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ABSTRAK

Antosianin merupakan senyawa turunan polifenol yang keberadaannya sangat melimpah di alam
dengan keanekaragaman dalam berbagai jenis tumbuhan. Antosianin merupakan kelompok pigmen
larut air pada tanaman yang paling banyak ditemukan di samping klorofil. Senyawa ini adalah komponen
alami yang terakumulasi pada vakuola dan bertanggungjawab untuk warna merabh, biru dan ungu pada
buah, sayur, bunga dan umbi-umbian. Antosianin disusun dari sebuah aglikon (antosianidin) yang
teresterifikasi dengan satu atau lebih gugus gula (glikon). Terdapat sekitar 600 jenis antosianin yang
telah diekstrak dari tanaman. Perbedaan utama dari berbagai jenis antosianin adalah pada jumlah
gugus hidroksil dan gugus gula yang terikat pada struktur molekul ataupun posisi dari ikatannya.
Antosianin memiliki berbagai manfaat untuk kesehatan tubuh diantaranya adalah sebagai antioksidan,
pencegah penyakit kardiovaskular, meningkatkan daya penglihatan, anti-diabetes, anti inflamasi dan
anti kanker. Dalam proses pengolahannya, untuk mempertahankan kestabilan dan kandungan
antosianin perlu memperhatikan beberapa karakteristiknya yakni antosianin rentan terhadap suhu
tinggi, cahaya, lebih stabil pada pH rendah dan dapat dipertahankan kestabilannya dengan cara ko-
pigmentasi.

Kata kunci: Antosianin; Kesehatan; Kestabilan; Pengolahan; Pigmen

ABSTRACT

Anthocyanins are polyphenol derivatives which are very abundant in nature with diversity in various
plant species. Anthocyanins are a group of water-soluble pigments in plants that are most commonly
found in addition to chlorophyll. This compound is a natural component that accumulates in vacuoles
and is responsible for the red, blue and purple colors of fruits, vegetables, flowers and other plants.
Anthocyanins are composed of an aglycone (anthocyanidin) which is esterified with one or more sugar
groups (glycone). There are about 600 types of anthocyanins that have been extracted from plants. The
main difference between the various types of anthocyanins is in the number of hydroxyl groups and
sugar groups attached to the molecular structure or the position of the bonds. Anthocyanins have various
benefits for the health of the body including as antioxidants, preventing cardiovascular disease,
improving eyesight, anti-diabetes, anti-inflammatory and anti-cancer. In the processing process, to
maintain the stability and content of anthocyanins, it is necessary to pay attention to several
characteristics, such as anthocyanins are susceptible to high temperatures, light, are more stable at low
pH and can be maintained stability by means of co-pigmentation..
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PENDAHULUAN

Antosianin merupakan kelompok pigmen
larut air pada tanaman yang paling banyak
ditemukan disamping klorofil. Senyawa ini dalam
bahasa Yunani berasal dari kata anthos yang
berarti bunga dan kyanos yang berarti biru
(Nurtiana, 2019). Antosianin adalah komponen
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alami yang terakumulasi pada vakuola dan
bertanggungjawab untuk warna merah, biru dan
ungu pada buah, sayur, bunga dan tumbuhan
lainnya.
Seringkali, senyawa ini juga terdapat pada daun,
batang, biji, dan jaringan lain. Secara umum,
pigmen turunan pelargonidin dan sianidin
menghasilkan warna merah dan ungu secara
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berurutan, sedangkan pigmen delphinidin
menunjukkan warna ungu atau biru. Antosianin
membantu tanaman untuk menarik hewan, yang
mengarah ke  penyebaran  benih  dan
penyerbukan dan berperan penting dalam
melindungi tanaman dari kerusakan akibat sinar
ultraviolet. Selain itu, mereka berperan sebagai
antioksidan dan dalam melindungi
deoxyribonucleic acid (DNA) dan aparatus
fotosintesis dari fluks radiasi tinggi (Ayash et al.,
2020). Pada kajian berikut dijelaskan secara
lebih terinci tentang antosianin dan perannya
dalam kesehatan tubuh manusia.

STRUKTUR DAN
ANTOSIANIN

KARAKTERISTIK

Antosianin termasuk dalam golongan
flavonoid. Struktur utamanya ditandai dengan
adanya dua cincin aromatic benzene (CesHs)
yang dihubungkan dengan tiga atom karbon
yang membentuk cincin (Ovando et al., 2010).
Antosianin  disusun dari sebuah aglikon
(antosianidin) yang teresterifikasi dengan satu
atau lebih gugus gula (glikon). Struktur dasar
antosianin terdiri dari 2-fenil-benzopirilium atau
flavylium dengan beberapa hidroksi dan metoksi
(Nurtiana, 2019) . Terdapat sekitar 600 jenis
antosianin yang telah diekstrak dari tanaman.
Perbedaan utama dari berbagai jenis antosianin
adala pada jumlah gugus hidroksil dan gugus
gula yang terikat pada struktur molekul ataupun
posisi dari ikatannya (Barba-Espin et al., 2017).
Gugus gula pada antosianin bervariasi hamun
kebanyakan dalam bentuk glukosa, ramnosa,
galaktosa atau arabinosa (Ayash et al., 2020).
Gugus gula ini bisa dalam bentuk mono atau
disakarida dan dapat diasilasi dengan asam
fenolat atau asam alifatis (Nurtiana, 2019).
Kebanyakan antosianin ditemukan dalam enam
bentuk antosianidin yakni sianidin  (Cy),
pelargonidin (Pg), peonidin (Pn), delfinidin (Dp),
petunidin (Pt) dan malvidin (Mv) (Khoo et al.,
2017). Dengan distribusinya di alam adalah Cy
50%, Pg 12%, Pn 12%, Dp 12%, Pt 7% dan Mv
7%. Yang selanjutnya diikuti oleh 4 kelompok
antosianidin glikosida yakni 3-monosida, 3-
biosida, 3,5-diglikosida dan  3-glikosida.
Sehingga bentuk antosianin yang paling besar
ditemukan adalah sianidin 3-glikosida (Ovando
et.al., 2010).

Degradasi antosianin dapat terjadi selama
proses ekstraksi, pengolahan makanan dan
penyimpanan. Faktor-faktor yang
mempengaruhi stabilitas antosianin tersebut
yaitu adanya modifikasi pada struktur spesifik
antosianin (glikosilasi, asilasi dengan asam
alifatik atau aromatik), pH, temperatur, cahaya,
keberadaan ion logam, oksigen, kadar gula,
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enzim dan pengaruh sulfur oksida (Andarwulan
etal., 2012)

Substitusi beberapa gugus kimia pada
rangka antosianin dapat mempengaruhi warna
yang diekspresikan oleh antosianin dan
kestabilannya. Penambahan gugus glikosida
atau peningkatan jumlah gugus hidroksil bebas
pada cincin A (Gambar 1.) menyebabkan warna
cenderung biru dan relatif tidak stabil.
Sebaliknya, penambahan gugus metoksi atau
metilasi akan menyebabkan warna cenderung
merah dan relatif stabil (Santoso & Estiasih,
2014).

Antosianidin R1 R2
Cyanidin (Cy) OH H
Delphinidin (Dp) OH OH

Malvidin (Mv) OCHs OCHs
Pelargonidin (Pg) H H

Petunidin (Pt) OH OCHs

Peonidin (Pn) OCHs H

Gambar 1. Struktur kimia antosianin

Kestabilan antosianin dapat
dipertahankan dengan cara ko-pigmentasi. Ko-
pigmentasi juga dapat terjadi dengan
keberadaan logam bervalensi dua atau tiga
seperti magnesium (Mg?*) dan aluminium (AI®*)
dapat membentuk komplek dengan antosianin
dan menciptakan warna biru. Bentuk komplek
tersebut menyebabkan antosianin lebih stabil.
Reaksi ko-pigmentasi ini dapat terjadi dengan
dua macam mekanisme. Pertama, terjadi reaksi
intramolekul melalui ikatan kovalen pada gugus
aglikon antosianin dengan asam organik,
senyawa aromatik, atau flavonoid, atau
kombinasi ketiganya. Mekanisme kedua yaitu
reaksi intramolekular  yang melibatkan
pembetukan ikatan hidrofobik yang lemah
antara flavonoid dan antosianin (Munawaroh et
al., 2015).

Pada larutan, antosianin berada dalam
lima bentuk kesetimbangan tergantung pada
kondisi pH. Kelima bentuk tersebut yaitu kation
flavilium, basa karbinol, kalkon, basa
quinonoidal, dan quinonoidal anionik (Fatimah et
al., 2015). Gambar 2. memperlihatkan
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mekanisme perubahan bentuk antosianin
tersebut. Berdasarkan Surianti et al. (2019)
melaporkan bahwa pigmen warna antosianin
yang terkandung dalam daun jati muda stabil
berwarna merah pada pH 3, sedangkan pada pH
1 berwarna kuning, pH 5 dan pH 7 berwarna
oranye. Semakin tinggi pH maka warna

OH ‘

OH
OH OH

OH

OH

Kation flavilium (merah) Konjugasi
pH<4
+H,0
s
—y
-H,0
Kalkon (kuning) Basa kuinoidal (biru)
pH=>8 pH7-8

antosianin akan berubah menjadi kalkon yang
tidak bewarna (Fatimah et al., 2015). Oleh
karena pigmen ini paling stabil di pH rendah,
aplikasi pigmen antosianin sering digunakan
untuk produk-produk seperti minuman ringan,
manisan, saus, pikel, makanan kaleng dan
yogurt yang bersifat asam (Khoo et al., 2017).

OH

OH

OH
OH

Basa karbinol (tidak bewarna)
pH4-5

OH

Basa Kuinoidal (violet)
pHG6-7

Gambar 2. Bentuk kesetimbangan antosianin

Temperatur juga dapat menggeser
kesetimbangan antosianin. Peningkatan suhu
dapat menyebabkan kesetimbangan antosianin
cenderung menuju bentuk yang tidak bewarna
yaitu basa karbinol atau kalkon (Le et al., 2019;
Nurtiana, 2019). Kerusakan akibat pemanasan
ini dapat terjadi melalui dua tahap. Tahap
pertama hidrolisis terjadi pada ikatan glikosida
antosianin sehingga menghasilkan aglikon-
aglikon yang tidak stabil. Kedua, cincin aglikon
terbuka membentuk gugus karbinol dan kalkon.
Senyawa berwarna coklat dapat terbentuk jika
adanya oksidator yang mengarah pada proses
degradasi lebih lanjut (Munawaroh et al., 2015).
Karena antosianin memiliki tingkat reaktivitas
yang tinggi dan destabilisasi dengan molekul
lain pada sebuah matriks atau campuran,
aplikasi antosianin sebagai pewarna makanan
dibatasi (Alappat & Alappat, 2020). Proses
pengolahan pangan yang membutuhkan panas
seperti ekstrusi, pengukusan, dan perebusan
dapat menurunkan kandungan antosianin pada
ubi jalar (Mulyawanti et al., 2018).

Cahaya, seperti halnya panas, mampu
mendegradasi pigmen  antosianin  dan
membentuk kalkon yang tidak bewarna. Energi
yang dikeluarkan oleh cahaya memicu
terjadinya reaksi fitokimia atau fotooksidasi yang
dapat membuka cincin antosianin. Paparan
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yang lebih lama menyebabkan terjadinya
degradasi lanjutan dan terbentuk senyawa
turunan lain seperti 2,4,6-trihidroksibenzaldehid
dan asam benzoate tersubstitusi (Nurtiana,
2019).

Jenis pelarut antosianin secara nyata
mempengaruhi warna yang diekspresikannya.
Sifat antosianin yang hidrofilik menyebabkannya
sering diekstrak menggunakan pelarut alkohol
dan air. Pelarut alkohol menghasilkan antosianin
yang lebih baik dibandingkan dengan pelarut air
(Le et al., 2019).

Keberadaan enzim glukosidase dan
polifenol oksidase (PPO) dapat menyebabkan
degradasi antosianin (Mulyawanti et al., 2018).
Enzim glukosidase secara langsung menyerang
antosianin dengan cara menghidrolisis ikatan
antara gugus aglikon dengan gugus glikon. Hal
ini menyebabkan cincin aromatik antosianin
terbuka menjadi senyawa kalkon yang tidak
bewarna. Berbeda dengan enzim glukosidase,
enzim PPO tidak secara langsung menyerang
antosianin. Enzim ini mengoksidasi senyawa
fenolik menjadi o-benzoquinon. Senyawa o-
benzoquinon kemudian dapat mengalami
kondensasi dengan antosianin, sehingga
antosianin terdegradasi menjadi senyawa tidak
bewarna (kalkon) (Nurtiana, 2019).
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Aplikasi sulfur dioksida (SO2) yang
banyak digunakan sebagai pengawet pada
industri pangan juga berpengaruh terhadap
antosianin. Senyawa ini dapat menyebabkan
warna berfluktuasi. Antosianin dapat bereaksi
dengan SOz membentuk senyawa yang tidak
bewarna. Reaksi ini bersifat reversible sehingga
jika SO2 mengalami penguapan akibat panas,
maka antosianin akan kembali kebentuk semula
yang bewarna (Achmad & Sugiarto, 2020).

SUMBER ANTOSIANIN

Antosianin dapat ditemukan secara luas
pada buah, bunga, daun, umbi-umbian, kulit
batang, dan kulit buah maupun pada legum dan
serealia. Berbagai produk holtikultura yang
mengandung antosianin ditampilkan pada Tabel
1.

Berdasarkan Tabel 1, golongan buah beri yang
berwarna merah-ungu sebagian besar memiliki
kandungan antosianin yang tinggi. Buah bilberry
atau blueberry eropa memiliki kandungan total
antosianin paling tinggi dibandingkan jenis buah
beri lainnya. Terdeteksi 33 jenis antosianin yang
terkandung dalam buah bilberry matang dengan
delfinidin sebagai antosianin yang dominan

(Zoratti et al., 2014). Delfinidin juga dilaporkan
sebagai antosianin dominan pada buah tomi-
tomi (Flacourtia inermis, Roxb). Buah tomi-tomi
berwarna merah keungguan ini banyak
ditemukan di hutan Maluku (Fitriyani et al.,
2018). Sedangkan buah anggur merah cv.
Crimson tanpa biji memiliki total antosianin
terendah dibandingkan buah beri lainnya.
Antosianin  dominan adalah  peonidin-3-
glukosida sebanyak 118,8+8,0 mg/Kg (Ferrara
et al.,, 2015). Perbedaan total antosianin pada
bunga yang ditunjukkan pada tabel 1 dapat
dipengaruhi oleh jenis antosianin dominan,
cahaya matahasi, iklim, dan tanah. Mahkota
bunga rosella, mawar, kembang sepatu dan
bunga pukul empat memiliki kandungan
antosianin  yaitu pelargonidin dan sianin.
Pelargonidin berperan dalam pembentukan
warna oranye, oranye-merah hingga merah tua,
sedangkan sianin berperan dalam warana
oranye merah, merah tua, merah keunguan
hingga merah kebiruan (Sangadji et al., 2017).
Anggraini, (2012) melaporkan bahwa buah
senggani (Melastoma malabathricum Auct. non
Linn) yang diekstrak menggunakan pelarut
etanol 80% yang diasamkan dengan 3% asam
sitrat menghasilkan total antosianin tertinggi.

Tabel 1. Total antosianin pada berbagai produk holtikultura

Produk holtikultura Total kandungan antosianin Referensi

(mg/Kg)
Anggur merah cv. Crimson 138,1 (Ferrara et al., 2015)
tanpa biji
Beras hitam utuh 3222,3 (Maulida & Guntarti, 2015)
Beras merah 25,6 — 70,6 (Prabowo et al., 2014)
Bilberry 18600 - 33970 (Zoratti et al., 2014)
Buah senggani 383,8 (Anggraini, 2012)
Buah tomi-tomi 1038,9 (Fitriyani et al., 2018)

Bunga rosella ungu 5787,5 — 8838,7

(Choiriyah, 2017)

Bunga kembang sepatu 7390 (Sangadji et al., 2017)
Bunga mawar 9250 (Sangadii et al., 2017)
Bunga pukul empat 9770 (Sangadii et al., 2017)
Daun bayam merah 132,76 (Adam, 2017)

Daun Caladium 57 (Hasidah et al., 2017)
Kacang panjang 14 (Reswari et al., 2019)
Kubis merah 11110 - 17800 (Ahmadiani et al., 2014)

Kulit buah jentri 238,7 (Lestario et al., 2011)

Kulit buah naga 104,58 (Kwartiningsih et al., 2016)
Kulit secang 23400 (Nomer et al., 2019)
Mangga apel 105 (Anwarudinsyah et al., 2013)
Mangga Khirsapati 115 (Anwarudinsyah et al., 2013)
Mulberry 650 (Huang et al., 2017)
Rasberry 459 (Palonen & Weber, 2019)
Strawberry 444 (Inggrid & Iskandar, 2016)
Ubi ungu 618,5 (Dan et al., 2013)
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PERAN, FUNGSI DAN MEKANISME
ANTOSIANIN TERHADAP KESEHATAN

Berbagai manfaat positif dari antosianin
untuk kesehatan manusia adalah sebagai
antioksidan, meningkatkan kemampuan
penglihatan mata, anti inflamasi, mencegah
diabetes, menghambat sel tumor dan mencegah
penyakit neurologis. Berikut beberapa potensi
kesehatan dari antosianin:

1. Sebagai antioksidan

Potensi antioksidan dari antosianin
tergantung dari struktur kimia dari molekul,
struktur fenol memberikan sifat antioksidan.
Glikosilasi pada antosianin  menurunkan
aktivitas  radical scavenger dibandingkan
dengan aglikon (Wang et al.,, 2008). Atom
oksigen positif pada molekul antosianin
membuatnya lebih berpotensi sebagai pendonor
hydrogen. Aktivitas antioksidan pada antosianin
dapat meningkat dengan adanya kandungan
phytocemichal lain seperti flavanol, katekin atau
vitamin yang juga biasanya berada di dalam
buah (Pojer et.al., 2013).

Mekanisme antosianin sebagai
antioksidan dapat terjadi secara langsung
ataupun tidak langsung.

- Antioksidan langsung - antosianin dapat
mendonorkan hidrogen (elektron) yang dapat
bereaksi dengan reactive oxygen species
(ROs) seperti super oksida (O2*), oksigen
siglet (O2*), peroksida (ROO*), hidrogen
peroksida (H202) dan hidroksil radikal (OH*).
Produksi ROs yang berlebihan dapat
menyerang lipid, protein, dan asam
nukleat sehingga menyebabkan
kerusakan dalam tubuh seperti penyakit
kardiovaskular, kanker ataupun penyakit
degeneratif lainnya (Allen et.al., 2000).

- Antioksidan tidak langsung - antosianin
meningkatkan  antioksidan  endogenous
dalam tubuh dengan beberapa cara
diantaranya : 1. Menyimpan atau
meningkatkan aktivitas enzim superoksida
dismutase (SOD) dan glutation peroksidase,
2. Mengaktifkan gen yang mengkode enzim
tersebut, 3. Mengurangi pembentukan ROs
dengan menghambat nicotinamide
adenine dinucleotide phosphate
(NADPH), oksidase dan xantine oksidase
(Toufeaksian et.al., 2008).

2. Mencegah penyakit kardiovaskular
Penyakit  kardiovaskular  merupakan
penyakit yang melibatkan jantung dan pembuluh
darah (arteri dan vena), penyakit ini dapat
berkembang disebabkan adanya platelet
aggregation, hipertensi, tingginya Low Density
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Lipoprotein (LDL) darah dan disfungsi sel
endotel pada saluran pembuluh darah. Studi
epidemiologi menunjukkan bahwa konsumsi
bahan makanan berbasis sayur dan buah dapat
meningkatkan perlindungan terhadap penyakit
jantung karena adanya kandungan senyawa-
senyawa bioaktif salah satunya antosianin
(Kruger etal.,, 2014). Mekanisme efek
cardioprotective dari antosianin adalah dengan
mencegah terjadinya oksidasi LDL, melindungi
integritas  sel endotel yang  melapisi
dinding pembuluh darah sehingga tidak terjadi
kerusakan dan mencegah terjadinya platelet
aggregation. Cara antosianin melindungi sel
endotel diantaranya adalah dengan
menghambat induksi tumor necrosis factor
alpha (TNFa) yang memicu peradangan melalui
monosit (Kruger et.al., 2014). Sedangkan untuk
mencegah terjadinya hipertensi, dilakukan
antosianin  dengan menghambat aktivitas
angiotensi converting enzyme (ACE).

3. Meningkatkan daya penglihatan

Beberapa penelitian mengungkapkan
bahwa antosianin dapat meningkatkan daya
penglihatan termasuk gangguan pada retina
(Nomi et al, 2019). Antosianin dapat
meningkatkan daya penglihatan  melalui
interaksi dengan phospodiesterase (PDE) pada
phototranduction, pencegahan PDE oleh
antosianin  akan memicu sel otot halus
melakukan relaksasi sehingga kelelahan mata
berkurang dan juga menipiskan lensa mata
untuk mencegah terjadinya rabun dekat (Pojer et
al.,2013).

4. Anti diabetes

Diabetes dapat terjadi akibat resistensi
insulin ataupun kekurangan insulin yang akan
menyebabkan meningkatnya kadar gula darah
(Semple, 2016). Pada penelitian pemberian
ekstrak bilberry yang kaya akan antosianin pada
tikus yang mengalami diabetes tipe 2 dapat
mengaktifkan activated protein kinase (AMPK)
pada jaringan adipose, otot dan hati. Itu
merupakan faktor penting dalam menjaga
keseimbangan energi dalam sel dan target yang
potensial untuk pencegahan dan pengobatan
diabetes tipe 2. Pada jaringan adiposa, akan
terjadi peningkatan glucose transporter type 4
(GLUT4) yang mana merupakan komponen
utama untuk membawa glukosa masuk ke
dalam jaringan. Hal tersebut akan membuat
uptake glukosa menjadi meningkat. Sedangkan
pada hati dan otot akan terjadi fosforilisasi dari
acetylCoA carboxilase dan peningkatan
acylCoA oxidase yang mampu menurunkan
proses lipogenesis (Takikawa et al., 2010).
Pengaktifan ~ AMPK  memicu  penurunan
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pembentukan enzim glukoneogenesis sehingga
mencegah pembentukan glukosa dari hati.
Keseluruhan mekanisme tersebut pada akhirnya
akan mampu memicu penurunan kadar glukosa
dalam darah juga penurunan lipid pada serum
dan hati sehingga sensitivitas insulin meningkat
(Balandrano et al., 2021).

5. Anti inflamasi

Inflamasi (peradangan) adalah respon
biologi secara kompleks dari luka, iritasi, atau
inisiasi dan pengembangan kanker/ tumor.
Stimulasi terjadinya inflamasi adalah akibat
adanya perubahan asam arachidonic menjadi
prostaglandin oleh enzim cyclooxygenase
(COX). Antosianin memiliki kemampuan untuk
menghambat messenger ribonucleic acid
(mRNA) atau ekspresi protein dari COX-2,
nuclear factor kappa (NF-k) dan berbagai
interleukin. Antosianin juga dapat menghambat
aktivitas pembentukan prostaglandin (Boivin
et.al., 2007).

6. Anti kanker

Terdapat berbagai mekanisme antosianin
sebagai anti kanker dalam tubuh diantaranya
adalah mencegah atau membloking fase G1/
GO dan G2/ M, ii) menginduksi apoptosis dan
antiangiogenesis, iii) menginduksi phase I

Oksidasi asam Iemakt
Sintesis asam lemak '

enzyme untuk detoksifikasi, iv) mencegah
kerusakan oksidatif DNA (He & Giusti, 2010).
Pada penelitian yang dilakukan oleh
Sarma &Sharma (1999) diketahui bahwa
cyanidin dapat berinteraksi dengan DNA
membentuk komplek cyanidin-DNA yang lebih
stabil sehingga diperkirakan mampu mencegah
kerusakan oksidatif DNA (Kong et.al, 2003).

DAMPAK NEGATIF KONSUMSI ANTOSIANIN

Belum ada penjelasan yang pasti terkait
dampak negatif dari konsumsi antosianin
dengan kadar/ dosis yang berlebih. Antosianin
termasuk dalam golongan polifenol. Menurut
Mennen et al.,, (2005), konsumsi polifenol
berlebih dapat menimbulkan efek antinutrisi
seperti menghambat absorbsi zat besi non-
heme dan dapat mengganggu biosintesis
hormon tiroid. Beberapa senyawa polifenol
tertentu juga memiliki potensi karsinogenik/
genotoksik pada dosis atau konsentrasi yang
tinggi. Contohnya asam caffeic 2% pada bahan
pangan dapat menginduksi tumor perut dan
ginjal (Hagiwara et al., 1991), quersetin yang
berlebihan dapat meningkatkan konsentrasi 2-
dan 4-hidroksiestrodiol pada ginjal sebesar 60-
80% sehingga diduga menghasilkan
peningkatan siklus redoks katekolestrogen dan
tumorigenesis (Zhu et al., 1996).

ANTOSIANIN

Jaringan AMPK Otot skeletal | AMPK

adiposa l J‘

Glut4 I Glut4 t
AN /

? Uptake glukosa
Produksi glukosa .
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Lipid hati
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Gambar 3. Mekanisme antosianin sebagai antidiabet dalam tubuh
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Gambar 4. Interaksi cyanidin dan DNA membentuk kompleks cyaniding-DNA

PENGEMBANGAN PANGAN FUNGSIONAL

Saat ini antosianin telah  banyak
dikembangkan sebagai bahan pewarna alami,
disamping itu seperti yang telah kita ketahui
antosianin juga memiliki berbagai manfaat bagi
kesehatan  tubuh. Namun  berdasarkan
karakteristik yang telah dijelaskan sebelumnya
maka dalam proses pengolahan untuk
mendapatkan makanan ataupun minuman yang
kaya kandungan antosianin sehingga dapat
menjadikannya sebagai pangan fungsional
maka perlu memperhatikan beberaapa hal
diantaranya:

1. Antosianin stabil pada kondisi pH
rendah/asam.

Antosianin stabil pada pH rendah.
Menjadi kurang stabil saat terkena panas,
menyebabkan hilangnya warna dan kecoklatan.
Dalam larutan, molekul antosianin berada dalam
keseimbangan antara kationik berwarna bentuk
dan dasar semu yang tidak berwarna.
Kesetimbangan ini secara langsung dipengaruhi
oleh pH. pH sangat penting untuk warna
antosianin, beberapa antosianin berwarna
merah dalam larutan asam, ungu atau ungu
dalam larutan netral, dan biru pada pH basa. Hal
ini dikarenakan pada pH rendah molekul sianidin
terprotonasi dan membentuk ion positif atau
kation, ketika pH meningkat, molekul menjadi
terdeprotonasi dan membentuk ion negatif atau
anion. Hal inilah yang menyebabkan sebagian
besar pewarna yang mengandung antosianin
hanya dapat digunakan pada pH rendah
(Wahyuningsih et al.,2017). Kandungan
antosianin akan stabil pada produk-produk
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dengan pH rendah seperti minuman sari buah,
selai buah atau yogurt. Dalam beberapa kondisi,
untuk mempertahankan kestabilan antosianin
maka dapat ditambahkan asam sitrat ataupun
asam asetat pada produk (Ali et al., 2013).

2. Antosianin mudah terdegradasi oleh
panas dan cahaya

Antosianin sangat mudah terdegradasi
oleh panas, seperti pada penelitian yang
dilakukan oleh Sari et al., (2005), diketahui
bahwa proses pemanasan dengan suhu 80-
100°C selama 30 menit dapat menurunkan
retensi warna antosianin kurang lebih sebesar
40-60%, Sedangkan pada suhu 60°C selama 30
menit penurunan yang terjadi sekitar 20%.
Dikarenakan hal tersebut maka apabila
menggunakan proses pemanasan seperti
pasteurisasi perlu dilakukan pengontrolan suhu
dan lama waktu pemanasan. Beberapa
penelitian juga mencoba melakukan proses
pasteurisasi secara non-termal untuk
mempertahankan kandungan antosianin seperti
menggunakan ultrasound atau sonikasi (Shaher
et.al., 2014).

Antosianin dapat mengalami degradasi
karena cahaya. Cahaya dapat mempengaruhi
kestabilan antosianin, ketidakstabilan dalam
struktur antosianin menyebabkan senyawa ini
mudah mengalami hidrolisis pada ikatan
glikosidik dan cincin aglikon menjadi terbuka,
sehingga membentuk berbagai aglikon yang
labil, serta gugus karbinol dan kalkon yang tidak
berwarna (Priska at al., 2018). Karena sifat
antosianin yang rentan terhadap cahaya maka
dalam penyimpanannya, produk  yang
mengandung antosianin sebaiknya dihindarkan
dari cahaya seperti dengan menggunakan
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kemasan yang tidak tembus cahaya (tidak
bening) dengan tujuan untuk mempertahankan
stabilitas antosianin.

3. Stabilitas warna antosianin  dapat
dipertahankan dengan kopigmentasi.

Kopigmentasi adalah interaksi antara
struktur antosianin dengan molekul lain seperti
logam (AR Fe3*, Sn3* Cu®") dan molekul
organik lain seperti organik lain seperti senyawa
flavanoid lain (flavon, flavanon dan flavonol),
senyawa alkaloid (kafein), dan sebagainya.
Adanya kopigmentasi dengan logam dan
molekul organik lain cenderung meningkatkan
stabilitas warna antosianin (Santoso et al.,
2014). Pada penelitian yang dilakukan oleh
Dharmawan (2009) dilakukan penambahan
ekstrak brazilein sebagai kopigmen untuk
mempertahankan stabilitas antosianin dari
bunga rosella pada minuman. Brazilein
merupakan kandungan senyawa mayor dalam
kayu secang (Caesalpinia SappanlL.) yang
berpotensi sebagai pigmen alami.
KESIMPULAN

Antosianin adalah salah satu pigmen
yang paling banyak ditemukan pada sayuran
dan tanaman setelah pigmen  klorofil.
Kebanyakan antosianin ditemukan dalam enam
bentuk antosianidin yakni sianidin  (Cy),
pelargonidin (Pg), peonidin (Pn), delfinidin (Dp),
petunidin (Pt) dan malvidin (Mv). Antosianin
memiliki berbagai manfaat untuk kesehatan
tubuh diantaranya adalah sebagai antioksidan,
pencegah penyakit kardiovaskular,
meningkatkan daya penglihatan, anti diabetes,
anti inflamasi dan anti kanker. Dalam proses
pengolahannya, untuk mempertahankan
kestabilan dan kandungan antosianin perlu
memperhatikan beberapa karakteristiknya yakni
antosianin rentan terhadap suhu tinggi, cahaya,
lebih stabil pada pH rendah dan dapat
dipertahankan kestabilannya dengan cara ko-
pigmentasi.
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