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I PENDAHULUAN
Rosella (Hibiscus sabdariffa Linn.) banyak tersedia di sekitar, namun pemanfaatannya sebagai pewarna alami belum banyak diteliti terutama pewarna alami yang berasal dari kulit batang Rosella. Ekstraksi zat warna alami dari kulit batang Rosella diharapkan mampu menjadi alternatif dalam penggunaan pewarna alami pada makanan.

1.1. Latar Belakang

Konsumen dewasa ini banyak menginginkan bahan alami yang masuk ke dalam daftar diet. Banyak makanan olahan yang tadinya menggunakan pewarna sintetik berpindah ke pewarna alami. Salah satu pewarna alami yang dapat diperoleh dari tanaman adalah anthosianin.

Anthosianin merupakan salah satu pigmen alami yang dapat diperoleh dari tanaman. Zat warna ini dapat larut dalam air dan menghasilkan warna dari merah sampai dengan biru. Salah satu tanaman yang mengandung pigmen anthosianin adalah Rosella (Lestari dkk., 2009).
Anthosianin pada Rosella berada dalam bentuk glukosida yang terdiri dari  cyanidin-3-sambubioside, delphinidin-3-glucose, dan delphinidin-3-sambubioside (Anonim, 2012).
Zat warna dari tanaman dapat diambil dengan menggunakan teknik ekstraksi. Menurut Harborne (1987), ekstraksi adalah proses penarikan komponen zat aktif suatu sampel dengan menggunakan pelarut tertentu. Selain pelarut, ada faktor lain yang dapat mempengaruhi ekstraksi zat warna yaitu luas permukaan bahan dan juga blansir. Geankoplis (1991) menegaskan bahwa efektivitas suatu proses ekstraksi ditentukan oleh kemurnian pelarut, suhu ekstraksi, metode ekstraksi dan ukuran partikel-partikel bahan yang diekstraksi. Makin murni suatu pelarut dan makin lama waktu kontak antara pelarut dengan bahan yang diekstraksi pada suhu tertentu, maka ekstrak yang dihasilkan makin banyak.
Pengecilan ukuran merupakan salah satu cara yang dilakukan untuk memperluas permukaan bahan. Tujuan dari memperluas permukaan bahan dalam proses ekstraksi adalah untuk meningkatkan luas kontak bahan dengan pelarut yang digunakan, mempercepat waktu pengeringan dan mempercepat proses blansir. 
Blansir atau blanching merupakan salah satu perlakuan pendahuluan terhadap bahan yang akan dilakukan pada proses pengeringan. Blansir dalam ekstraksi zat warna bertujuan untuk menonaktifkan enzim pada bahan, karena adanya enzim anthosianase dapat mempengaruhi kestabilan anthosianin karena bersifat merusak anthosianin (Elbe dan Schwartz, 1996). Jadi dengan demikian, blansir mempengaruhi kualitas ekstrak anthosianin. Rentang suhu blansir berkisar antara 60-70˚C. Dalam hal lain, semakin tinggi suhu maka akan semakin menurunkan intensitas warna anthosianin (Isnaini, 2010).
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasikan dalam penelitian ini adalah:
1. Bagaimana pengaruh blanching terhadap ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan.
2. Bagaimana pengaruh ukuran permukaan bahan terhadap ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan.

3. Bagaimana interaksi antara blanching dan ukuran permukaan bahan terhadap ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan.
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud penelitian yang akan dilakukan adalah meneliti pengaruh blanching dan ukuran permukaan bahan terhadap ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan.
Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh blanching dan ukuran permukaan bahan terhadap ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini antara lain adalah sebagai berikut:
1. Sebagai alternatif yang membantu mengatasi permasalahan penggunaan bahan pewarna makanan yang bukan Food Grade.

2. Memanfaatkan kulit batang bunga Rosella sebagai pewarna makanan yang aman dan alami.

3. Diharapkan dapat memberikan alternatif pemanfaatan kulit batang bunga Rosella sehingga meningkatkan nilai ekonomis.
1.5. Kerangka Pemikiran
Zat warna alami yang biasa digunakan dalam makanan, salah satunya adalah anthosianin yang menghasilkan hampir semua warna merah, ungu dan biru. Parameter yang dapat dinilai dalam ekstrak zat warna alami, termasuk anthosianin, diantaranya adalah stabilitas, kecerahan, kepekatan, kelarutan, dan rendemen yang dihasilkan.
Metriva (1995) menyatakan bahwa kulit buah manggis sebelum digunakan sebagai bahan baku terlebih dahulu dikeringkan pada suhu 40˚C selama 16 jam dengan kadar air 9% dan digiling menjadi tepung berukuran 40 mesh. Dalam ekstraksinya, perbandingan berat tepung kulit manggis dengan volume larutan pengekstrak (metanol) adalah 1:5. Selanjutnya dijelaskan pula dari hasil penelitian Metriva (1995) penggunaan metanol yang diasamkan dengan asam tartrat 10% menghasilkan antosianin sebesar 0,270 mg/100 mL, asam asetat 10% sebesar 0,112 mg/100 mL dan asam sitrat 10% sebesar 0,160 mg/100 mL.
Dalam literatur belum ada yang menjelaskan ekstraksi anthosianin dari bagian batang. Sebagian besar para peneliti melakukan ekstraksi pada bagian kelopak bunga Rosella. Menurut Andersen dan Bernard (2001), anthosianin sendiri termasuk golongan senyawa flavonoid. Biasanya senyawa tersebut di dalam tanaman terkandung dalam bagian batang (Waji dan Sugrani, 2009). Batang Rosella termasuk ke dalam jenis batang berkayu dan basah, karena sebagian besar kandungannya adalah air (Hidayat, 1995). Air dapat mempengaruhi anthosianin yang dihasilkan. Goodwin dan Mercer (1972) dikutip Brouilard (1982) menyatakan anthosianin dalam sel tumbuhan terletak dalam vakuola bersama dengan air, sehingga untuk memperoleh anthosianin yang semakin murni perlu dilakukan pengeringan untuk memisahkan air dari anthosianin.
Pengecilan ukuran dilakukan untuk memperbesar luas permukaan bahan yang kontak langsung dengan pelarut yang digunakan pada saat proses ekstraksi. Dengan demikian, rendemen ekstrak anthosianin yang dihasilkan diharapkan akan semakin banyak. 
Luas permukaan bahan sangat berhubungan dengan pengecilan ukuran, dimana dalam ekstraksi anthosianin dapat memberikan respon terhadap sifat kimia dan organoleptik dari ekstrak yang dihasilkan. Sifat kimia dapat dilihat dari total anthosianin yang terekstrak, sedangkan sifat organoleptik dapat dilihat dari warna yang dihasilkan. Hasil penelitian Hakim (2006) menjelaskan bahwa perlakuan pengecilan ukuran berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) terhadap total padatan terekstrak yaitu 1,83% dan pada sari buah belimbing perlakuan pengecilan ukuran berpengaruh sangat nyata (α = 0,01) terhadap kekeruhan yaitu 0,416 dan karakteristik warna yang meliputi nilai kecerahan (L) 31,1, derajat kemerahan (a) 4,1 dan derajat  kekuningan (b) 7,6.
Menurut hasil penelitian Indriyani (2011) mengenai pengaruh variasi pengecilan ukuran terhadap kadar HCN dan senyawa fenolik pada tempe koro babi dapat disimpulkan bahwa ukuran biji koro babi berpengaruh pada kadar  asam sianida dan kadar total fenol pada tempe koro babi. Semakin kecil ukuran biji tempe koro, maka kadar total fenolnya semakin tinggi. Pernyataan pada    hasil penelitian tersebut maka dengan pengecilan ukuran pada kulit batang Rosella diharapkan akan menghasilkan total anthosianin yang semakin tinggi.
Metode pengecilan bahan sebagai usaha untuk memperluas permukaan bahan dapat dilakukan dengan berbagai macam cara yang diantaranya adalah diblender, diparut, dipotong, disobek, bahkan dibuat menjadi tepung. Menurut Rizky dan Agustine (2011), jelly drink tamarillo dengan kombinasi perlakuan pengecilan ukuran dengan diparut tanpa penyaringan dan penambahan gula kelapa merupakan perlakuan terbaik dengan hasil pH 6.43, sineresis 34.1967 % , kadar air 87.8633 %, kadar serat kasar 0.963 %, dan antosianin 34.287 ppm. Secara organoleptik jelly drink tamarillo perlakuan terbaik memiliki kesukaan warna 3.8 (agak menyukai), aroma 3.4 (netral), rasa 4 (agak menyukai), dan tekstur 4 (agak menyukai).
Stabilitas warna anthosianin dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor baik secara enzimatis maupun non enzimatis. Secara enzimatis, anthosianin tidak stabil dengan adanya enzim yang bersifat merusak anthosianin, sehingga untuk menanggulangi hal tersebut perlu dilakukan blansir atau blanching yang         dapat menonaktifkan enzim sebelum dilakukan pengeringan. Menurut Wirakartakusumah (1992), apabila produk yang akan dikeringkan tidak dilakukan blansir terlebih dahulu, maka produk tersebut akan mengalami perubahan warna sebagai hasil aktivitas enzim. Hal tersebut mempertegas pernyataan Siegel et al. (1971) bahwa pemanasan dapat menginaktivasi enzim antosianase yang dapat merusak anthosianin selama penyimpanan.
Tujuan lain blanching adalah dapat memperbaiki dan mempertahankan warna dan kenampakan. Menurut Isnaini dan Khamidah (2010), nilai analisa warna pada french fries ubi jalar yang dilakukan blanching memiliki tingkat kecerahan (L) tertinggi diperoleh pada proses  blanching  selama 5 menit  dan konsentrasi CaCl2 0% (57.4). Sedangkan nilai tingkat kemerahan (a*) tertinggi diperoleh pada perlakuan blanching selama 10 menit dengan konsentrasi CaCl2 1% (19.7). Nilai tingkat kekuningan (b*) tertinggi diperoleh pada perlakuan blanching  selama 5 menit dengan konsentrasi CaCl2 0% (23.4).
Penggunaan proses blanching maupun tidak blanching dapat mempengaruhi intensitas warna yang dihasilkan pada proses ekstraksi. Bahan yang tidak dilakukan blanching biasanya memiliki warna yang lebih pekat atau kurang cerah dibandingkan dengan bahan yang dilakukan blanching. Menurut Akti (2011), nilai intensitas warna berbanding lurus dengan aktivitas antioksidan yang terbentuk, aktivitas antioksidan yang semakin menurun mengakibatkan intensitas warnanya yang turun. Nilai intensitas warna yang tertinggi ditunjukkan pada perlakuan pendahuluan tanpa blanching dengan lama perendaman 24 jam, yaitu tingkat kecerahan (L) 89,2230.
Proses blanching sebelum pengeringan selain dapat menonaktifkan enzim dapat pula memperbaiki tekstur bahan yang akan dikeringkan. Tekstur bahan kering yang baik diharapkan akan menghasilkan total anthosianin yang semakin baik pula. Menurut Hadi (2009), tujuan dilakukannya blanching adalah untuk memperbaiki tekstur bahan terutama pada bahan yang dikeringkan.

Blanching dapat dilakukan dengan cara direbus maupun dikukus dengan menggunakan air panas. Penggunaan media air ini akan menyebabkan pertambahan kadar air pada bahan, karena air akan masuk kedalam pori-pori bahan pada saat pemanasan. Dengan demikian, blanching yang dilakukan pada bahan sebelum ekstraksi akan menyebabkan kadar air pada bahan meningkat dan rendemen yang dihasilkan akan semakin tinggi. Menurut Akti (2011), hasil randemen ekstrak yang efektif adalah pada perlakuan blanching dengan perendaman 6 jam, yaitu 11,3854%. 
Hasil analisis ragam yang dilakukan Isnaini dan Khamidah (2010), diketahui bahwa proses blanching dan penambahan CaCl2 berpengaruh nyata pada nilai tekstur.  Proses blanching menyebabkan senyawa pektin yang tidak larut air terhidrolisis sebagian menjadi pektin yang larut sehingga tekstur lunak (Muchtadi, 1992). Hal inilah yang menyebabkan nilai tekstur produk yang diblanching  lebih tinggi daripada produk non-blanching.  
Terkait pengaruh suhu dalam ekstraksi, semakin tinggi suhu akan mempengaruhi kestabilan ikatan senyawa yang akan diekstraksi. Demikian juga suhu blanching sebelum ekstraksi sangat penting, karena akan menambah jumlah anthosianin yang terlarut pada air yang terkandung dalam batang, sehingga setelah dikeringkan akan memudahkan proses ekstraksi oleh pelarut.
1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, faktor blanching dan ukuran permukaan bahan diduga berpengaruh terhadap ekstrak anthosianin dari kulit batang Rosella yang dihasilkan.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilakukan mulai bulan September 2012 sampai dengan Desember 2012. Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung.
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