yaitu lolos ayakan 80 mesh. 

Sebanyak 100 g bahan dimasukkan ke dalam 

erlenmeyer, kemudian ditambahkan 300 mL 

etanol 96% sebagai pelarut. Wadah reaksi 

selanjutnya ditempatkan dalam water bath dengan 

variasi suhu 30°C, 40°C, dan 50°C. Proses 

maserasi dilakukan dengan waktu kontak ekstraksi 

masing-masing selama 24, 48, 72, 96, dan 120 jam. 

Setelah waktu ekstraksi tercapai, campuran 

disaring untuk memisahkan filtrat dari ampas. 

Filtrat yang dihasilkan kemudian dipisahkan dari 

pelarut melalui distilasi vakum dan dikeringkan 

menggunakan oven dalam suhu 50°C hingga 

diperoleh ekstrak pekat. 

 

2.3.2. Metode Ekstraksi Sokhletasi 

Sebanyak 100 g kelopak bunga rosella kering 

yang telah dihaluskan dibungkus menggunakan 

kertas saring dan diikat, kemudian ditempatkan di 

dalam tabung sokhlet. Pelarut etanol 96% yang 

telah ditambahkan asam asetat sebanyak 3% dari 

volume etanol dimasukkan ke dalam labu ekstraksi 

hingga mencapai sekitar 1,5 kali siklus. Sistem 

sokhletasi dirangkai dengan kondensor dan 

pemanas mantel, kemudian proses ekstraksi 

dijalankan pada suhu pemanasan skala 100–150. 

Proses berlangsung selama 5–8 jam hingga larutan 

ekstrak yang tersirkulasi menjadi tidak berwarna. 

Setelah proses selesai, pelarut dipisahkan dari 

filtrat menggunakan distilasi vakum, kemudian 

ekstrak dikeringkan dalam oven untuk 

memperoleh ekstrak pekat. 

 

2.3.3. Penentuan Rendemen Ekstrak 

Rendemen ekstrak digunakan sebagai 

parameter awal untuk mengevaluasi efektivitas 

proses ekstraksi. Rendemen dihitung berdasarkan 

perbandingan antara massa ekstrak pekat yang 

diperoleh dengan massa bahan awal kelopak 

bunga rosella kering. Nilai rendemen dinyatakan 

dalam persen dan dihitung menggunakan 

Persamaan (1). 

Rendemen (%) =
mekstrak

mbahan awal
× 100       (1) 

Dengan, 

mekstrak  = massa ekstrak pekat (g) 

Mbahan awal = massa bahan kering awal (g) 

 

2.3.4. Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum 

Penentuan panjang gelombang maksimum 

dilakukan menggunakan spektrofotometer UV-

Vis dengan cara memindai larutan ekstrak hasil 

maserasi maupun sokhletasi pada rentang panjang 

gelombang 400–800 nm. Sebanyak 1 mL ekstrak 

diencerkan menggunakan etanol hingga volume 

akhir 10 mL sebelum dilakukan pengukuran 

absorbansi. Secara teoritis, penentuan panjang 

gelombang maksimum dapat dilakukan 

menggunakan standar antosianin murni. Namun, 

pada penelitian ini digunakan ekstrak hasil 

ekstraksi karena analisis ditujukan untuk 

menentukan karakteristik serapan antosianin 

dalam sampel rosella secara langsung. Pendekatan 

serupa juga digunakan pada penelitian sebelumnya 

mengenai analisis antosianin bunga rosella 

menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis 

dan metode pH diferensial (H. N. Handayani et al., 

2020). 

2.3.5. Analisis Kadar Total Antosianin 

Analisis kadar total antosianin dilakukan 

dengan menggunakan metode pH diferensial. Untuk 

setiap ekstrak, disiapkan dua larutan sampel pada 

kondisi pH 1,0 dan pH 4,5. Pengukuran absorbansi 

masing-masing larutan dilakukan pada panjang 

gelombang maksimum serta pada 700 nm. Selisih 
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nilai absorbansi (A) kemudian dihitung berdasarkan 

Persamaan (2) (Suzery et al., 2010). 

A = (Aλ vis max - A700)pH 1,0 - (Aλ vis max - A700)pH 4,5   (2) 

 

Kadar total antosianin dihitung berdasarkan 

Persamaan (3) 

Total Antosianin (mg L⁄ ) =
absorbansi x DF x 1000

55.9 x 1
         (3) 

Dengan, 

A = nilai sbsorbansi 

DF = faktor pengenceran 

 

3.  HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Rendemen Ekstraksi 

 

Rendemen ekstraksi merupakan parameter 

penting yang digunakan untuk mengevaluasi 

efektivitas proses ekstraksi dalam memperoleh 

senyawa terlarut dari bahan baku. Pengaruh variasi 

suhu dan waktu ekstraksi terhadap persentase 

rendemen ekstrak rosella dapat dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Persentase Rendemen Ekstrak Maserasi 

Waktu (Jam) 

Suhu 

30°C 

(%) 

Suhu 

40°C 

(%) 

Suhu 

50°C 

(%) 

24 12,251 15,560 15,874 

48 15,752 15,979 16,542 

72 15,903 15,805 16,956 

96 16,210 16,462 17,131 

120 17,290 17,346 17,284 

 

Secara umum, rendemen meningkat seiring 

dengan kenaikan suhu dan waktu ekstraksi. Pada 

suhu 30 °C, rendemen yang diperoleh relatif rendah 

karena energi termal yang tersedia belum cukup 

untuk mempercepat difusi senyawa bioaktif dari 

matriks sel ke dalam pelarut, sehingga proses 

perpindahan massa berlangsung lambat meskipun 

waktu ekstraksi diperpanjang. 

Peningkatan suhu menjadi 40 °C menghasilkan 

kenaikan rendemen yang signifikan. Suhu ini 

memberikan energi yang cukup untuk meningkatkan 

kelarutan dan laju difusi antosianin tanpa memicu 

degradasi termal, sehingga tercapai keseimbangan 

antara efisiensi ekstraksi dan stabilitas senyawa 

bioaktif. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa 

penggunaan suhu moderat pada proses ekstraksi 

dapat mengoptimalkan perolehan antosianin 

dibandingkan suhu rendah maupun suhu tinggi yang 

berpotensi merusak senyawa termolabil (Rizkiyah et 

al., 2022; Tan et al., 2022) 

Pada suhu 50 °C, rendemen mencapai nilai 

tertinggi dibandingkan suhu lainnya. Hal ini 

berkaitan dengan meningkatnya permeabilitas 

dinding sel dan kelarutan senyawa aktif akibat 

energi panas yang lebih besar. amun demikian, suhu 

ini mendekati batas kestabilan termal antosianin, 

sehingga meskipun menguntungkan dari sisi 

rendemen, pengendalian waktu ekstraksi menjadi 

faktor kritis untuk mencegah degradasi senyawa 

bioaktif (Kurniawan, 2024). Optimalisasi suhu ini 

sejalan dengan upaya mempertahankan aktivitas 

antioksidan agar tetap maksimal selama proses 

termal berlangsung (Rahayu, 2024). 

 

3.2. Total Antosianin 

 

Tabel 2. Hasil Data Total Antosianin 

Waktu (Jam) 

Suhu 

30°C 

(mg/L) 

Suhu 

40°C 

(mg/L) 

Suhu 

50°C 

(mg/L) 

24 30,233 45,975 51,342 

48 40,250 56,530 69,767 

72 50,268 67,442 80,501 

96 57,066 76,923 90,698 

120 66,190 86,225 87,835 

 

Pada suhu 30 °C, konsentrasi antosianin 

meningkat secara bertahap dengan bertambahnya 

waktu ekstraksi dan mencapai nilai maksimum 

sebesar 66,190 mg/L pada 120 jam. Hal ini 

menunjukkan bahwa pada suhu rendah, proses 

ekstraksi berlangsung lambat namun stabil, sehingga 

degradasi termal dapat dihindari. Kondisi ini sesuai 

dengan karakteristik antosianin yang bersifat 

termolabil dan sensitif terhadap peningkatan suhu, 

di mana paparan panas berlebih dapat menurunkan 

stabilitas senyawa tersebut (Tomi et al., 2025; 

Fitriyanti et al., 2022). 

Pada suhu 40 °C, terjadi peningkatan kadar 

total antosianin yang lebih cepat dan lebih tinggi 

dibandingkan suhu 30 °C. Energi termal pada suhu 

ini mempercepat difusi dan pelarutan antosianin 

tanpa menyebabkan kerusakan struktur pigmen 

secara signifikan (S. Handayani & Pratama, 2024). 

Secara keseluruhan, suhu 40 °C menunjukkan 

efisiensi ekstraksi yang paling stabil, dengan 

fluktuasi kadar antosianin yang relatif kecil pada 

waktu ekstraksi yang lebih lama. 

Sebaliknya, pada suhu 50 °C, meskipun terjadi 

peningkatan kadar antosianin pada tahap awal 

ekstraksi, nilai total antosianin menurun secara 

signifikan pada waktu 120 jam. Penurunan ini 

mengindikasikan terjadinya degradasi antosianin 

akibat paparan panas berkepanjangan. Antosianin 

bersifat termolabil, sehingga peningkatan suhu dapat 

mempercepat kerusakan struktur kimianya. Secara 

spesifik, pemanasan berlebih dapat menyebabkan 

konversi kation flavylium (bentuk berwarna) 

menjadi bentuk kalkon yang tidak berwarna melalui 

reaksi hidrasi dan pembukaan cincin, yang 

berdampak pada penurunan intensitas warna dan 
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stabilitas senyawa. Penelitian ini mendukung 

laporan Fitriyanti et al., (2022) dan Tomi et al., 

(2025) yang menyatakan bahwa peningkatan suhu 

ekstraksi yang tidak terkontrol dapat menurunkan 

stabilitas dan kadar antosianin secara signifikan. 
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3.3. Perbandingan Metode Maserasi dan 

Soxhletasi 

Perbandingan kedua metode menunjukkan 

adanya perbedaan karakteristik proses ekstraksi dan 

penggunaan sistem pelarut. Pada metode maserasi 

digunakan pelarut tunggal berupa etanol 96% yang 

diasamkan, sedangkan pada metode soxhletasi 

digunakan sistem co-solvent. Penggunaan co-

solvent pada metode soxhletasi bertujuan untuk 

meningkatkan kemampuan pelarut dalam 

melarutkan senyawa antosianin yang bersifat polar, 

sekaligus meningkatkan penetrasi pelarut ke dalam 

matriks bahan selama proses sirkulasi panas 

berlangsung. Kombinasi pelarut juga digunakan 

untuk menyesuaikan polaritas sistem sehingga 

proses ekstraksi senyawa bioaktif dapat berlangsung 

lebih efektif dibandingkan penggunaan pelarut 

tunggal pada kondisi suhu tinggi. 

Metode maserasi menghasilkan kadar total 

antosianin tertinggi, yaitu sebesar 90,698 mg/L pada 

suhu 50 °C dengan waktu ekstraksi 96 jam. Nilai 

tersebut lebih tinggi dibandingkan metode 

soxhletasi yang menghasilkan kadar total antosianin 

sebesar 83,184 mg/L dengan rendemen sebesar 

23,394%. Akan tetapi, perbandingan hasil kedua 

metode tidak dapat dilakukan secara mutlak karena 

adanya perbedaan sistem pelarut yang digunakan. 

Perbedaan polaritas dan kekuatan pelarut 

memengaruhi kemampuan ekstraksi senyawa 

antosianin sehingga hasil yang diperoleh 

dipengaruhi tidak hanya oleh metode ekstraksi, 

tetapi juga oleh karakteristik pelarut. 

Meskipun metode soxhletasi menghasilkan 

rendemen yang relatif lebih tinggi dengan waktu 

ekstraksi yang lebih singkat, paparan suhu mendidih 

pelarut (±78 °C) berpotensi mempercepat degradasi 

antosianin. Mekanisme sirkulasi pelarut panas yang 

kontinu meningkatkan efisiensi ekstraksi, tetapi juga 

dapat mempercepat perubahan struktur kation 

flavylium menjadi bentuk degradasi berwarna 

coklat. Hasil ini sejalan dengan penelitian yang 

dilaporkan oleh Amperawati et al., (2019) dan 

Smerea & Bulgaru, (2024). 

Sebaliknya, metode maserasi lebih unggul 

dalam menjaga kestabilan antosianin karena 

dilakukan pada suhu lebih rendah tanpa pemanasan 

terus-menerus. Akan tetapi, keterbatasan metode ini 

terletak pada durasi ekstraksi yang relatif panjang 

serta laju perpindahan massa yang lebih lambat. 

Berdasarkan hasil penelitian ini, metode maserasi 

dinilai lebih efektif dalam mempertahankan 

kestabilan antosianin dan menghasilkan kadar 

antosianin yang lebih tinggi, sedangkan metode 

soxhletasi lebih sesuai digunakan apabila efisiensi 

waktu proses dan peningkatan rendemen total 

menjadi pertimbangan utama. 

3.4. Karakteristik Warna dan Stabilitas 

Antosianin 

Pengamatan secara visual menunjukkan bahwa 

ekstrak antosianin yang diperoleh melalui proses 

maserasi pada suhu 30 °C dan 40 °C menampilkan 

warna merah cerah hingga merah tua yang relatif 

stabil sepanjang waktu ekstraksi. Intensitas warna 

tertinggi diperoleh pada suhu 40 °C, sejalan dengan 

kadar total antosianin yang tinggi. Pada suhu 50 °C, 

warna ekstrak mulai memudar pada waktu ekstraksi 

terpanjang, mengindikasikan degradasi pigmen. 

Pada metode soxhletasi, ekstrak menunjukkan 

warna merah tua pada awal proses, namun 

cenderung berubah menjadi merah kecoklatan 

apabila ekstraksi berlangsung lama. Perubahan 

warna ini berkaitan dengan degradasi termal 

antosianin akibat suhu tinggi, sebagaimana 

dilaporkan oleh (Giusti & Wrolstad, 2001). 

Analisis spektrofotometri UV-Vis 

menunjukkan panjang gelombang maksimum 

serapan pada 500 nm, yang merupakan karakteristik 

khas antosianin dalam kondisi asam. Pengukuran 

pada dua kondisi pH (pH 1,0 dan pH 4,5) 

mengindikasikan bahwa antosianin berada dalam 

keadaan stabil dalam bentuk kation flavylium pada 

pH rendah, sedangkan peningkatan pH memicu 

transformasi struktur molekul menjadi bentuk 

hemiketal dan kalkon yang bersifat tidak berwarna. 

Hasil ini menegaskan bahwa stabilitas warna 

antosianin sangat dipengaruhi oleh kondisi ekstraksi 

dan lingkungan kimia, terutama suhu dan pH (Khoo 

et al., 2017). 

4.  KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan 

yang telah dipaparkan, dapat disimpulkan bahwa 

pemilihan metode ekstraksi, serta pengaturan suhu 

dan durasi proses, berpengaruh nyata terhadap 

rendemen dan kadar total antosianin yang diperoleh 

dari kelopak bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.). 

Metode maserasi terbukti efektif dalam menjaga 

kestabilan antosianin pada rentang suhu rendah 

hingga menengah, sementara metode sokhletasi 

mampu menghasilkan rendemen yang lebih tinggi, 

namun berpotensi menurunkan kestabilan pigmen 

akibat paparan suhu yang relatif tinggi. 

Suhu ekstraksi berperan penting dalam 

menentukan efektivitas ekstraksi antosianin. 

Peningkatan suhu hingga 40 °C memberikan kondisi 

optimum pada metode maserasi dengan 

menghasilkan kadar antosianin tinggi dan warna 

ekstrak yang stabil. Sebaliknya, penggunaan suhu 

50°C cenderung memicu degradasi antosianin, 

terutama pada waktu ekstraksi yang panjang. Waktu 

ekstraksi yang lebih lama meningkatkan pelepasan 

antosianin ke dalam pelarut, namun perlu 

dikombinasikan dengan pengendalian suhu untuk 

mencegah penurunan kualitas senyawa bioaktif. 
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