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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui interaksi antara suhu
pengeringan dan jenis pelarut selama ekstraksi terhadap karakteristik bubuk zat
warna daun papaya yang dihasilkan.

Rancangan percobaan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah
menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPT) dalam Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang diulang sebanyak 4 kali untuk setiap kombinasi perlakuan sehingga di
peroleh 24 satuan percobaan, terdiri dari dua faktor yaitu jenis pelarut dan suhu
pengeringan.jenis pelarut terdiri dari 2 taraf yaitu Air (a1), Etanol 70% (a2) dan suhu
pengeringan (B) yang terdiri dari 3 tarah yaitu 50 °C (b1), 60°C (b2), 70°C (bs).

Hasil penelitian menunjukan suhu pengeringan berpengaruh terhadap total
klorofil, kadar air, waktu larut bubuk zat warna daun papaya dalam air dingin, uji
organoleptik pada atribut warna dan aroma. Jenis pelarut berpengaruh terhadap total
klorofil, kadar air, waktu larut bubuk zat warna daun papaya dalam air panas dan
uji organoleptik pada atribut warna. Interaksi antara suhu pengeringan dan jenis
pelarut berpengaruh terhadap total klorofil, dan uji organoleptic pada atribut warna

Kata kunci: Pewarna alami, Daun Pepaya, Pewarna Serbuk, Suhu Pengeringan,
Pelarut



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the interaction between the
drying temperature and type of solvent during extraction on the characteristics of
characteristics of papaya leaf powder.

The experimental design used in this study Split Plot Design (RPT) in a
Randomized Group Design (RAK) which is repeated 4 times for each treatment
combination so that 24 experimental units are obtained,consisting of two factors,
the solvent type and drying temperature. the type of solvent consists of 2 levels,
namely Water (a1), Ethanol 70% (a2) and drying temperature (B) which consists of
3 degrees namely 50 °C (b1), 60 °C (bz), 70 °C (b3). The organoleptic response
includes color, aroma and taste. Chemical analysis includes water content,
chlorophyll content and color intensity. physics response abou time to dissolve.

The results showed the drying temperature had an effect on total
chlorophyll, water content, time to dissolve papaya leaf powder in cold water,
organoleptic test on color and aroma attributes. The type of solvent influences the
total chlorophyll, water content, time to dissolve papaya leaf powder in hot water
and organoleptic test on color attributes. The interaction between the drying
temperature and the type of solvent affected the total chlorophyll, and the
organoleptic test on color attributes

Keywords: Natural dyes, papaya leaves, food coloring powder, drying
temperature,solve
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| PENDAHULUAN

Bab | menguraikan mengenai, Latar Belakang, Identifikasi masalah,
Maksud dan Tujuan Penelitian, Manfaat Penelitian, Kerangka Penelitian, Hipotesa
Penelitian, Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1.Latar Belakang

Berkembangnya industri pengolahan pangan dan terbatasnya jumlah serta
mutu zat pewarna alami menyebabkan penggunaan zat pewarna sintesis semakin
meningkat. Sejak ditemukannya pewarna sintesis, penggunaan pigmen sebagai zat
pewarna alami semakin menurun meskipun keberadaanya tidak menghilang sama
sekali (Winarno,1992). Menurut Winarno (1992), di Indonesia terdapat
kecenderungan penyalahgunaan pemakaian zat pewarna untuk bahan pangan,
misalnya zat warna tekstil dan kulit dipakai untuk mewarnai bahan makanan. Hal
ini sangat berbahaya bagi kesehatan karena adanya residu logam berat pada zat
pewarna tersebut.

Pigmen alami adalah segolongan senyawa yang terdapat dalam produk
hewan atau tumbuhan. Pigmen alami mencakup pigmen yang sudah terdapat
didalam makanan dan pigmen tersebut terbentuk pada pemanasan, penyimpanan,
dan pemrosesan (DeMan, 1997).

Pada umumnya pewarna alami memiliki kelemahan yaitu warnanya yang
tidak homogen, kurang stabil dan harganya relatif mahal. Beberapa tumbuhan yang

dapat menghasilkan pewarna alami diantaranya yaitu daun pandan,daun suji, daun



jati, kulit manggis bunga rosella, kunyit, kayu secang, daun alpukat dan daun
pepaya.

Salah satu jenis pigmen alami yang potensial dikembangkan menjadi zat
pewarna alami adalah pigmen dari daun hijau atau klorofil. Salah satu tumbuhan
yang mengandung pigmen Klorofil dan berpotensi untuk dikembangkan di
Indonesia yaitu pepaya tepatnya terdapat pada bagian daunnya. Saat ini
pemanfaatan daun pepaya tidak begitu luas meskipun pembudidayaanya telah
tersebar luas di beberapa wilayah di Indonesia. Daun pepaya biasaya diolah oleh
masyarakat untuk menjadi beberapa olahan makanan disamping itu dapat pula
dijadikan obat untuk beberapa jenis penyakit. Untuk memperluas pemanfaatan serta
untuk meningkatkan nilai ekonomis dari daun pepaya salah satu yang dapat
dilakukan yaitu dengan memanfaatkan daun pepaya sebagai pewarna alami.

Tanaman pepaya banyak dimanfaatkan oleh masyarakat karena
keberadaannya di alam yang melimpah dan banyak mengandung zat yang
bermanfaat bagi kesehatan. Daun pepaya mengandung berbagai zat yang
bermanfaat bagi tubuh antara lain vitamin, mineral, beta karoten dan Klorofil
(Marquez et al, 2006). Menurut Setiari dan Yulita (2009) daun pepaya telah
diketahui memiliki kandungan klorofil tertinggi diantara daun tanaman yang dapat
digunakan sebagai food supplement seperti kemangi, daun cincau, daun kangkung,
daun bayam, daun singkong,dan daun pegagan.

Pembuatan pewarna alami dari daun pepaya secara tradisional, dilakukan
dengan cara penumbukan daun kemudian diekstrak dengan air, lalu ditambahkan

pada makanan atau minuman. Cara ini memilik kelemahan dimana ekstrak daun



pepaya yang dihasilkan harus langsung digunakan pada pembuatan makanan atau
minuman tersebut, sehingga untuk mengatasi hal tersebut adalah dengan melakukan
ekstraksi untuk mendapatkan pewarna alami dan dijadikan dalam bentuk bubuk.
Kelebihan bubuk pewarna alami diantaranya adalah memiliki kadar air yang
rendah, umur simpan yag lebih lama dibandingkan dalam bentuk cair, praktis dalam
penggunaan dan tidak memakan banyak ruang dalam pengemasan.

Klorofil merupakan pigmen berwarna hijau yang terdapat pada kloroplas
bersama dengan pigmen xantofil dan karoten. Klorofil dalam daun yang masih
hidup berikatan dengan protein, dalam proses pemanasan proteinnya terdenaturasi
dan Kklorofil dilepaskan (Winarno,1992).

Untuk mengekstrak suatu pigmen diperlukan metode ekstraksi yang sesuai
dengan sifat bahan (sumber pigmen), seperti pemilihan jenis pelarut, agar
dihasilkan rendemen dan stabilitas pigmen yang tinggi (Wirda, 2011).

Klorofil memiliki kemudahan terekstrak dengan pelarut organik seperti
aseton, alkohol, methanol, etil asetat, piridin dan dimetilformamid (Fenema,1996).

Air merupakan pelarut yang umum digunakan oleh masyarakat dalam
pembuatan ekstrak dan merupakan cairan yang bersifat polar, sifat polarnya dapat
membawa komponen-komponen protein dan peptida yang dapat terdenaturasi oleh
etanol atau senyawa polar lain yang tidak larut dalam etanol. Molekul klorofil
terdiri dari sebuah porfirin sebagai kepala yang bersifat poplar sehingga dapat larut
dalam air (Hall dan Rao 1986). Pada tanaman hijau, sebagian besar klorofil berada
dalam 2 bentuk yaitu klorofil a yang bersifat kurang polar dan berwarna hijau biru

dan klorofil b yang bersifat polar dan berwarna kuning hijau (Mlodzinska,2009).



Dari hasil penelitian Porrarud dan Prane (2010) melakukan ekstraksi
klorofil pada daun pandan dengan menggunakan aquadest panas dan
mengenkapsulasi dengan pengering semprot.

Pemanasan dapat mengakibatkan denaturasi protein sehingga klorofil
menjadi tidak terlindungi lagi dan mudah diserang. Pemanasan juga memberikan
pengaruh terhadap enzim klorofilase (Octaviani,1987). Enzim klorofilase adalah
jenis enzim esterase yang memiliki sifat unik. Pada suhu kamar enzim akan aktiv
jika ada pelarut organic, sedangkan dalam pelarut air, fungsi enzim ini akan
optimum pada kisaran suhu 65°C sampai 75 °C diduga hal ini diakibatkan oleh
enzim yang secara fisik terikat pada lipoprotein lamella (Gross,1991).

Menurut Sudarmadji (1996) semakin lama waktu pengeringan dan semakin
tinggi suhu pengeringan yang digunakan dapat menyebabkan transfer panas, dan
masa bahan ke udara semakin besar sehingga rendemen bahan menurun.

Dalam hasil penelitian oleh Putri,dkk (2012) bahwa perbedaan jenis larutan
pengekstrak akan mengasilkan perbedaan yang sangat nyata terhadap total klorofil
yang dapat diekstrak dari daun suji, dimana rata-rata total klorofil daun suji dengan
larutan pengekstrak air adalah 6,23mg/l sedangkan dengan larutan pengekstrak
etanol 85% adalah 10,25 mg/L. Serta perlakuan pemanasan dapat mengakibatkan
penurunan total Kklorofil, dimana total klorofil ekstrak daun suji paling besar
didapatkan pada perlakuan tanpa blancing dengan total klorofil sebesar 10,84%
sedangkan dengan perlakuan blanching pada suhu 70°C, selama 10 menit,memiliki

total klorofil sebesar 8,17%.



1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang maka masalah yang dapat di
identifikasi adalah sebagai berikut :

1. Bagaimana pengaruh suhu pengeringan yang digunakan terhadap karakteristik
bubuk zat warna hijau dari daun pepaya yang dihasilkan?

2. Bagaimana pengaruh jenis pelarut yang digunakan terhadap karakteristik bubuk
zat warna hijau dari daun pepaya yang dihasilkan?

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara suhu pengeringan yang digunakan dan jenis
pelarut yang digunakan terhadap karakteristik bubuk zat warna hijau dari daun
pepaya

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan jenis pelarut dan suhu
pengeringan dilihat dari karakteristik bubuk zat warna hijau dari daun pepaya yang
dihasilkan.

Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari pengaruh suhu dan jenis
pelarut selama ekstraksi terhadap karakteristik bubuk zat warna dari daun pepaya.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah upaya memanfaatkan penggunaan pewarna
alami sehingga diharapkan dapat meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis serta
diharapkan dapat mengurangi penggunaan pewarna sintetis dalam industri makanan
dan minuman, dimana pewarna sintetis tidak baik untuk kesehatan jika dikonsumsi
dalam jangka panjang dan manfaat lain dari penelitian ini adalah:

1. Meningkatkan daya guna daun pepaya



2. Memberikan alternatif zat pewarna alami yang dapat diguakan dalam beberapa
produk olahan pangan,sebagai pengganti penggunaan zat pewarna sintetik

3. Meningkatkan kesadaran masyarakat akan banyaknya potensi zat pewarna alami
yang terdapat dalam tumbuhan.

1.5 Kerangka Pemikiran

Karakteristik dari bubuk zat warna dari daun pepaya dapat dilihat dari
intensitas warna yang dihasilkan, kestabilan warna dalam beberapa parameter
seperti oksidasi dan kelarutannya dalam air atau dalam minyak, serta dapat dilihat
juga dari kadar klorofil yang terdapat pada bubuk zat warna dari daun pepaya yang
dihasilkan.

Dalam hasil penelitian Nintya Setiari dan Y. Nurchayati (2009),
mengatatakan bahwa daun pepaya memiliki total klorofil tertinngi begitupun
klorofil a dan klorofil b dibandingkan dengan, daun singkong, pegagan, cincau,
bayam dimana kandungan klorofil terendah terdapat pada daun kemangi.

Pelarut organik contohnya etanol akan mengikat klorofil sehingga
menghasilkan warna hijau yang lebih stabil sedangkan air bersifat melepas klorofil
yang tidak stabil,klorofil termasuk pigmen non polar dan diekstrak dengan pelarut
organik (Sedjati,et al,2012).

Dalam hasil penelitian oleh Putri,dkk (2012) bahwa perbedaan jenis larutan
pengekstrak akan mengasilkan perbedaan yang sangat nyata terhadap total klorofil
yang dapat diekstrak dari daun suji, dimana rerata total klorofil daun suji dengan
larutan pengekstrak air adalah 6,23mg/l sedangkan dengan larutan pengekstrak

etanol 85% adalah 10,25 mg/I.



Sebagai perbandingan, hasil penelitian analisis fitokimia ekstrak air dan
etanol pada daun wungu yang dilakukan oleh Irwan (2011) dengan perbandingan
sampel dalam pelarut 1:5 yang dimaserasi selama 24 jam menunjukan pelarut etanol
96% dapat mengekstraksi senawa alkaloid, flavonoid, tannin, dan steroid, pelarut
etanol 70% mengekstrak alkaloid, flavonoid, steroid dan saponin, etanol 30%
mengekstraksi alkaloid, flavonoid dan saponin, sedangkan pelarut airmengektraksi
alkaloid dan flavonoid. Dari penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa etanol
70% cukup efektif dalam mengekstrak komponen aktif dalam bahan alam.

Klorofil dioksidasi secara spontan oleh oksigen atmosfer, hal ini
menyebakan warna hijau dari klorofil akan memudar ketika berkontak dengan
oksigen (Gross,1991).

Dalam penelitian Pradimurti, 2007 menyatakan bahwa ekstrak daun suji
yang berwarna hijau ketika dilakukan pemanasan akan terbentuk endapan yang
berwarna hijau dan supernatan yang jernih (tidak berwarna) hal ini dikarenakan
karena protein yang terikat dalam struktur klorofil saat pemanasan terjadi
denaturasi dan mengakibatkan klorofil yang sebagian besar memiliki rantai karbon
non polar menjadi tidak larut.

Klorofil memiliki sifat peka terhadap panas (Laren,1986). Adanya panas
akan mempercepat pembentukan pheophytin sehingga warna hijau klorofil akan
cenderung lebih pucat atau pudar sehingga intensitas warna hijau akan berkurang
dan tingkat kecerahan akan meningkat (Fenema,1996).

Dalam penelitian Putri, dkk (2012) penurunan total klorofil akibat perlakuan

blanching karena adanya blanching pada suhu 70°C selama 10 menit, dimana total



klorofil ekstrak daun suji paling besar didapatkan pada perlakuan tanpa blancing
dengan total klorofil sebesar 10,84% sedangkan dengan perlakuan blanching
memiliki total klorofil sebesar 8,17%

Dalam penelitian Hardjanti, 2008 menyatakan bahwa semakin tinggi suhu
suhu yang digunakan maka kadar klorofil akan semakin tinggi hal ini karena enzim
klorofilase dalam keadaan inaktif, dimana enzim ini bekerja secara optimum pada
suhu 65°C sampai 75°C.

Dalam penelitian Hardjanti,2008, menyatakan bahwa semakin tinggi suhu
yang digunakan daya melarut akan semakin besar hal ini berkaitan dengan kadar
air bubuk dimana pemanasan pada suhu 90°C kadar air yang dicapai lebih rendah
lebih higrokopis sehingga ada perbedaan tekanan uap air yang besar antara solid
dan cairan.

Menurut Sudarmadji (1996) semakin lama waktu pengeringan dan semakin
tinggi suhu pengeringan yang digunakan dapat menyebabkan transfer panas, dan
masa bahan ke udara semakin besar sehingga kadar air bahan menurun.

Pada pembuatan produk bubuk ditambahkan dengan bahan pengisi
maltodekstrin agar menambah volume dan berat produk yang dihasilkan
(Gonnissen et al, 2008).

Dalam penelitian Wiyono (2012), menyatakan bahwa perlakuan konsentrasi
maltodekstrin 15% dan suhu pengeringan 50°C merupakan perlakuan terbaik pada
pembuatan serbuk sari temulawak.

Dalam penelitian Paramita Indri, Mulyani S dan Hartian A (2015) menyatakan

bahwa perlakuan konsentrasi maltodekstrin 25% dan suhu 45°C.



menghasilkan bubuk minuman sinom dengan karakteristik terbaik dilihat dari kadar
air, rendemen, kelarutan dan pengujian sensoritas warna dan aroma.

Dalam penelitian Hardjanti (2008) , menyatakan bahwa hasil terbaik
diperoleh dari pembuatan bubuk pewarna daun katuk dengan penambahan
maltodekstrin 4%-5%.

Dalam penelitian Haryanto (2016), menyatakan bahwa konsentrasi putih
telur sebagai foam agent yang menghasilkan bubuk instan ekstrak kulit manggis
terbaik diperoleh pada konsentrasi 15% dilihat dari rendemen, antioksidan,
kecerahan dan daya larut.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, dapat diajukan hipotesis penelitian
yaitu:

1. Suhu pengeringan yang digunakan diduga berpengaruh terhadap karakteristik
bubuk zat warna dari daun pepaya yang dihasilkan.

2. Jenis Pelarut yang digunakan diduga berpengaruh terhadap karakteristik bubuk
zat warna dari daun pepaya yang dihasilkan

3. Interaksi perbedaan suhu pengeringa dan jenis pelarut yang digunakan diduga
berpengaruh terhadap karakteristik bubuk zat warna hijau dari daun pepaya yang
dihasilkan

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas
Teknik,Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No 193 Bandung,dimulai bulan

Maret 2019 sampai dengan selesai.
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