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Abstrak 

Kulit bawang merah (Allium ascalonicum L.) mengandung senyawa fitokimia yang bisa berfungsi sebagai 
antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh konsentrasi etanol dan lama ekstraksi terhadap 
karakteristik fisik-kimia ekstrak kulit bawang merah menggunakan microwave-assisted extraction. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua faktor yaitu faktor konsentrasi etanol (70, 80, dan 
90%) dan lama waktu ekstraksi (10, 20 dan 30 menit). Setiap kombinasi perlakuan diulang tiga kali. Hasil penelitian 
menunjukkan konsentrasi etanol memberikan pengaruh yang nyata (α=0,05) terhadap total fenol, total flavonoid, 
aktivitas antioksidan, sifat kemerahan (a*) dan kekuningan (b*). Kondisi ekstraksi yang optimum untuk kulit bawang 
merah adalah 70% etanol dan lama ekstraksi 20 menit. Ekstrak yang dihasilkan mempunyai karakteristik sebagai 
berikut: total fenol 31,34±2,28 mg GAE/g; total flavonoid 26,12±0,75 mg QE/g; dan aktivitas antioksidan sebesar 
65,94±0,55 %, nilai kecerahan (L*) 26,2 ± 0,12; nilai kemerahan (a*) -1,0 ± 0,44; nilai kekuningan (b*) 3,6 ± 0,17. 
Kesimpulannya, konsentrasi etanol dan lama ekstraksi mempengaruhi sifat fisik-kimia ekstrak kulit bawang merah.  
 
Kata kunci: ektraksi; kulit bawang merah; senyawa antioksidan; microwave-assisted extraction 
 
Abstract 

Shallot skin (Allium ascalonicum L.) contains phytochemicals that can be a source of natural antioxidants. This 
research was done to study ethanol concentration and extraction time on the physicochemical characteristic of shallot 
skin extract using microwave-assisted extraction. This research used Randomized Block Design with two factors that 
were ethanol concentration (70, 80 and 90%) and extraction time (10, 20 and 30 min.). Each combination of the 
treatment was repeated in three times. The results showed that ethanol concentration and extraction time gave 
significant effect (α=0.05) on total phenol, total flavonoids, antioxidant activity, redness (a*), and yellowish (b*). The 
optimum extraction condition for shallot skin was 70% ethanol and 20 min of extraction. The extract had 
characteristics as follows: total phenol 31.34±2.28 mg GAE/g; total flavonoid 26.12±0.75 mg QE/g; antioxidant activity 
65.94±0.55 %, brightness value (L*) of 26.2 ± 0.12; redness value (a*) of -1.0 ± 0.44; yellowish value (b*) of 3.6 ± 
0.17. As conclusion, ethanol concentration and extraction time affected physicochemical characteristic of shallot skin 
extract. 
 
Keywords: extraction; shallot skin; antioxidant compounds; microwave-assisted extraction 
 
Pendahuluan 

Kulit bawang merah (Allium ascalonicum L.) 
selama ini belum dimanfaatkan padahal mengandung 
flavonoid kuersetin sebanyak 111,50 mmol/g yang 
mempunyai aktivitas antioksidan (Wiczkowski et al., 
2008). Paparan senyawa toksik yang semakin 
meningkat dari lingkungan atau makanan ke dalam 
tubuh menyebabkan kemampuan sel hati untuk 
melakukan detoksifikasi senyawa toksik semakin 
menurun (Schrenk et al., 2020). Beberapa fitokimia 
mampu berfungsi sebagai kemo-preventif terjadinya 
kanker (Koh, 2020). Flavonoid kuersetin yang banyak 
ditemukan dalam bawang merah secara in vitro dan in 
vivo telah terbukti sebagai anti kanker (Tang et al., 
2020). Radikal dalam tubuh menyebabkan terbentuknya 
kerusakan DNA yang selanjutnya menyebabkan 
meningkatnya resiko pembentukan malignan sel, 

proliferasi sel dan tahap promosi tumor, proses ini bisa 
dicegah dengan konsumsi fitokimia sebagai antioksidan 
(Bartsch and Gerhäuser, 2009). Fitokimia dalam kulit 
bawang merah mempunyai potensi dimanfaatkan 
menjadi ekstrak sebagai sumber antioksidan yang 
selanjutnya bisa dimanfaatkan sebagai nutrasetikal atau 
suplemen makanan. 

Metode ekstraksi konvensional memerlukan 
waktu lama, suhu relatif lebih tinggi dan efisiensi rendah 
sehingga jumlah ekstrak yang dihasilkan rendah dan 
resiko kerusakan senyawa bioaktif yang bersifat tidak 
stabil sangat besar (Chan et al., 2011). Metode ekstraksi 
non-konvensioanal telah banyak dikembangkan untuk 
mengatasi masalah tersebut antara lain microwave 
assisted extraction (MAE). Mekanisme kerja MAE 
adalah adanya panas dari gelombang mikro yang 
berasal dari rotasi dipol pelarut polar dan induksi ionik 
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yang terlarut di sistem menyebabkan timbulnya panas 
yang selanjutnya bisa menghancurkan matriks sel bahan 
dan membebaskan komponen ke pelarut (Yuan and 
Macquarrie, 2015). Pelarut polar seperti etanol, air dan 
metanol mempunyai kemampuan menyerap energi 
gelombang mikro sehingga mempunyai kemampuan 
ekstraksi yang tinggi dan mempunyai interaksi yang kuat 
dengan matriks dan target senyawa bioaktif (Tatke and 
Jaiswal, 2011). Hasil peneliitan ekstraksi kulit bawang 
merah dengan metode maserasi selama 2 kali 24 jam 
menghasilkan ekstrak kental kulit bawang merah 
memiliki aktivitas antioksidan 15,44 ppm (Mardiah et al., 
2017). Ekstraksi kulit bawang merah menggunakan 
etanol 60% dan metode ultrasound-assisted extraction 
(UAE) dengan lama waktu ekstraksi 60 menit 
menghasikan ekstrak dengan kadar kuersetin yang 
tertinggi (Thuy et al., 2020). Ekstraksi kuersetin kulit 
bawang dengan MAE memberikan kuersetin yang 
tertinggi dibanding dengan ekstraksi dengan metode 
UAE dan metode konvensional (Jin et al., 2011). 

Kekuatan energi gelombang mikro sangat 
dipengaruhi oleh jenis pelarut yang mampu menyerap 
energi gelombang mikro dan mengubahnya menjadi 
energi panas yang selanjutnya bisa mempengaruhi 
efisiensi ekstraksi (Kappe, 2004). Etanol dan air adalah 
pelarut yang aman untuk ekstraksi tanaman dibanding 
dengan metanol yang bersifat toksik. Etanol dengan 
persentase yang tinggi memiliki konstanta dielektrik 
rendah sehingga mempunyai kapasitas yang rendah 
dalam menyerap energi gelombang mikro (Zekovic et al., 
2016; Tatke and Jaiswal, 2011). Pelarut dengan 
konstanta dielektrik yang rendah maka suhu pelarut 
akan tetap rendah selama ektsraksi sehingga sangat 
sesuai untuk ekstraksi senyawa yang termolabil 
(Routray and Orsat, 2012). Aplikasi gelombang mikro 
yang semakin lama dapat meningkatkan rendemen 
ekstrak tetapi mempunyai dampak negatif yaitu senyawa 
fitokimia bisa terdegradasi (Alara et al., 2018), sehingga 
penelitian ini bertujuan untuk menganalisis ekstraksi kulit 
bawang merah dengan metode MAE dengan melihat 
pengaruh faktor konsentrasi etanol dan lama waktu 
ekstraksi terhadap karakteristik fisiko-kimia ekstrak. 
Penelitian ini sangat bermanfaat untuk mengoptimalkan 
sifat fungsional yang ada pada ekstrak kulit bawang 
untuk dapat digunakan sebagai sumber antioksidan. 
 
Materi dan Metode  
Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
kulit bawang merah varietas Sembrani yang diperoleh 
dari pasar kota Batu. Asam galat, kuersetin dan asam 
tanat Na2CO3, NaOH, NaNO2, AlCl3, larutan Folin-
ciocalteu diperoleh dari Merck (US). DPPH ( 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl) diperoleh dari Sigma Aldrich 
(US). Alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah 
microwave assisted extraction (MAE) (Anton Paar, 
Jerman), spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu, Japan), 
timbangan analitik (Mettler Toledo, US) dan color reader 
(Konica Minolta, Japan). 

 

Metode Penelitian 
Penelitian berlangsung selama bulan Mei hingga 

Oktober 2019. Penelitian dilakukan di Laboratorium 
Teknologi Hasil Pertanian Universitas Brawijaya. Proses 
ekstraksi dengan alat ekstraksi MAE dilakukan di 
Laboratorium Sentral Ilmu Hayati Universitas Brawijaya. 
Rancangan percobaan yang digunakan Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor. Faktor pertama 
adalah konsentrasi etanol yaitu 70, 80, dan 90%. Faktor 
kedua adalah waktu ekstraksi  yaitu 10, 20 dan 30 menit.  
 
Pembuatan Serbuk Kulit Bawang Merah 

Kulit bawang merah disortasi kemudian dilakukan 
pencucian dengan air mengalir. Selanjutnya 
dikeringanginkan selama 3 hari. Kulit bawang yang telah 
kering dihancurkan dengan blender dan diayak dengan 
menggunakan ayakan 40 mesh. Serbuk kulit bawang 
merah disimpan pada suhu -20° C sebelum dilakukan 
ekstraksi dan analisis. 
 
Ekstraksi Kulit Bawang Merah  

Proses ekstraksi dilakukan dengan kondisi 
ekstraksi kombinasi konsentrasi etanol dan lama waktu 
ekstraksi yang telah ditetapkan. Serbuk kulit bawang 
merah sebanyak 2 g ditambah dengan etanol sebanyak 
30 ml, kemudian dimasukkan ke dalam tabung ekstraksi 
MAE. Ekstraksi dilakukan pada sistem tertutup dan pada 
suhu 50oC. Setelah itu disaring dengan kertas saring 
untuk mendapatkan filtrat. Filtrat disimpan pada suhu -
20° C hingga analisis tahap berikutnya.  
 
Analisis Total Fenol  

Sebanyak 0,5 ml sampel yang telah dilakukan 
pengenceran ditambahkan 2,5 ml reagen Folin-
Ciocalteau (1:10) kemudian divortex (Wolfe et al., 2003). 
Selanjutnya ditambah 2 ml Na2CO3 7,5% dan divortex. 
Larutan diinkubasi selama 30 menit dalam kondisi gelap. 
Kemudian dilakukan pengukuran absorbansi 
menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 765 nm. Kurva standard asam galat dibuat 
seperti prosedur untuk sampel. Kadar total fenol 
dinyatakan sebagai ekuivalen mg asam galat (mg GAE). 
 
Analisis Total Flavonoid  

Sampel sebanyak 0,5 ml ditambah 2 ml akuades, 
kemudian ditambah 0,15 ml NaNO2 5% lalu divortex 
hingga homogen dan diinkubasi selama 6 menit. 
Sesudah itu ditambah 0,15 ml AlCl3 10% kemudian 
divortex hingga homogen dan diinkubasi selama 6 menit 
yang dilanjutkan dengan penambahan 1 ml NaOH 1 M 
dan akuades sebanyak 1,2 ml akuades dan divortex 
hingga homogen dan diinkubasi selama 15 menit. 
Absorbansi larutan diukur menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 510 
nm. Kadar total flavonoid dinyatakan sebagai ekivalen 
mg kuersetin (Patel et al., 2010). 
 
Analisa Statistik 

Data yang diperoleh dianalisa statistika Analysis 
of Variance (ANOVA) menggunakan program Minitab 17 
untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh pada 
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setiap perlakuan terhadap parameter yang diuji. Apabila 
hasil uji pada tiap perlakuan menunjukkan beda nyata 
maka dilakukan uji lanjut dengan uji BNT (Beda Nyata 
Terkecil) 95% dan apabila terdapat interaksi antara 
kedua faktor perlakukan dilakukan uji lanjut dengan uji 
DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) menggunakan 
program Minitab 17.  
 

Hasil dan Pembahasan 
Total Fenol Ekstrak Kulit Bawang Merah 

Rerata total fenol dengan perlakuan konsentrasi 
etanol dan lama ekstraksi dapat dilihat pada Figur 1. 
Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa faktor waktu 
ekstraksi berpengaruh nyata (α=0,05), sedangkan 
konsentrasi etanol tidak berpengaruh nyata terhadap 
nilai total fenol ekstrak. Ekstrak kulit bawang merah 
waktu ekstraksi 10 menit memiliki nilai total fenol 
terendah yaitu 21,24+1,97 mg GAE/g. Ekstraksi selama 
10 menit, energi gelombang mikro belum mampu 
menghancurkan matrik sel bahan dan mengeluarkan 
senyawa fitokimia ke luar sistem pelarut sehingga 
senyawa fenol yang terekstrak kurang maksimal 
(Dahmoune et al., 2015), sedangkan waktu ekstraksi 20 
dan 30 menit menghasilkan ekstrak dengan total fenol 
yang lebih tinggi yaitu berturur-turut 29,90+2,07 dan 
27,46+0,88 mg GAE/g. Kedua nilai tersebut berbeda 
nyata dengan ekstrak dengan waktu ekstraksi 10 menit 
(α=0,05). Paparan radiasi gelombang mikro selama 20 
dan 30 menit menyebabkan pelarut memiliki waktu 
kontak yang cukup untuk dapat berdifusi ke dalam bahan 
sehingga mampu mengekstrak senyawa fenol dari 
bahan secara maksimal (Dahmoune et al., 2015; 
Tabaraki and Nateghi, 2011). Kondisi ini akan terus 
berlanjut hingga tercapai kondisi kesetimbangan antara 
konsentrasi senyawa fenol di dalam bahan baku dengan 
konsentrasi senyawa dalam pelarut (Zhang et al., 2018). 
Total fenol ekstrak kulit bawang merah dengan lama 
waktu ekstraksi 30 menit mengalami penurunan sedikit 
walaupun secara statistika (α=0,05) tidak berbeda nyata. 
Hal ini sejalan dengan penelitian Pimentel et al. (2018) 
proses ekstraksi yang terlalu lama radiasi gelombang 
mikro dapat menurunkan rendemen ekstrak karena 
degradasi senyawa aktif fenol. Penelitian lain juga 
menunjukkan lama waktu ekstraksi lebih dari 15 menit 
menurunkan kadar fenol, kemungkinan disebabkan 
komponen lain selain fenol seperti karbohidrat dan 
mineral ikut terekstrak sehingga menurunkan 
konsentrasi relatif fenol (Filip et al., 2017; Pavlović et al., 
2013; Milutinović et al., 2014; Milutinović et al., 2015; 
Simić  et al., 2016).  
 
Total Flavonoid   

Rerata total flavonoid dengan perlakuan 
konsentrasi etanol dan lama ekstraksi dapat dilihat pada 
Figur 2. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa faktor 
waktu ekstraksi berpengaruh nyata (α=0,05), sedangkan 
konsentrasi etanol tidak berpengaruh nyata terhadap 
nilai total flavonoid ekstrak dan tidak ada interaksi 
(α=0,05) antara faktor konsentrasi etanol dan waktu 

ekstraksi pada nilai total flavonoid ekstrak kulit bawang 
merah.  

Pada penelitian ini, etanol 70% dapat 
mengekstrak flavonoid lebih maksimal karena adanya 
kesesuaian tingkat kepolaran antara pelarut dan 
flavonoid (Routray and Orsat, 2012). Hal inilah yang 
menyebabkan nilai total flavonoid pada perlakuan 
konsentrasi etanol 70% dan 80% memiliki nilai yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan konsentrasi 
etanol 90%. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian 
Jin et al. (2011) yang menunjukkan ekstraksi kulit 
bawang menggunakan MAE dengan etanol 69,7% 
menghasilkan flavonoid kuersetin yang tertinggi.  

 
Figur 1. Grafik pengaruh konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi 
terhadap nilai total fenol ekstrak kulit bawang merah 
 

 
Figur 2. Grafik pengaruh konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi 
terhadap nilai total flavonoid ekstrak kulit bawang merah 
 

Hasil penelitian ini menunjukkan lama waktu 
ekstraksi 20 menit menghasilkan total flavonoid ekstrak 
tertinggi yaitu 24,38 ± 2,26 mg QE/g, sedangkan nilai 
terendah pada total flavonoid ekstrak yakni 20,27 ± 1,39 
mg QE/g pada waktu ekstraksi 10 menit. Fitokimia yang 
terekstrak cenderung akan meningkat dengan semakin 
lama waktu ekstraksi tetapi pada titik tertentu tidak akan 
terjadi peningkatan lagi (Wang et al., 2008). Ekstraksi 
kulit bawang dengan MAE, kuersetin mencapai 
maksimal pada lama ekstraksi 117 detik, sesudah itu 
mengalami penurunan (Jin et al., 2011). Paparan 
gelombang mikro yang semakin lama akan 
menyebabkan degradasi fitokimia akibat panas yang 
berlebih pada solut atau pelarut (Routray and Orsat, 
2012).  

Kuersetin merupakan flavonoid yang dominan 
dalam bawang merah, yaitu quercetin-3,4′-O-bis-β-
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glucoside, quercetin-3-O-β-glucoside, quercetin-4′-O-β-
glucoside, isorhamnetin-4′-O-β-glucoside, dan kuersetin 
non-glikon (Wiczkowski et al., 2008). Beberapa jenis 
flavonoid yang lain adalah kaempferol, isorhamnetin, 
apigenin-7-O-β-D-glucopyranoside, quercetin-3-O-β-D-
glucopyranoside, kaemp-ferol -7-O-β-D-
glucopyranoside dan rutin (Shi et al., 2016).  

 
Aktivitas Antioksidan  

Figur 3 menunjukkan kecenderungan perubahan 
nilai aktivitas antioksidan ekstrak kulit bawang merah 
akibat pengaruh konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi. 
Berdasarkan konsentrasi etanol, nilai aktivitas 
antioksidan ekstrak pada konsentrasi etanol 80% lebih 
tinggi dibanding pada konsentrasi etanol 90%. 
Sedangkan semakin lama waktu ekstraksi pada masing-
masing konsentrasi etanol, nilai aktivitas antioksidan 
ekstrak cenderung meningkat. 

 

  
Figur 3. Grafik pengaruh konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi 
terhadap aktivitas antioksidan ekstrak kulit bawang merah 

 
Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa faktor 

konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap nilai aktivitas antioksidan 
ekstrak. Kedua faktor tersebut terdapat interaksi 
(α=0,05) antara faktor konsentrasi etanol dan waktu 
ekstraksi pada nilai aktivitas antioksidan ekstrak kulit 
bawang merah. Adanya interaksi kedua faktor 
menunjukkan pengaruh konsentrasi etanol tergantung 
pada faktor lama waktu ekstraksi dan atau sebaliknya. 

Aktivitas antioksidan ekstrak tertinggi yakni 
74,67±0,92 % pada perlakuan konsentrasi etanol 80% 
dan lama ekstraksi 30 menit sedangkan aktivitas 
antioksidan ekstrak terendah yakni 45,71±2,04 % pada 
perlakuan konsentrasi etanol 90% dan waktu ekstraksi 
10 menit. Berdasarkan hasil tersebut, dapat dilihat 
bahwa semakin tinggi konsentrasi etanol dan semakin 
singkat waktu ekstraksi yang digunakan cenderung 
menurunkan nilai aktivitas antioksidan. Sedangkan pada 
konsentrasi etanol 70% dan semakin lama waktu 
ekstraksi yang digunakan cenderung meningkatkan nilai 
aktivitas antioksidan. Aktivitas antioksidan dipengaruhi 
oleh banyaknya senyawa fitokimia yang terekstrak 
seperti senyawa fenol dan flavonoid (Zeković et al., 
2016). Kuersetin adalah flavonoid yang paling banyak 
terdapat dalam kulit bawang merah dan paling efektif 
sebagai penangkap radikal DPPH dan lebih cepat 
bereaksi daripada flavonoid yang lain seperti rutin dan 

kaemferol (Lee et al., 2014). Kombinasi etanol dan air 
dapat memaksimalkan hasil ekstrak senyawa 
antioksidan yang bersifat polar dan non-polar tetapi 
konsentrasi etanol yang terlalu tinggi juga dapat 
mempengaruhi kuantitas senyawa aktif yang terekstrak 
(Waszkowiak and Gliszczyńska-Świgło, 2016). Ekstraksi 
kuersetin dengan etanol 60% menghasilkan kuersetin 
paling tinggi dibanding dengan etanol yang lebih rendah 
atau lebih tinggi (Thuy et al., 2020). Pada penelitian ini 
aktivitas antioksidan tertinggi pada ekstraksi dengan 
etanol 80% dan waktu ekstraksi 30 menit. Ekstraksi 
dengan etanol 70 atau 90% nilai aktivitas antioksidan 
ekstrak lebih rendah.  

Hasil penelitian ini menunjukkan semakin lama 
waktu ekstraksi maka aktivitas antioksidan yang 
dihasilkan dapat semakin besar karena semakin banyak 
komponen senyawa aktif yang terekstrak (Milutinović et 
al., 2014). Hal tersebut dikarenakan semakin lama waktu 
ekstraksi maka kontak antara pelarut dan bahan 
semakin lama sehingga pelarut akan berdifusi ke bahan 
sampai terjadi keseimbangan konsentrasi larutan di 
dalam dan di luar bahan (Vinatoru et al., 2017).  
 
Warna Ekstrak Kulit Bawang Merah 

Pengukuran warna dilakukan dengan 
menggunakan color reader yang dinyatakan sebagai 
nilai L*, a*, dan b*. Menurut Pathare et al. (2013), nilai L* 
menyatakan tingkat kecerahan nilai 0 untuk hitam dan 
nilai 100 untuk warna putih. Nilai a* positif untuk warna 
merah dan nilai negatif untuk warna hijau, sedangkan 
nilai b* positif untuk warna kuning dan nilai negatif untuk 
warna biru.  
 
Tabel 1. Nilai kecerahan (L*), warna merah (a*)  dan warna 
kuning (b*) ekstrak kulit bawang merah 
 

Perlakuan 
(Etanol (%); 
waktu (menit) 

Kecerahan 
(L*) 

Merah-
hijau (a*) 

Kuning-biru 
(b*) 

70 ; 10 26,2+0,25 -0,7+0,40 3,6+0,15 
70 ; 20 26,2+ 0,12 -1,0+0,44 3,6+0,17 
70 ; 30 26,3+0,00 0,6+0,21 4,0+0,12 
80 ; 10 26,5+0,12 -0,9+0,17 3,7+0,17 
80 ; 20 26,6+0,00 -0,9+0,20 3,9+0,06 
80 ; 30 26,5+0,21 0,3+0,60 4,0+0,06 
90 ; 10 26,6+0,35 0,4+0,21 3,9+0,15 
90 ; 20 26,7+0,15 0,5+0,32 4,1+0,17 
90 ; 30 26,3+0,15 0,7+0,30 4,3+0,06 

 

Tingkat Kecerahan (L*) 
Rerata tingkat kecerahan (L*) yang diperoleh 

berdasarkan pengukuran menggunakan color reader 
pada ekstrak kulit bawang merah berkisar antara 26,2-
26,7. Nilai tersebut berada di bawah angka 50 yang 
merupakan nilai tengah antara warna gelap dan terang 
sehingga dapat disimpulkan bahwa warna dari ekstrak 
kulit bawang merah cenderung gelap. Rerata nilai tingkat 
kecerahan (L*) ekstrak kulit bawang merah dapat dilihat 
pada Tabel 1. Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa 
nilai tingkat kecerahan ekstrak dipengaruhi oleh 
konsentrasi etanol (α=0,05) tetapi tidak dipengaurhi oleh 
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lama waktu ekstraksi (α=0,05). Berdasarkan konsentrasi 
etanol, nilai tingkat kecerahan cenderung meningkat 
mulai dari etanol 70% hingga etanol 90%. Sedangkan 
berdasarkan waktu ekstraksi, nilai tingkat kecerahan 
pada waktu ekstraksi 20 menit cenderung mengalami 
sedikit kenaikan dan kemudian cenderung mengalami 
penurunan pada lama ekstraksi 30 menit. 

Hasil penelitian ini menunjukkan tingkat 
kecerahan ekstrak kulit bawang merah semakin tinggi 
dengan meningkatnya konsentrasi etanol. Tingkat 
kecerahan pada ekstrak kulit bawang merah yang 
cenderung berwarna gelap dengan nilai L* yang rendah 
menunjukkan bahwa sumbangan warna merah dari 
antosianin yang cukup tinggi (Fredotović and Puizina, 
2019). 
 
Intensitas Warna Merah (a*) 

Rerata intensitas warna merah (a*) ekstrak kulit 
bawang merah berkisar antara -0,9 sampai 0,7. Nilai 
tersebut berada pada kisaran nilai warna merah dan 
warna hijau sehingga menunjukkan bahwa ekstrak kulit 
bawang merah memiliki warna merah di titik yang 
rendah. Rerata nilai intensitas warna merah (a*) ekstrak 
kulit bawang merah dapat dilihat pada Tabel 1. 

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa faktor 
konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap nilai warna merah ekstrak 
namun tidak terdapat interaksi (α=0,05) antara faktor 
konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi pada nilai warna 
merah ekstrak kulit bawang merah. Berdasarkan 
konsentrasi etanol, nilai warna merah pada konsentrasi 
etanol 80% cenderung menurun dan pada konsentrasi 
etanol 90% cenderung meningkat. Sedangkan 
berdasarkan waktu ekstraksi, nilai warna merah 
cenderung meningkat. Nilai rerata warna merah (a*) 
tertinggi yakni pada perlakuan konsentrasi etanol 90%. 
Sedangkan nilai rerata warna merah terendah yakni 
pada perlakuan konsentrasi etanol 80%. Nilai warna 
merah pada ekstrak kulit bawang merah konsentrasi 
70% tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 80%. Hal 
ini menunjukkan peningkatan nilai warna merah pada 
ekstrak kulit bawang merah pada konsentrasi etanol 
90%. Semakin tinggi konsentrasi etanol, maka nilai 
warna merah semakin meningkat. Adanya peningkatan 
warna merah pada ekstrak dapat disebabkan karena 
meningkatnya jumlah antosianin sebagai pemberi 
pigmen warna merah pada ekstrak kulit bawang merah 
(Fredotović and Puizina, 2019). Pigmen warna merah 
pada kulit bawang merah dihasilkan dari antosianin 
terutama dari turunan sianidin dan peonidin (Cools et al., 
2010). Nilai warna merah pada ekstrak kulit bawang 
merah waktu ekstraksi 10 menit tidak berbeda nyata 
dengan waktu ekstraksi 20 menit. Data hasil penelitian 
menunjukkan terjadinya peningkatan nilai warna merah 
pada ekstrak kulit bawang merah dengan waktu 
ekstraksi 30 menit. Hal ini menunjukkan bahwa semakin 
lama waktu ekstraksi yang digunakan, maka nilai warna 
merah semakin meningkat. Pada penelitian ini juga 
diperoleh nilai warna merah tertinggi pada waktu 
ekstraksi 30 menit. Meningkatnya tingkat kemerahan 
dapat terjadi karena semakin lama waktu ekstraksi maka 

jumlah antosianin yang terekstrak juga semakin banyak 
(Fredotović and Puizina, 2019).  
 
Intensitas Warna Kuning (b*) 

Rerata intensitas warna kuning (b*) ekstrak kulit 
bawang merah berkisar antara 3,6 sampai 4,3.  Hasil 
analisa ragam menunjukkan bahwa faktor konsentrasi 
etanol dan waktu ekstraksi berpengaruh nyata (α=0,05) 
terhadap nilai warna kuning ekstrak namun tidak 
terdapat interaksi (α=0,05) antara faktor konsentrasi 
etanol dan waktu ekstraksi pada nilai warna kuning 
ekstrak kulit bawang merah. Berdasarkan konsentrasi 
etanol dan waktu ekstraksi, semakin tinggi konsentrasi 
etanol yang digunakan maka nilai warna kuning semakin 
meningkat.  

Pada Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai rerata 
warna kuning (b*) tertinggi yakni pada perlakuan 
konsentrasi etanol 90%. Sedangkan nilai rerata warna 
kuning terendah yakni pada perlakuan konsentrasi 
etanol 70%. Nilai warna kuning pada ekstrak kulit 
bawang merah konsentrasi 70% tidak berbeda nyata 
dengan konsentrasi 80%. Hal ini menunjukkan semakin 
tinggi konsentrasi etanol, maka nilai warna kuning 
semakin meningkat. Kuersetin merupakan flavonoid 
yang paling banyak di kulit bawang merah yang 
mempunyai sifat  kurang larut dalam air panas tetapi 
larut dalam etanol sehingga semakin tinggi konsentrasi 
etanol maka semakin banyak kuersetin yang terekstrak 
(David et al., 2016; Wiczkowski et al., 2008). Selain itu 
juga ada kontribusi meningkatnya jumlah antosianin 
sebagai pemberi pigmen warna pada ekstrak kulit 
bawang merah (Fredotović and Puizina, 2019).  

Akibat pengaruh lama ekstraksi, nilai rerata warna 
kuning terendah yaitu pada perlakuan waktu ekstraksi 10 
menit dan 20 menit di mana nilai warna kuning pada 
ekstrak kulit bawang merah waktu ekstraksi 10 menit 
tidak berbeda nyata dengan waktu ekstraksi 20 menit. 
Data hasil penelitian menunjukkan terjadinya 
peningkatan nilai warna kuning pada ekstrak kulit 
bawang merah dengan waktu ekstraksi 30 menit. 
Semakin lama waktu ekstraksi maka semakin banyak 
fitokimia yang terekstrak (Routray and Orsat, 2012).  

 
Tabel 2. Koefisien korelasi Pearson (r) dan p-value untuk total 
fenol dan total flavonoid terhadap aktivitas antioksidan 

Parameter analisis Aktivitas Antioksidan (%) 
Total Fenol 
 
Total Flavonoid 
 

0,478a 

0,012b 

0,613 a 
0,001b 

Keterangan : a koefisien korelasi Pearson, b p-value (p < 0,05 berbeda 
nyata) 

 
Efek Parameter Kimia Terhadap Aktivitas Antioksidan 

Nilai korelasi aktivitas antioksidan dengan total 
fenol yaitu 0,478 (p=0,012) sedangkan nilai korelasi 
aktivitas antioksidan dengan total flavonoid yaitu 0,613 
(p=0,001) (Tabel 2). Hal ini menunjukkan beberapa 
senyawa fenol dan flavonoid dalam esktrak bawang 
merah menentukan aktivitas antioksidan. Senyawa 
flavonoid mempunyai korelasi yang lebih tinggi 
dibanding fenol yang artinya flavonoid lebih memberikan 
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kontribusi dalam menentukan aktivitas antioksidan 
dibanding senyawa fenol. Senyawa flavonoid tersebut 
adalah kuersetin yang paling banyak ditemukan di kulit 
bawang merah dan mempunyai aktivitas antioksidan 
yang tinggi dibanding jenis flavonoid yang lain (Thuy et 
al., 2020). Kuersetin mempunyai gugus OH pada posisi 
ortho yang diketahui mempunyai aktivitas penangkapan 
radikal bebas yang lebih tinggi dari pada gugus OH pada 
posisi meta (Farvin dan Jacobsen, 2013).  
 
Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh, 
faktor konsentrasi etanol dan lama waktu ekstraksi 
berpengaruh nyata terhadap parameter hasil ekstrak 
kulit bawang merah yaitu total fenol, total flavonoid, 
aktivitas antioksidan, intensitas warna merah dan 
intensitas warna kuning ekstrak kulit bawang merah. 
Kondisi ekstraksi dengan MAE yang menghasilkan total 
fenol dan flavonoid tertinggi adalah konsentrasi etanol 
70% dan lama ekstraksi 20 menit.  
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