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minuman. Penelitian ini merupakan penelitian studi
pustaka bertujuan untuk menjelaskan berbagai jenis
pewarna alami dari bahan alam, kandungan kimia
dan aktivitas farmakologinya. Literatur berasal dari
artikel jurnal di Pubmed, Crossreff dan Cocrane
Library dari tahun 2003. Pewarna alami dari
tanaman bisa berupa derivat semyawa antosianin,
fikosianin, karotenoid, kurkuminoid, dan Fklorofil.
Berbagai senyawa ini memiliki beragam khasiat

seperti sebagai antioksidan, antiinflamasi,
imunoregulator,  antimikroba, antikanker, dan
antidiabet.

PENDAHULUAN

Dunia tidak akan menarik tanpa warna, begitupun dengan makanan yang kita makan.
Beberapa bahan makanan sudah memiliki warna yang menarik sehingga tidak perlu diwarnai lagi,
namun banyak resep makanan yang membutuhkan pewarna makanan agar lebih estetis,
emberikan identitas yang berbedaa dan membuatnya lebih menggugah selera untuk dimakan, hal
ini juga termasuk pada minuman dan kosmetik (Sigurdson et al., 2017).

Pewarna makanan sudah dikenal pada tahun 1500 SM. Pada awal dikenalnya pewarna
tersebut berasal dari bahan alam seperti saffron, paprika, kunyit, berbagai bunga dan lain-lain
(Burrows, 2009). Pada pertengahan abad ke-19, warna sintetis mulai diproduksi dan karena biaya
produksinya yang rendah, kekuatan tinctorial yang tinggi, dan stabilitas kimia, mereka menjadi
populer sebagai pewarna makanan (Sigurdson et al., 2017). Meskipun pewarna sintetis disetujui
penggunaanya, namun isu-isu mengenai dampak jangka panjang pada kesehatan membuat orang-
orang dengan kesadaran akan kesehatan lebih memilih menggunakan pewarna alami.

Penggunaan pewarna alami dari tumbuhan, sebenarnya sudah lama dilakukan oleh
masyarakat. Warna hijau dihasilkan dari daun suji (Dracaena angustifolia), warna merah
diperoleh dari buah naga (Hylocereus polyrhizus), warna biru dari bunga telang (Clitoria
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ternatea), warna kuning dari kunyit (Curcuma domestica), warna hijau dari bayam (Amaranthus
sp), maupun warna ungu dari ubi ungu (Ipomoea batatas). Pewarna alami tidak hanya lebih aman
bagi kesehatan namun juga senyawa penghasil warna tersebut juga berkhasiat bagi kesehatan.
Pada Gambar 1 adalah sebagian bioaktivitas dari pewarna alami, diantaranya sebagai antioksidan,
anti inflamasi, imunomodulator, anti mikroba, anti kanker, dan anti diabetes.

Anti
diabst

Gambar 1. Keuntungan pigmen alami sebagai pewarna makanan (Rana et al., 2021)

Kajian literatur ini mencatat beberapa senyawa penghasil warna yang berasal dari tanaman.
Sebenarnya beberapa hewan, mineral, dan mikroorganisme juga menghasilkan pewarna alami,
namun saat ini pembahasan dibatasi pada senyawa-senyawa pewarna yang dihasilkan dari
tumbuhan. Senyawa tersebut menghasilkan warna-warna yang kita kenal seperti biru, merah,
kuning, hijau, orange, dan ungu.

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian ini adalah studi literatur, yang memiliki ciri penelitian ini berhadapan
langsung dengan teks atau data, bukan dengan studi lapangan atau saksi mata berupa kejadian,
data bersifat siap pakai artinya peneliti hanya berhadapan langsung dengan sumber yang sudah
ada, serta menggunakan data sekunder (Snyder, 2019). Data diambil dari penyedia artikel seperti
PubMed, Crossreff, dan Cochare Library. Proses penelitian pustaka ini melalui beberapa tahapan
yaitu pengumpulan data berupa tulisan di artikel jurnal yang bereputasi, buku-buku terkini yang
berkaitan dengan pewarna makanan baik yang sintesis dan alami. Dalam proses pencarian jurnal
yang relevan dengan tujuan penelitian membutuhkan banyak pengumpulan bahan pustaka. Oleh
karena itu setelah pengumpulan bahan ada proses reduksi data terutama terhadap duplikat data,
yaitu suatu bentuk analisis yang menajamkan, menggolongkan, mengarahkan, membuang yang
tidak perlu, dan mengorganisasi data sedemikian rupa sehingga diperoleh kesimpulan akhir dan
diverifikasi (Miles & Hubelman, 2014 ), setelah itu baru dilakukan penyajian data dan
pembahasan terhadap data yang sudah dipilih. Proses terakhir adalah penarikan kesimpulan
terhadap data-data berupa tulisan dari berbagai sumber yang sudah dipilih berdasarkan kriteria
yang ditentukan.
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Kesimpulan:
Panarikan/Verifikasi

Gambar 2. Analisis data model interaktif (Miles dan Huberman, 2014)
HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian telah menunjukkan bahwa pewarna sintetis memiliki efek negatif pada
kesehatan manusia dan lingkungan. Pewarna sintetis tidak dapat terurai secara hayati, berpotensi
karsinogenik, dan dapat mengubah rasa makanan. Banyak negara telah melarang konsumsi
berbagai pewarna, seperti Blue FCF, Blue No.l dan No.2, karena toksisitasnya. Pigmen alami
tidak hanya memberikan warna tetapi juga menawarkan potensi manfaat kesehatan sebagai
senyawa bioaktif yang menarik. Senyawa ini memiliki berbagai manfaat (Di Salvo et al., 2023).

Penggunaan pigmen atau pewarna alami ini bisa diaplikasikan pada berbagai bidang
industri baik industri makanan dan minuman, industri farmasi dan nutrasetik, industri kosmetik
dan industri tekstil. Dalam penelitian pustaka ini dilakukan pembatasan penggunaan pigmen lebih
kepada jenis dan manfaatnya bagi kesehatan meskipun ada sedikit pembahasan untuk bidang lain.

Pigmen seperti klorofil, karotenoid, kurkuminoid dan antosianin merupakan pewarna
makanan alami yang memiliki sejumlah fungsi kesehatan, seperti pro vitamin A, antioksidan,
antiobesitas, antikanker, dan imunostimulan. Namun, perlu untuk menjaga stabilitasnya terhadap
cahaya, suhu dan pH. Efek menguntungkan dari pigmen alami yang disajikan dalam artikel ini
menunjukkan bahwa pigmen alami memiliki potensi sebagai bahan pangan fungsional dan layak
untuk dikembangkan lebih lanjut.

Antosianin

Antosianin berasal dari bahasa Yunani anthos berarti bunga dan kyanos berarti biru,
pigmen penting yang terlihat oleh mata manusia. Antosianin adalah subkelompok pigmen alami
dalam kelompok utama polifenol yang bertanggung jawab atas warna gelap mulai dari merah-
oranye hingga biru-ungu pada tanaman, seperti bunga, sayuran, biji-bijian, dan buah-buahan
(Yang et al., 2017). Senyawa ini adalah golongan flavonoid kelompok glikosida turunan
polihidroksi dan polimetoksi dari 2-fenilbenzopirilium atau garam flavilium (Gbr 1) [ Kong et al.,
2003). Beberapa laporan mengenai efek antosianin murni atau makanan yang kaya antosianin
terhadap resiko suatu penyakit menunjukkan efek yang menguntungkan. Sebagai contoh efek
positif konsumsi blueberry terhadap resistensi insulin dan intoleransi glukosa (Stull, 2016;
Seymour et al., 2011). Pemberian billberry dan blackcurrant pada pasien hiperkolesterol
memberikan efek penurunan pada biomarker antiinflamasi (Zhu et al., 2013), memiliki aktivitas
antioksidan (Cebeci & Sahin, 2014). Blueberry biasanya digunakan sebagai sumber pewarna
alami untuk warna ungu gelap atau biru keunguan. Warna biru dan ungu kelompok penghasil
senyawa antosianin ini juga diperoleh dari buah backberry, acai berry, anggur, sayur kol ungu,
ubi ungu dan bunga telang serta bunga indigo. Semua tanaman ini mengandung aktivitas
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antioksidan (Pap et al., 2021) sehingga berguna juga untuk antiaging (Li et al., 2022) dan
antikanker (Li et al., 2017).

Gambar 3. Struktur dasar antosianin (Kong et al., 2003)

Antosianin lainnya dikandung oleh buah bit dan cranberry yang memberikan warna merah pekat.
Strawberry, rosella, dan delima juga memberikan warna alami merah yang disukai penggunaanya
untuk pewarna makanan, minuman, dan kosmetik karena aman untuk kulit dan tubuh serta
lingkungan.

Fikosianin

Fikosianin adalah pemanenan ringan, protein pengikat pigmen yang diisolasi dari alga.
Pigmen ini memiliki warna biru muda, menyerap cahaya oranye dan merah pada 620 nm dan
memancarkan fluoresensi sekitar 650 nm. Di Jepang dan Cina fikosianin digunakan sebagai zat
pewarna biasa dalam produk susu dan nutrisi seperti jeli, permen karet, permen, minuman dan
kosmetik. Fikosianin memiliki efek antioksidan, anti inflamasi, anti tumor, dan anti kanker
(Ashaolu et al., 2021; Safari et al., 2018). Fikosianin terdapat pada spirulina (Arthrospira
platensis) sebagai salah satu mikroalga penghasil pigmen ini.

Betasianin

Betasianin adalah pigmen berwarna merah-violet dan kuning-orange yang banyak
terkandung pada buah, bunga, dan jaringan vegetatif, merupakan golongan betalain yang
berpotensi menjadi pewarna alami untuk pangan. Pigmen betasianin banyak terdapat pada kulit
buah naga dan buah bit. Betalain merupakan pigmen turunan antosianin, namun memiliki
perbedaan pada struktur kimianya maupun stabilitasnya. Betalain juga memiliki manfaat
kesehatan yang luas diantaranya sebagai antidiabetes, penghambat gangguan kardiovaskular, anti
pikun, dan lain-lain (Sadowska & Bartosz, 2021).

Betalain adalah pigmen yang larut dalam air yang terdapat dalam vakuola tanaman dari
ordo Caryophyllales dan jamur dari genera Amanita, Hygrocybe dan Hygrophorus. Asam
betalamic adalah konstituen dari semua betalains. Jenis substituen asam betalamic menentukan
kelas Dbetalains. Betasianin (kemerahan hingga ungu) mengandung residu siklo-3,4-
dihidroksifenilalanin (siklo-DOPA) sedangkan betaxanthin (kuning hingga oranye) mengandung
residu asam amino atau amina yang berbeda (Sadowska & Bartosz, 2021).

Karotenoid

Karotenoid adalah pigmen tetraterpen, yang menunjukkan warna kuning, oranye, merah
dan ungu. Karotenoid adalah pigmen yang paling banyak didistribusikan di alam dan terdapat
dalam bakteri fotosintetik, beberapa spesies archaea dan jamur, alga, tanaman, dan hewan
(Maoka, 2020). Ada sekitar 850 jenis karotenoid yang dilaporkan hingga tahun 2018. Karotenoid
adalah pigmen penting dalam organ fotosintesis bersama dengan klorofil. Karotenoid memiliki
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aktivitas antioksidan dan imunostimulan (Stanner et al., 2004). Beberapa contoh karotenoid yang
terkenal dan memiliki aktivitas antioksidan tinggi adalah B-cryptoxanthin, lutein, zeaxanthin,
astaxanthin, fucoxanthin, lycopen, dan peridinin. Lycopen adalah karotenoid merah gelap yang
ditemukan di banyak buah dan sayuran merah matang termasuk dalam terpenoid C40 (Rao &
Rao, 2007). Konsumsi makanan yang memiliki kadar karotenoid tinggi dikaitkan dengan
penurunan resiko kanker payudara, serviks, vagina, kolorektal, serta penyakit kardiovaskular, dan
mata (Bowen et al., 2015; Bermudez et al., 2005).

18’
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B-Carotene

Gambar 4. Salah satu karotenoid

Beberapa tanaman sumber karotenoid adalah akar wortel (Daucus carota), ubi jalar orange
(Ipomoea batatas), saffron (Crocus sativus), labu (Curcurbita moschata), tomat (Solanum
lycopersicum), dan masih banyak lainnya (Nagarajan et al, 2017). Berbagai bagian tanaman baik
akar, batang, daun, bunga, buah, dan biji dapat menghasilkan senyawa golongan karotenoid.

Kurkuminoid

Curcumin memiliki potensi untuk mengobati berbagai macam penyakit inflamasi
termasuk kanker, diabetes, penyakit kardiovaskular, radang sendi, penyakit Alzheimer, psoriasis,
dll, melalui modulasi berbagai target molekuler. Curcumin (diferuloylmethane) adalah komponen
kunyit berwarna oranye-kuning (Curcuma longa), bumbu yang sering ditemukan dalam bubuk
kari. Dalam beberapa tahun terakhir, minat yang cukup besar telah difokuskan pada kurkumin
karena penggunaannya untuk mengobati berbagai gangguan tanpa efek samping. Ini adalah salah
satu kurkuminoid utama kunyit, yang memberikan warna kuning yang khas. Oleoresin pada
kunyit memberikan warna alami kuning tersebut. Oleoresin merupakan campuran resin dan
minyak atsiri yang diperoleh dari proses ekstraksi dari berbagai jenis rempah dengan
menggunakan pelarut organic. Rempah yang digunakan dapat berasal dari buah, biji, daun, kulit
maupun rimpang misalnya jahe,cabe kapulaga kunyit,pala,vanilla dan kayu manis. Rimpang
kunyit digunakan pada zaman kuno di anak benua India untuk mengobati berbagai penyakit
seperti rematik, sakit tubuh, penyakit kulit, cacingan, diare, demam intermiten, gangguan hati,
biliousness, pembuangan urin, dispepsia, radang, sembelit, leukoderma, amenore, dan kolik (Pari
et al., 2008).

Curcumin (diferuloylmethane), komponen bioaktif kuning utama kunyit telah terbukti
memiliki spektrum tindakan biologis yang luas. Ini termasuk aktivitas antiinflamasi, antioksidan,
antikarsinogenik, antimutagenik, antikoagulan, antifertilitas, antidiabetes, antibakteri, antijamur,
antiprotozoal, antivirus, antifibrotik, antivenom, antiulcer, hipotensi, dan hipokolesteremia. Efek
antikankernya terutama dimediasi melalui induksi apoptosis. Peran antiinflamasi, antikanker, dan
antioksidannya dapat dieksploitasi secara klinis untuk mengendalikan rematik, karsinogenesis,
dan patogenesis terkait stres oksidatif (Abdeldaiem, 2013). Secara klinis, kurkumin telah
digunakan untuk mengurangi peradangan pasca operasi. Studi evaluasi keamanan menunjukkan
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bahwa kunyit dan kurkumin dapat ditoleransi dengan baik pada dosis yang sangat tinggi tanpa
efek toksik. Dengan demikian, baik kunyit maupun kurkumin berpotensi untuk pengembangan
pengobatan modern untuk pengobatan berbagai penyakit (Chattopadhyay et al., 2004).

Klorofil

Klorofil adalah senyawa alami yang ada pada tanaman hijau yang memberi mereka warna.
Ini membantu tanaman untuk menyerap energi dari matahari saat mereka menjalani proses
fotosintesis. Nutrisi ini hadir dalam sayuran hijau dan makanan nabati lainnya, seperti alga.
Beberapa sayuran hijau seperti bayam mengandung kadar klorofil yang tinggi. Klorofil memiliki
efek antioksidan dan anti kanker (Mishra et al., 2012).

Chlorophyll a

Chlorophyll b
CH,CH, CH,
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Gambar 5. Struktur Klorofil

Adanya berbagai efek biologis termasuk antigenotoksisitas (Negishi et.al., 1997),
perangkap mutagen (Daswood et al.,, 1998), imunomodulasi, dan aktivitas antioksidan dan
apoptosis, maka klorofil telah diusulkan sebagai agen kemopreventif makanan yang penting
(Ferruzzi & Blakeslee, 2007). Klorofil mengikat erat berbagai karsinogen di lumen usus yang
mencegah penyerapannya di dalam tubuh (Donaldson, 2004). Mekanisme ini diamati dalam studi
klinis yang dilakukan di Cina, di mana suplementasi klorofilin secara substansial mengurangi
ketersediaan aflatoksin pada subjek yang terpapar (Egner et al., 2001). Demikian pula, dalam
studi klinis yang dilakukan di Belanda, pasien yang asupan klorofilnya dikurangi mengalami
peningkatan kejadian kanker usus besar (Balder et al., 2006). Dalam studi terakhir, penulis
mengusulkan bahwa klorofil berperan dalam menghalangi potensi efek karsinogenik heme dalam
lumen usus (de Vogel et al., 2005). Meskipun umumnya klorofil diasumsikan tidak dapat diserap
dari lumen usus, ada kemungkinan bahwa sebagian besar klorofil serta turunannya mungkin
tersedia secara hayati dan dengan demikian aktif bahkan di jaringan perifer.
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KESIMPULAN

Pewarna alami berasal dari pigmen yang berasal dari tanaman maupun mikroorganisme
yang menghasilkan berbagai warna sesuai dengan jenis golongan senyawa penyusunnya. Selain
memiliki manfaat untuk memberikan warna yang indah pada makanan, minuman, dan kosmetik
pewarna alami juga berguna untuk kesehatan karena memiliki berbagai efek terapetik seperti
antioksidan, anti inflamasi, imunomodulator, anti mikroba, apoptosis, anti tumor, dan antikanker.
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