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ABSTRAK  
 

Kulit rambutan merupakan salah satu tanaman yang memiliki pigmen antosianin yang dapat digunakan 

sebagai pewarna alami. Tujuan penelitian ini mengetahui karakteristik fisik dan penetapan kadar 

antosianin total serta fenol total dari bubuk instan antosianin kulit rambutan. Metode yang digunakan 

terhadap pembuatan bubuk instan yaitu metode pengeringan foam mat drying. Penetapan kadar antosianin 

total dan kadar fenol total menggunakan metode pH differensial dan metode Folin-Ciocalteu (FC) yang di 

analisa dengan spektrofotometer UV-Vis. Hasil karakteristik fisik diperoleh nilai rendemen 10,69%, 

organoleptis berwana coklat, aroma khas rambutan dan rasa pahit, kelarutan 79,10%, kadar air 3,3%, 

kadar abu 0,66%. Sedangkan kadar antosianin total sebesar 1,836 mg/L dan kadar fenol total sebesar 

37,409 mg GAE/g. 

Kata kunci : Bubuk instan antosianin kulit rambutan (Nephelium lappaceum L.), Foam mat drying, 

Antosianin, Fenol. 

 

PENDAHULUAN 
 

Pada tahun 2020 buah rambutan termasuk buah 

segar kesembilan yang banyak di Indonesia dengan 

total produksi sebanyak 681.178 ton (BPS, 2020). 

Buah dan biji rambutan dapat dijadikan makanan 

olahan yang berguna bagi kesehatan sedangkan 

kulit rambutan belum dimanfaatkan menjadi 

produk olahan (Widiarti et al., 2013).  

 Kulit rambutan termasuk salah satu tanaman 

y a n g  memiliki pigmen antosianin yang dapat 

digunakan sebagai pewarna alami yang aman untuk 

makanan (Lestario, 2017). Antosianin   merupakan   

salah  satu pigmen alami yang tergolong dalam 

kelompok flavonoid dari senyawa polifenol yang 

larut dalam air serta memberikan warna merah, 

ungu dan biru pada sayuran, buah, umbi (Ekaputra 

dan Pramitasari,  2020).  

 Beberapa manfaat antosianin bagi kesehatan 

tubuh yaitu menurunkan resiko penyakit 

aterosklerosis, mencegah terjadinya penuaan dini, 

mencegah penyakit kanker, mencegah gangguan 

pada fungsi hati, antioksidan, antihipertensi dan 

menurunkan kadar gula darah (Suhardi et al., 

2016).  

 

 Antosianin diperoleh dengan cara  ekstraksi 

menggunakan   pelarut polar.   Pelarut polar yang 

biasa digunakan adalah air, etanol, metanol, dan 

aseton. Mengoptimalkan ekstraksi antosianin 

diperlukan penambahan asam seperti asam sitrat, 

asam asetat, HCl dan asam tartarat. Namun, 

ekstrak antosianin memiliki  kelemahan yaitu 

kurang stabil dan tidak dapat disimpan dalam 

waktu lama, sehingga perlu dikembangkan suatu 

alternatif yang lebih baik untuk     mengatasi masalah 

tersebut dengan mengolah ekstrak  antosianin  

menjadi  bubuk instan (Munirayati et al., 2017). 

 Pengolahan ekstrak menjadi bubuk instan 

menggunakan metode foam mat drying. Foam mat 

drying adalah metode pengeringan bahan pangan 

melalui teknik pembusaan dengan penambahan zat 

pembusa dan bahan pengisi. Pada umunya zat 

pembusa yang biasa digunakan tween 80 dan putih 

telur sedangkan bahan pengisi yang biasa 

digunakan maltodektrin, dekstrin dan gum arab 

(Aliyah dan Handayani, 2019; Haryanto, 2016).  

 

 Keunggulan metode foam mat drying yaitu 

ekonomis, relatif sederhana, praktis dan 

pengeringannya yang cepat (Hardy dan Jideani, 

2015). Tujuan dari penelitian ini membahas 

karakteristik fisik dan penetapan kadar antosianin 

total serta kadar fenol total dari bubuk instan 

antosianin kulit rambutan. 
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METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan yaitu timbangan  digital 

(Quattro), blender (philips), beaker glass (pyrex), 

gelas ukur (pyrex), pH meter (edge), mixer 

(philips), Cetakan, oven (DHG-9053A), magnetic      

stirrer (Ika C-Mag Hs-7), centrifuge (model 80-2), 

cawan petri, desikator, kurs porselen, furnace 

(carbolite gero), labu ukur, pipet ukur (pyrex), 

spektrofotometer UV-Vis (Genesys 150). 

 Bahan yang digunakan yaitu kulit rambutan 

segar dari desa Belanti, Kabupaten Ogan Ilir, 

aquades (Smart-lab), asam sitrat (RZBC), CMC 

(Gromax Enterprises Corp), maltodektrin 

(Qinhuangdao startch co, LTD), putih telur, asam 

klorida (Alkemi), natrium hidroksida, kalium 

klorida, folin ciocalteu, natrium asetat (KgaA), 

asam galat (Sigma- aldrich) 

Preparasi Sampel 

 Buah rambutan (Nephelium lappaceum L.) 

yang dipilih yaitu buah rambutan yang sudah tua 

dan memiliki warna merah pada kulit rambutan. 

Kupas kulit buah rambutan segar, disortir dan dicuci 

dengan air mengalir untuk membersihkan kulit 

rambutan dari kotoran kemudian ditiriskan dan 

dirajang dengan ukuran kecil (Yolandari dan 

Batubara, 2019). 
 

Ekstraksi Antosianin Kulit               Rambutan 

Kulit rambutan yang digunakan sebanyak 

125g. Dibuat pelarut campuran yakni pelarut 

aquades : asam sitrat 1% (85:15) v/v, dan rasio kulit 

rambutan : pelarut   campuran (1:10)b/v. Kulit 

rambutan diblender bersama pelarut campuran 

selama 3 menit hingga memperoleh bubur kulit 

rambutan. Kemudian di ekstraksi dengan metode 

maserasi selama 22 jam pada suhu kamar. B ubur 

kulit rambutan disaring sehingga diperoleh filtrat 

antosianin kulit rambutan dan dilakukan 

pengukuran pH filtrat. 

Pembuatan Bubuk Instan Antosianin Kulit 

Rambutan 

Filtrat antosianin sebanyak 1250mL dibuat 

bubuk instan antosianin menggunakan metode foam 

mat drying dengan penambahan 2% CMC 1%, 

maltodektrin 10% dan putih telur 10%. Campuran 

tersebut di mixer dengan kecepatan tinggi selama 5 

menit sampai cairan menjadi busa. Busa dituangkan 

pada loyang dengan ketebalan 1 cm. Kemudian di 

oven pada suhu 55˚C selama 5 jam sehingga 

memperoleh bubuk instan antosianin kulit 

rambutan dan bubuk ditimbang (Ekaputra dan 

Pramitasari, 2020; Haryanto, 2016). 

Karakteristik Fisik Bubuk Instan 

Rendemen 

Rendemen adalah perbandingan berat bubuk 

instan yang dihasilkan dari berat formulasi 

campuran yang digunakan (filtrat antosianin + 

maltodektrin + putih telur + CMC) dikalikan 100%. 

Menghitung persentase rendemen menggunakan 

rumus sebagai berikut (Aliyah dan Handayani, 

2019: Purbasari dan Rike, 2021) : 

𝑅𝑒𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑏𝑢𝑏𝑢𝑘 𝑖𝑛𝑠𝑡𝑎𝑛 (𝑔)

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑓𝑜𝑟𝑚𝑢𝑙𝑎𝑠𝑖 𝑐𝑎𝑚𝑝𝑢𝑟𝑎𝑛 (𝑔)
𝑥100% 

 

Uji Organoleptis 

Uji organoleptik bubuk instan meliputi warna, 

rasa dan bau. Uji ini dilakukan dengan 

menggunakan panca indra dengan melihat standar 

pada SNI 01-4320-1996 (BSN, 1996). 
 

Uji Kelarutan 

Bubuk instan 0,750 g dilarutkan dalam 15 ml 

aquades dan aduk dengan magnetic stirrer selama 5 

menit. Kemudian larutan disentrifugasi selama 5 

menit, supernatan dimasukan ke dalam cawan petri 

yang telah ditimbang bobotnya. Lalu dimasukkan 

ke dalam oven pada suhu 105˚C selama 3 jam, 

setelah kering cawan petri didinginkan dan 

ditimbang. Persentase kelarutannya menggunakan 

rumus sebagai berikut (Ekaputra dan Pramitasari, 

2020) : 

%𝑘𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛 =
cawan kering (g) – cawan kosong (g)

sampel (g)
𝑥100% 

Kadar Air 

Bubuk instan antosianin 1 gram, dimasukan 

ke dalam vial yang telah ditimbang bobotnya. 

Kemudian keringkan menggunakan oven suhu 

105˚C selama 5 jam. Lalu pindahkan vial ke 

dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. 

Mengukur kadar air dapat menggunakan rumus 

sebagai berikut (Ekaputra dan Pramitasari, 2020) : 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑖𝑟 (%) =
W1 − W2  (g) 

Berat bubuk awal  (g)
𝑥100% 

 

Keterangan : 

W1 = Berat sebelum di Oven (g) W2 = 

Berat setelah di Oven (g) 

Kadar Abu 

Bubuk instan antosianin 1 gram dimasukkan 

ke dalam kurs porselen yang telah diketahui 

bobotnya. Selanjutny bubuk di abukan 

menggunakan alat furnace pada suhu 550˚C hingga 

terbentuk abu selama 5 jam. Bubuk didinginkan 

selama 30 menit kemudian ditimbang hingga 

bobotnya konstan (Permata dan Sayuti, 2016). 
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Rumus kadar abu sebagai berikut : 

 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑎𝑏𝑢 (%) =
W1 − W2  (g) 

Berat bubuk awal  (g)
𝑥100% 

Keterangan : 

W1 = Berat abu + cawan (g)  

W2 = Berat cawan kosong (g) 

 

Skrining Fitokimia 

Identifikasi Antosianin 

Bubuk instan 0,5g dilarutkan dengan 1ml 

aquades lalu di ambil filtratnya, lalu ditambahkan 

HCl 2 M dipanaskan 100˚C selama 5 menit. Hasil 

positif jika timbul warna merah. Kemudian 

ditambahkan NaOH 2 M tetes demi tetes sambil di 

amati perubahan warna yang terjadi. Hasil positif 

jika timbul warna hijau biru (Anggistia et al., 

2016). 

 

Identifikasi Fenol 

Bubuk instan sebanyak 0,5g ditambahkan 1 ml 

aquades kemudian di ambil filtratnya. Tambahkan 

beberapa tetes FeCl3 sampai berubah menjadi biru 

atau hitam pekat (Putri et al., 2018). 

Penetapan Kadar Antosianin Total 

Penetapan kadar antosianin dilakukan dengan 

metode pH differensial. Bubuk instan sebanyak 

3,75g dilarutkan dalam 25 ml aquades : asam sitrat 

1% (85:15) v/v, di aduk dengan magnetic stirrer 

pada suhu 55˚C selama 10 menit lalu disaring untuk 

memperoleh filtrat bubuk instan antosianin dengan 

konsentrasi 150.000 ppm. Filtrat dipipet sebanyak 2 

mL dan dimasukkan kedalam vial. Vial 1 

ditambahkan 1 ml dapar pH 1 dan vial 2 

ditambahkan 1 ml dapar pH 4,5. Larutan ditutup 

menggunakan aluminium voil dan inkubasi selama 

30 menit. Ukur absorbansi dari setiap larutan pada 

panjang gelombang 510 dan 700 nm (Anggraeni et 

al., 2018).  
 

Penetapan Kadar Fenol Total 

Penentuan kadar total fenol dengan metode 

Folin--Ciocalteu yang dianalisa menggunakan 

spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 

maksimum. Pengukuran kadar total fenol sampel 

diawali dengan penentuan kurva baku asam galat 

sebagai senyawa standar menggunakan seri 

konsentrasi 40-120 µg/mL diperoleh persamaan 

regresi linear Y=0,0076x+0,1281 . 

Pengujian serbuk instan antosianin kulit buah 

rambutan dengan konsentrasi 5000ppm diencerkan 

dengan aquadest hingga diperoleh konsentrasi 

2500ppm. Larutan diambil sebayak 1 ml, masukan 

kedalam labu takar 10 ml tambahkan 5 ml reagen 

Folin-Ciocalteu 7,5%, dihomogenkan dan 

didiamkan selama 8 menit, lalu ditambahkan 4 ml 

larutan NaOH 1% dan inkubasi ditempat gelap 

selama 1 jam. Absorbansi diukur dengan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 

734nm.  

Kadar total fenol serbuk instan antosianin  

dihitung dengan mensubstitusikan nilai absorbansi 

rata-rata sampel ke dalam persamaan regresi liniear 

yang didapat dari kurva kalibrasi asam galat untuk 

mendapatkan konsentrasinya yang selanjutnya 

disubstitukan kedalam rumus TPC. Kadar total 

fenolik serbuk sebagai ekuivalen asam galat GAE/g 

serbuk berdasarkan kurva standar asam galat. 

Semua penentuan dilakukan dalam tiga kali 

penggulangan (Kemenkes RI, 2017). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Ekstraksi dengan metode maserasi merupakan 

metode yang paling sederhana dan dapat 

menghindari terjadinya kerusakan pada senyawa-

senyawa termolabil seperti antosianin (Suzery et al., 

2010). Penggunaan pelarut aquades dikarenakan  

larutan netral yang dapat melarutkan pigmen 

antosianin serta penambahan asam sitrat dapat 

menurunkan pH larutan, semakin rendah pH 

larutan maka semakin asam sehingga dapat 

menyebabkan pigmen antosianin berada dalam 

bentuk kation flavilium/oksonium berwarna 

(Simanjuntak et al., 2014). 

Pengolahan ekstrak antosianin dilanjutkan 

dengan pengeringan metode foam mat drying untuk 

memperoleh bubuk instan antosianin kulit 

rambutan. Pengeringan dengan bentuk busa (foam) 

dapat mempercepat proses penguapan air yang 

dilakukan pada suhu rendah sehingga tidak merusak 

senyawa antosianin (Asiah et al., 2012). 

Bubuk instan antosianin kulit rambutan 

dilakukan pengujian karakteristik fisik yang 

meliputi rendemen, uji organoleptis, uji kelarutan, 

kadar air, kadar abu serta dilakukan identifikasi 

antosianin dan fenol, penetapan kadar antosianin 

dan fenol. 

Hasil analisa total rendemen bubuk instan 

antosianin kulit rambutan sebesar 10,69% (Tabel 

3.1), hal ini dikarenakan maltodekstrin dapat 

meningkatkan total padatan pada bahan sehingga 

rendemen bubuk yang diperoleh juga meningkat. 

Pernyataan tersebut sependapat dengan (Munirayati 

et al., 2017) pada pembuatan serbuk antosianin ubi 

jalar ungu, bahwa penambahan maltodektrin 

menghasilkan nilai rendemen yang tinggi yaitu 

27,14%. 
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Tabel 3.1 Hasil karakteristik fisik bubuk instan 

antosianin kulit rambutan  
No. Pengujian Hasil 

a. Rendemen 10,69% 

b. Organoleptis 

a) Warna : coklat 

b) Aroma: khas 

rambutan 

c) Rasa : pahit 

c. Uji kelarutan 79,10% 

d. Kadar Air 3,33% 
e. Kadar Abu 0,66% 

 

Hasil uji organoleptis bubuk instan 

antosianin kulit rambutan memiliki aroma khas 

rambutan, rasa yang pahit dan warna pada bubuk 

instan antosianin berwarna coklat. Warna coklat 

yang dihasilkan disebabkan karena gugus gula 

dari maltodektrin dan protein dari putih telur 

yang dapat menyebabkan terjadinya reaksi 

maillard. Reaksi maillard menghasilkan 

hidroksimetilfurfural bewarna coklat yang ikut 

mengembun bersama bubuk instan antosianin. 

Pernyataan tersebut sependapat dengan 

penelitian (Yunilawati et al., 2018) terjadinya 

reaksi maillard pada enkapsulasi antosianin ubi 

ungu sehingga menghasilkan warna serbuk 

antosianin yang berbeda. 

Hasil analisa uji kelarutan bubuk instan 

antosianin kulit rambutan diperoleh sebesar 

79,10% (Tabel 3.1). Hasil tersebut tidak jauh 

berbeda dengan penelitian (Ekaputra dan 

Pramitasari, 2020) tentang serbuk antosianin ubi 

jalar ungu dengan hasil kelarutan yaitu 80,26%. 

Ini dikarenakan gugus hidroksil pada 

maltodektrin dan CMC yang berkontribusi 

pada kelarutan bubuk antosianin karena dapat 

menyerap air dengan mudah. 

Hasil analisa kadar air bubuk instan 

antosianin kulit rambutan sebesar 3,3% (Tabel 

3.1). Kadar ini tidak memenuhi syarat bila 

dibandingkan dengan serbuk minuman 

tradisional menurut SNI 01-4320- 1996 yaitu 

maksimal 3,0%. Dikarenakan maltodektrin 

bersifat higroskopis (kemampuan menyerap air) 

sehingga kadar air menjadi lebih meningkat. Hal 

tersebut sependapat dengan penelitian 

(Yuliawaty dan Susanto.,2015), banyaknya 

proporsi maltodektrin yang ditambahkan maka 

readsorpsi uap air semakin bertambah. Hal ini 

disebabkan oleh gugus dari maltodektrin yang 

bersifat hidrofilik pada permukaan serbuk daun 

mengkudu sehingga kemampuan mengikat air 

dari udara akan cepat karena adanya lapisan dari 

maltodektrin. 

Pemeriksaan kadar abu total dilakukan 

dengan alat furnace, bubuk dipanaskan pada 

temperature dimana senyawa organik dan 

turunannya terdekstruksi dan menguap, 

sehingga tinggal unsur mineral dan organiknya 

saja. Abu yang diperoleh merupakan sisa 

senyawa oksida logam yang terkandung dalam 

bubuk. Tujuan dari penetapan kadar abu total 

adalah untuk memberikan gambaran kandungan 

mineral internal dan eksternal yang berasal dari 

proses awal sampai terbentuk ekstrak. 

Berdasarkan hasil analisa kadar abu total 

diperoleh sebesar 0,6% (Tabel 3.1). Kadar ini 

bila dibandingkan dengan serbuk minuman 

tradisional menurut SNI 01-4320-1996 dengan 

nilai maksimal 1,5% maka kadarnya   masih 

berada pada standar yang ditetapkan. 

Berdasarkan hasil uji fitokimia terhadap 

bubuk instan antosianin kulit rambutan 

menunjukkan bahwa adanya senyawa antosianin 

ditunjukkan dengan timbulnya warna merah 

pada penambahan HCl dan warna hijau pada 

penambahan NaOH (Tabel 3.2). 

Hasil uji fitokimia terhadap bubuk instan 

antosianin kulit rambutan menunjukkan bahwa 

terjadinya  perubahan warna menjadi biru 

kehitaman yang menandakan adanya senyawa 

fenolik bubuk instan antosianin (Tabel 3.2). 

Perubahan warna yang terjadi disebabkan oleh 

senyawa fenol mereduksi Fe3+ menjadi Fe2+ yang 

berwarna biru kehitaman (besi (III) 

hesasianoferat) (Suputri et al., 2021). 

Tabel 3.2. Identifikasi senyawa antosianin total 

dan fenol  

No. Pereaksi Hasil Hasil Reaksi Gambar 

1. Filtrat 

bubuk 

instan + 

HCl 

(+) 

 

 

Merah muda  

2. Filtrat 

bubuk 

instan + 

HCl + 

NaOH 

(+) 

 

 

Hijau  

3. Filtrat 

bubuk 

instan + 

FeCl3 

(+) 

 

Biru 

kehitaman 
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Penetapan kadar antosianin total bubuk instan 

antosianin kulit rambutan dilakukan dengan metode 

pH-differential yang di ukur serapannya dengan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 

510 nm dan 700 nm (sebagai koreksi absorban) 

terhadap pH 1 dan pH 4,5 (Putri et al., 2015). Hasil 

pengukuran diperoleh kadar antosianin total bubuk 

instan sebesar 1,836 mg/L. Kadar tersebut jika 

dibandingkan dengan penelitian (Hutapea et 

al.,2014) diperoleh kadar antosianin total ekstrak 

kulit rambutan sebesar 55,765 mg/L. Dalam 

penelitian (Ekaputra dan Pramitasari, 2020) 

diperoleh kadar antosianin total ekstrak ubi jalar 

ungu sebesar 5,23 mg/g dan kadar antosianin total 

serbuk ubi jalar ungu sebesar 0,17 mg/g. Dari data 

tersebut dapat dilihat bahwa kadar antosianin total 

bubuk lebih sedikit dibandingkan kadar antosianin 

total ekstrak. 

Penetapan kadar fenol total bubuk instan 

antosianin kulit rambutan dilakukan dengan metode 

folin-ciocalteu. Prinsip metode ini adalah oksidasi 

gugus fenolik hidroksil. Pereaksi ini mengoksidasi 

fenolat (garam alkali), mereduksi asam heteropoli 

menjadi suatu kompleks molibdenum- tungten. 

Selama reaksi berlangsung, gugus fenolik-hidroksil 

bereaksi dengan pereaksi folin-ciocalteu 

membentuk kompleks fosfotungstat-fosfomolibdrat 

berwarna biru dengan struktur yang belum 

diketahui dan dapat dideteksi dengan 

spektrofotometer Uv-Vis. Warna biru yang 

terbentuk akan semakin pekat setara dengan 

konsentrasi ion fenolat. Semakin besar konsentrasi 

senyawa fenolik maka semakin banyak ion fenolat 

yang akan mereduksi asam heteropoli sehingga 

warna biru yang dihasilkan semakin pekat 

(Khadijah et al., 2017). 

Analisa pengukuran kadar fenol total, di awali 

dengan penentuan panjang gelombang maksimum 

asam galat menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

yang di ukur serapannya pada rentang 500- 800 

nm. Hasil pengujian panjang gelombang 

maksimum asam galat konsentrasi 100 ppm berada 

pada 734 nm dengan nilai absorbansinya sebesar 

0,631. Hasil yang diperoleh dari panjang 

gelombang maksimum asam galat sedikit berbeda 

dari penelitian yang dilakukan oleh (Tahir et al., 

2017) dan (Saptari et al., 2019), dimana hasil 

panjang gelombang absorbansi mereka masing-

masing 662,85 nm dan 750 nm. Tetapi semua hasil 

tersebut sesuai dengan teori yang menyatakan 

bahwa panjang gelombang absorbansi maksimum 

asam galat terdapat pada rentang 400 – 800 nm 

(Tahir et al., 2017). 

Panjang gelombang maksimum yang 

diperoleh digunakan untuk mengukur absorbansi 

seri konsentrasi asam galat pada penentuan kurva 

kalibrasi asam galat. Penentuan kurva kalibrasi 

bertujuan untuk menghasilkan persamaan regresi 

linearitas antara absorbansi dengan konsentrasi dan 

menunjukkan besarnya konsentrasi larutan sampel 

dari hasil pengukuran (Saptari et al., 2019). Seri 

konsentrasi asam galat yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu konsentrasi 120, 100, 80, 60 dan 

40 ppm sehingga diperoleh persamaan regresi y = 

0,0063x + 0,0298 dengan nilai r = 0,9951 (Gambar 

3.1). 

Hasil kadar fenol total bubuk instan antosianin 

kulit rambutan akan di subtitusi ke persamaan 

regresi linear dari kurva kalibrasi asam galat 

sehingga diperoleh kadar fenol total sebesar 37,409 

mg GAE/g. Hasil tersebut dapat dibandingkan 

dengan penelitian (Ekaputra dan Pramitasari, 2020) 

tentang evaluasi ekstrak antosianin dan serbuk ubi 

jalar ungu dengan pelarut aquades, diperoleh kadar 

fenol total ekstrak sebesar 12,81 mg GAE/g dan 

kadar fenol total serbuk sebesar 6,65 mg GAE/g. 

Dari data tersebut dapat dilihat bahwa kadar fenol 

total bubuk lebih sedikit dibandingkan kadar fenol 

total terhadap ekstrak. 

 

Gambar 3.1. Kurva Kalibrasi Asam Galat 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan 

dapat disimpulkan bahwa : 

1. Karakteristik fisik bubuk instan antosianin 

kulit rambutan (Nephelium lappaceum L.), 

diperoleh hasil rendemen (10,69 %) b/b, hasil 

organoleptis (berwarna coklat, aroma khas 

rambutan, memiliki rasa pahit), uji kelarutan 

(79,10 %) b/b, kadar air (3,33 %)b/b dan kadar 

abu (0,66 %) b/b. 

2. Kadar antosianin total bubuk instan antosianin 

kulit rambutan (Nephelium lappaceum L.) 
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diperoleh sebesar 1,836 mg/L. 

3. Kadar fenol total bubuk instan antosianin kulit 

rambutan (Nephelium lappaceum L.) diperoleh 

sebesar 37,409 mg GAE/g. 
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