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ABSTRACT 

 
The use of dyes from natural materials have long been used, but with the discovery of synthetic dyes are relatively 

easily produced and have better stability, natural dyes began to be abandoned. But it turns out the use of synthetic 

dyes have a negative impact on the environment and human health. One of the natural resources that have the 

potential for henna plant dye is water. Henna plant parts water can be used as natural dyes are the leaves that 

allegedly contain anthocyanins. To concentrate the dye obtained use of additives of gambier. This study aimed to 
study the effect of the solvent, the stability of the natural dyes to the effects of environmental conditions, and 

absorption of natural dyes produced in the coloring of textile materials. The solvents used are ethanol + water, 

ethanol and acetone. The results showed that the natural dye textiles manufacture of henna leaves water (Impatiens 

balsamina Linn) at the highest dye produced by ethanol. Value% yield produced by ethanol is 37.3788%. 
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1. PENDAHULUAN 
Penggunaan pewarna  yang bersumber dari bahan 

alami sudah sejak lama digunakan, namun dengan 

ditemukannya pewarna sintetis yang relatif mudah 

diproduksi dan memiliki stabilitas lebih baik, pewarna 

alami mulai ditinggalkan. Namun ternyata penggunaan 

pewarna sintetik  berdampak negatif bagi lingkungan 

dan kesehatan manusia. Oleh karena itu, upaya untuk 

mendapatkan sumber zat pewarna yang aman seperti 

pewarna alami perlu dilanjutkan. Sudah banyak 

penelitian yang dilakukan untuk mencari sumber bahan 

alam yang berpotensi sebagai pewarna alami, antara 

lain adalah ekstrak antosianin dari katul beras ketan 

hitam (Hanum, 2000), ekstrak bunga rosella (Khusna, 

2009) dan kulit terung ungu (Diniyah dkk., 2010). 

Semua potensi sumber antosianin tersebut masih dalam 

tahap penelitian, yang meliputi perubahan stabilitas 

antosianin karena pengaruh faktor internal dan faktor 

eksternal. 

Salah satu tanaman yang dapat dimanfaatkan untuk 

diolah menjadi zat pewarna alami tekstil adalah 

tanaman pacar air (Impatiens balsamina L.) dari suku 

Balsaminaceae. Tanaman pacar air mempunyai 

beberapa warna bunga yaitu merah, putih, kuning, 

jingga dan ungu. Kandungan kimia yang terkandung 

dari bunga diantaranya antosianin (sianidin, delpinidin, 

pelargonidin, malpidin). Zat tersebut berperan dalam 

pemberian warna terhadap bunga atau bagian tanaman 

lain kecuali warna hijau 

Rein (2005); Kopjar dan Pilizota (2009) 

mengemukakan bahwa stabilitas antosianin dapat 

ditingkatkan dengan cara kopigmentasi. Kopigmentasi 

adalah reaksi langsung antara molekul antosianin 

dengan senyawa lain (disebut kopigmen) atau melalui 

suatu interaksi lemah (hidrofobik atau ikatan hidrogen) 

membentuk kompleks intermolekuler antara kopigmen 

dengan antosianin menghasilkan warna yang lebih 

kuat, lebih terang dan lebih stabil (Tallcot dkk., 2003). 

Senyawa kopigmen antara lain berasal dari golongan 

flavonoid, yaitu monomer flavanol (katekin dan 

epikatekin), oligomer (proantosianidin), polimer 

(tanin), fenolik (katekol dan metil katekol), golongan 

asam organik (kafeat, ferulat, khlorogenat, tannat, dan 

asam galat), logam dan molekul antosianin itu sendiri 

(Mazza dan Brouilard, 1990; Bakowska dkk., 2003; 

Kopjar dan Pilizota, 2009).  

 

Kopigmentasi 

Kopigmentasi didefinisikan sebagai interaksi antara 

antosianin yang berwarna dengan senyawa kopigmen 

antara lain senyawa polifenol, logam, dan asam organik 

sehingga terbentuk ikatan antara molekul antosianin 

dengan kopigmen (Brouillard, 1982), yang 

menyebabkan peningkatan stabilitas warna antosianin. 

Prinsip interaksi kopigmentasi dapat berlangsung 

seperti ditunjukkan pada Gambar 1, yaitu pembentukan 

gabungan antar molekul antosianin itu sendiri (self 

association), kopigmentasi intermolekul 

(intermolecular copigmentation), pembentukan 

kompleks dengan logam (metal complexation), 

kopigmentasi intramolekul (intramolecular 
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copigmentation), pembentukan kompleks dengan 

aglikon, gula dan asam. 

 
Gambar 1. Mekanisme reaksi kopigmentasi pada 

antosianin (Rein, 2005) 

 

Reaksi kopigmentasi dipengaruhi oleh faktor 

lingkungan seperti pH, suhu, dan konsentrasi (Dangel 

dkk, 1993). Peningkatan pH dapat menyebabkan 

penurunan monomer dan absorbansi antosianin 

(Yuwono dan Choirunnisa, 2009). Meningkatnya suhu 

akan menyebabkan terjadinya kerusakan parsial pada 

ikatan hydrogen, oleh karena itu konsentrasi kopigmen 

yang ditambahkan akan berpengaruh terhadap proses 

kopigmentasi. Jumlah kopigmen yang ditambahkan 

harus lebih banyak dibandingkan antosianin (Dangles 

dkk, 1993). Perbandingan konsentrasi kopigmen 

terhadap konsentrasi pigmen antosianin dinyatakan 

dalam rasio molar. Kopigmentasi senyawa tanin pada 

pH 2,5 terhadap antosianin jus buah dengan 

konsentrasi 2x10-5M dilaporkan dapat meningkatkan 

kestabilan warna antosianin pada penyimpanan dalam 

refrigerator selama 7 hari (Hagerman dkk, 1992). 

Menurut Boulton (2001), penggunaan rasio molar 

kopigmen yang terlalu rendah menyebabkan 

kopigmentasi tidak efektif, dan rasio terlalu tinggi tidak 

efisien terhadap penggunaan kopigmen, sehingga 

kopigmentasi akan efektif apabila konsentrasi 

antosianin di atas 3,5 x 10-5 M sebelum reaksi 

kopigmentasi. Kopjar dan Pilizota (2009) melakukan 

kopigmentasi ekstrak antosianin pada jus buah kismis 

merah dengan penambahan kopigmen katekol, 4-metil 

katekol, katekin, dan asam galat pada rasio molar 

kopigmen terhadap antosianin 50:1 dan 100:1.  
 

Kopigmen 

Senyawa kopigmen antara lain berasal dari 

golongan flavonoid, yaitu flavanol monomer (katekin 

dan epikatekin ), oligomer (proantosianidin), polimer 

seperti tanin, golongan alkaloid (misalnya katekol), 

asam organik (kafeat, ferulat, khlorogenat, tanat, galat), 

asam amino, logam dan bahkan molekul antosianin itu 

sendiri (Mazza dan Brouilard, 1990; Boulton, 2001; 

Bakowska dkk. 2003). Kopigmen dapat berupa isolat 

tunggal maupun ekstrak kasar dari tanaman tertentu 

yang mengandung senyawa-senyawa kopigmen 

tersebut di atas. Ekstrak kasar tanaman sumber 

kopigmen diharapkan membawa senyawa-senyawa lain 

yang berkontribusi pada stabilitas kopigmentasi seperti 

halnya pembentukan warna pada tanaman (Elbe and 

Schwartz, 1996). Selain itu ekstrak bahan alam lebih 

efektif dan aman. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

jenis pelarut yang digunakan pada pembuatan pewarna 

textile alami dan pengaruh   jenis kopigmen (katekol 

dan tanin) yaitu gambir terhadap pewarna alami dari 

tanaman pacar air. 

 

2. METODE 
Pada penelitian ini, percobaan yang dilakukan 

menggunakan daun pacar air yang diolah untuik 

menghasilkan zat pewarna alami tekstil. Dalam proses 

pengolahan melalui beberapa tahap. Adapun tahap 

proses yang di lakukan adalah: 

a. Persiapan bahan baku atau perparasi, dimana tahap 

ini bertujuan untuk mempersiapkan bahan baku 

untuk dilakukan proses selanjutnya . daun pacar air 

dicuci bersih dan di potong kecil-kecil. 

b. Proses Ekstraksi menggunakan alat soxhlet dengan 

pelarut Air, Aseton, Etanol. 

c. Analisis hasil berupa uji stabilitas terhadap 

pengaruh lingkungan dan uji pewarnaan terhadap 

bahan tekstil. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, dengan 

metode ekstraksi soxhlet  didapat berat ekstrak untuk 

mendapatkan nilai % rendemen. 

 

Tabel 1. Data Hasil Ekstrasi dan % Rendemen 

Sampel 

(50 gr) 
Pelarut 

 

Berat 

Ekstrak 

(gr) 

% 

Rendemen 
pH 

 

Warna 

yang 

dihasilkan 

1 

etanol 

+ air 17.2473 34.4946 5 

Kuning 

Kemerahan 

2 etanol 18.6894 37.3788 5 

Kuning 

Kemerahan 

3 aseton 11.7411 23.4822 5 

Kuning 

Kemerahan 

 

Setelah proses ekstraksi dan didapat ekstrak 

pewarna alami, selanjutnya ekstrak tersebut dianalisa 

dengan menggunakan alat Spektrofotometer UV-Vis  

untuk mengetahui panjang gelombang dari ekstrak 

tersebut dan mengetahui warna yang dihasilkan. Hasil 

analisis menggunakan Spektrofotometer UV-Vis dapat 

dilihat pada tabel 2. 

 

Tabel 2. Hasil Analisis Panjang Gelombang 

Sampel Pelarut Panjang Gelombang 

(nm) 

1 Etanol + 

Air 

471 

2 Etanol 483 

3 Aseton 495 

 

Setelah dianalisa dengan menggunakan 

Spektrofotometer UV-Vis, selanjutnya dilakukan tahap 

uji stabilitas zat pewarna alami yang dihasilkan 
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terhadap berbagai macam pengaruh kondisi lingkungan 

sesuai dengan SNI. Kondisi tersebut meliputi pengaruh 

terhadap penambahan larutan asam dengan variasi pH, 

kondisi penyimpanan, dan paparan di bawah sinar 

matahari. Uji stabilitas zat pewarna alami terhadap 

penambahan larutan asam yaitu dengan penambahan 

larutan asam asetat 5 % dengan membuat variasi dari 

zat pewarna alami megalami perubahan pH dari pH 5 

menjadi pH 2 dan 4 . Data hasil uji stabilitas zat warna 

alami terhadap penambahan larutan asam dapat dilihat 

pada tabel 3. 

 

Tabel 3. Data Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap 

Stabilitas Zat Pewarna Pada pH 2 dan pH 4 

Sampel Pelarut Absorbansi (nm) 

pH 2 pH 4 

1 Etanol + Air 0,3698 0,3935 

2 Etanol 0,5035 0,6643 

3 Aseton 1,3076 1,3204 

 

 Uji stabilitas zat pewarna alami terhadap pengaruh 

kondisi penyimpanan dapat dilihat pada tabel 4. 

 

Tabel 4. Data Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap 

Stabilitas Zat Pewarna Pada Suhu Kamar dan Suhu 

Dingin 

Sampel  Pelarut  Absorbansi (nm) 

Suhu 

kamar 

(28
o
C) 

Suhu 

dingin 

(6
o
C) 

1 Etanol + 

Air 

0,6507 1,0163 

2 Etanol 0,8640 1,0380 

3 Aseton 0,4661 0,5712 

 

Uji stabilitas zat pewarna alami terhadap pengaruh 

paparan dibawah sinar matahari dapat dilihat pada tabel 

5. 

 

Tabel 5. Data Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap 

Stabilitas Zat Pewarna Pada Waktu Paparan Sinar 

Matahari 0, 2, dan 4 Jam 

 

Sampel  

 

Pelarut 

Absorbansi (nm) 

Waktu Paparan Sinar Matahari 

(jam) 

0 2 4 

1 Etanol 

+ Air 

0,7828 0,7551 0,5669 

2 Etanol 1,2124 1,1057 1,0273 

3 Aseton 0,5289 0,4824 0,4149 

 

Tahap Ekstraksi 

 Pada tahap ini dilakukan ekstraksi menggunakan 

alat soxhlet untuk mendapatkan pigmen zat pewarna 

alami berdasarkan jenis pelarut yang digunakan. 

Pengaruh Jenis Pelarut Terhadap % Rendemen dapat 

dilihat pada gambar 2.  

 
 

Gambar 2. Grafik Pengaruh Jenis Pelarut 

Terhadap % Rendemen 

 

Ekstraksi zat pewarna dari daun pacar air dilakukan 

dengan menggunakan tiga jenit pelarut yang berbeda. 

Untuk hasil ekstrak dari pelarut etanol menghasilkan 

hasil ekstrak lebih besar dibandingankan pelarut etanol 

+ air. Hal ini disebabkan kepolaran dari pigmen 

antosianin dapat larut dalam etanol karena sama-sama 

polar (Broillard, 1982). Tingkat kepolaran antosianin 

hampir sama dengan etanol 95 % sehingga dapat larut 

dengan baik pada etanol 95 %. Sedangkan hasil 

ekstraksi yang diperoleh paling kecil adalah hasil 

ekstrak dari jenis pelarut aseton. Hal ini disebabkan 

aseton merupakan jenis pelarut semi polar yang 

memiliki tingkat kepolaran rendah dari pelaut polar 

seperti etanol dan air.  Nilai % rendemen didapatkan 

dari perbandingan hasil berat ekstrak kering dari 

masing-masing pelarut dengan berat bahan baku dan 

dikalikan seratus persen. pelarut yang paling baik 

digunakan pada penelitian ini adalah etanol + air 

karena % rendemen yang dihasilkan tidak begitu jauh 

dengan % rendemen yang dihasilkan oleh pelarut 

etanol saja, selain itu dari segi ekonomi juga lebih 

murah karena penggunaan pelarut dengan 

perbandingan 2 :1 (aquades + air). 

 

Tahap Uji Stabilitas  

1. Pengaruh Penambahan Larutan Asam 

 Hasil Pengamatan zat pewarna dari masing-masing 

pelarut menunjukkan bahwa dengan adanya 

penambahan larutan asam akan terjadinya perubahan 

kondisi pH yang berbeda memperlihatkan adanya 

penurunan serapan (absorbansi) dengan menurunnya 

pH (semakin asam) seperti yang ditunjukkan pada 

gambar 3, maka dari itu karena menurunnya pH maka 

intensitas warna akan semakin rendah. 
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Gambar 3. Grafik Hubungan Pengaruh pH Terhadap 

Absorbansi  

  

Pengaruh dari penambahan larutan asam yaitu akan 

terjadi peningkatan nilai pH yang akan menyebabkan 

kadar zat pewarna semakin menurun. Warna ekstrak 

juga tampak semakin pudar dengan meningkatnya nilai 

pH. Winarti dan Fidaus (2010) menyatakan bahwa 

stabilitas warna yang ditunjukkan oleh nilai absorbansi 

sangat dipengaruhi oleh nilai pH. Semakin tinggi nilai 

pH warna ekstrak akan menjadi tak  berwarna. 

Pernyataan ini sesuai dengan  penelitian yang  

dilakukan  oleh Jackman dkk (1996) yang menyatakan 

bahwa antosianin umumnya lebih  stabil  pada  suasana  

asam  dibandingkan  pada suasana  netral  dan  basa. 

Perubahan warna akibat pH terjadi karena kation 

flavilum yang berwarna merah berubah dari hidrat 

menjadi basa karbinol tak berwarna dan akhirnya 

menjadi kalkon yang tidak berwarna ( Winarti dan 

Fidaus 2010). 

 

2. Pengaruh Kondisi Penyimpanan 

Kondisi penyimpanan dapat mengakibatkan 

terjadinya perubahan intensitas zat pewarna yang 

diakibatkan oleh reaksi kopigmentasi dan enzim. 

Enzim dapat menyebabkan terjadinya dekolorisasi zat 

warna yang dspat memudarkan zat warna ( Sharifi dan 

Hasani, 2012). Sedangkan penyimpanan pada kondisi 

dingin dapat menghambat terjadinya degradasi warna, 

reaksi kopigmentasi dan reaksi pencoklatan (Samsudin 

dan Khoiruddin, 2008) karena suhu yang dingin dapat 

mengaktifkan enzim, sehingga dapat menjaga stabilitas 

dan memperlambat degradasi antosianin. 

 

Gambar 4. Grafik Hubungan Pengaruh Kondisi 

Penyimpanan Terhadap Absorbansi 

 

Hasil Pengamatan intensitas warna dari ekstrak 

daun pacar air dengan penambahan gambir yang telah 

disimpan selama 1 hari dengan 2 kondisi berbeda 

menunjukkan adanya perubahan intensitas warna 

cukup besar. Seperti yang ditunjukkan pada gambar 4 

intensitas warna dari ketiga sampel mengalami 

penurunan nilai absorbansi bila dibandingkan zat 

pewarna yang disimpan pada suhu ruang (kamar) 

dengan zat pewarna yang disimpan pada suhu dingin. 

Menurunnya stabilitas warna karena suhu yang tinggi 

diduga karena terjadinya dekomposisi antosianin dari 

bentuk aglikon menjadi kalkon (Wijaya, 2001). Hal ini 

diperkuat oleh pernyataan Sutrisno (1987), bahwa suhu 

dan lama pemanasan menyebabkan dekomposisi dan 

perubahan struktur sehingga terjadi pemucatan 

(Winarti dan Fidaus, 2010). Menurut Adam (1973) 

dalam Yudiono (2011) bahwa suhu tinggi 

menyebabkan antosianin membentuk kalkon yang 

cincinnya terbuka dan bersifat labil. Keberadaan O2 

pada suhu tinggi menyebabkan antosianin berubah 

menjadi coklat. 

 

3. Pengaruh Sinar Matahari 

Sinar matahari merupakan salah faktor yang 

menyebabkan terjaidnya perubahan warna. Samsudin 

dan Khoirudin (2011) , Menyatakan bahwa energy 

yang dating dari matahari disebut insolasi. Insolasi ini 

terdiri dari atas sinar-sinar radiasi yang tersusun dari 

bermacam-macam panjang gelombang. Sinar dengan 

panjang gelombang lebih pendek akan menghasilkan 

efek fitokimia tertentu dan mampu mempercepat 

proses oksidasi biomolekul. 

 Intensitas warna yang terdapat pada zat warna 

dengan jenis pelarut yang berbeda terjadi perubahan 

cukup besar terhadap sinar matahari berdasarkan nilai 

absorbansinya seperti yang ada pada gambar 5. Hal ini 

menunjukkan bahwa zat pewarna yang dihasilkan pada 

masing-masing jenis pelarut tidak stabil terhadap sinar 

matahari. 

 

Gambar 5. Grafik Hubungan Pengaruh Waktu Paparan 

Sinar Matahari Terhadap Absorbansi 

 

Pengamatan absorbansi dari ketiga sampel 

dilakukan dengan cara pemaparan dibawah sinar 

matahari 0 jam, 2 jam, dan 4 jam. Dari data di atas, 

terlihat bahwa seiring dengan bertambahnya waktu 

penyinaran matahari nilai absorbansinya semakin 
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menurun. Dalam penelitian ini zat pewarna alami yang 

dihasilkan oleh pelarut etanol menghasilkan absorbansi 

paling besar pada waktu 0 jam, 2 jam, 4 jam. Zat 

pewarna yang dihasilkan oleh pelarut etanol + air 

diurutan kedua, hal ini kemungkinan disebabkan 

karena pelarut yang digunakan 2:1 maksudnya 200 ml 

aquades dan 100 ml etanol pada saat setelah pemaparan 

etanol tersebut menguap dan yang tersisa lebih banyak 

aquadesnya, selain itu air yang terpapar langsung 

dengan cahaya matahari dapat merangsang 

terbentuknya hydrogen peroksida (H2O2) (Indi,2004). 

Sedangkan zat pewarna yang dihasilkan pelarut aseton 

mengahsilkan absorbansi paling kecil yang disebabkan 

aseton yang sangat mudah menguap dan memiliki 

kepolaran yang berbeda dari etanol.  

 

4. Uji Pewarnaan Zat Pewarna 

Hasil uji pewarnaan zat pewarna pada bahan tekstil 

berupa kain katun dapat dilihat pada tabel 6.  

:  

Tabel 6. Data Uji Pewarnaan Bahan Tekstil 

Zat Pewarna 

Berdasarkan Jenis 

Pelarut 

Hasil Setelah Proses 

Mordanting dan 

Pencelupan 

Etanol + Air Menyerap 

Etanol Menyerap 

Aseton Menyerap 

 

Hasil dari proses pewarnaan pada tabel diatas dapat 

dilihat potensi zat pewarna yang dihasilkan menyerap 

pada bahan tekstil yaitu kain katun. Kain katun 

merupakan bahasa kapas yang memiliki serat kain yang 

mudah menyerap. Setelah pencelupan dilakukan 

pencucian, hasil pengujiannya dapat dilihat pada tabel 

7. 

 

Tabel 7. Data Uji Ketahanan Zat Pewarna pada Bahan 

Tekstil Setelah pencucian 

Zat Pewarna 

Berdasarkan Jenis 

Pelarut 

Hasil Setelah Proses 

Pencucian Terhadap 

Kain Katun 

Etanol + Air Sedikit Luntur 

Etanol Tidak Luntur 

Aseton Sedikit Luntur 

 

Dari data hasil uji ketahanan luntur diatas, zat 

pewarna yang dihasilkan pelarut etanol yang paling 

baik karena tidak luntur setelah pencucian. Untuk zat 

pewarna yang dihasilkan dari pelarut etanol + air dan 

aseton sedikit luntur dan memudar setelah proses 

pencucian.  

 

4. SIMPULAN 
Dari hasil analisis dan pembahasan pada penelitian 

ini, maka dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut 

1. Jenis pelarut yang baik digunakan untuk ekstraksi 

zat pewarna alami dari daun pacar air yaitu etanol + 

air, dimana % rendemen yang besar  dihasilkan dari 

zat pewarna dengan pelarut etanol + air sebesar 

34,4946 %. 

2. Kestabilan zat pewarna alami dari daun pacar air 

dengan penambahan gambir sangat dipengaruhi 

oleh kondisi lingkungan, yaitu sinar matahari, 

penambahan larutan asam, dan kondisi 

penyimpanannya. 
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