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ABSTRAK

Warna merupakan faktor penting yang secara langsung mempengaruhi
penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Maraknya penggunaan zat
warna sintetis yang mencapai 88% pada makanan sudah sangat meresahkan
masyarakat karena memberikan efek buruk bagi kesehatan. Maka dari itu dilakukan
penelitian pada ubi jalar ungu (lpomoea batatas var. Ayamurasaki) untuk dijadikan
serbuk pewarna alami dengan metode foam-mat drying. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dekstrin dan jenis pembuih terhadap
karakteristik serbuk pewarna alami ubi jalar ungu.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan pola faktorial 2x3 dengan 4 kali ulangan. Faktor pertama adalah
konsentrasi dekstrin (A) terdiri dari 3 taraf yaitu al (10%), a2 (15%), dan a3 (20%)
faktor kedua adalah jenis pembuih terdiri dari 2 taraf yaitu bl (putih telur) dan b2
(tween 80). Rancangan respon pada penelitian ini adalah respon organoleptik yaitu
uji hedonik, respon kimia meliputi analisis total antosianin dan analisis kadar air,
respon fisik meliputi analisis water solubility dan total rendemen, serta respon
sampel terpilih yaitu uji stabilitas warna terhadap suhu penyimpanan.

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa suhu pengeringan terbaik
yaitu 50°C yang ditunjukkan dengan nilai Chroma (C) sebesar 27,68. Hasil
penelitian utama menunjukan bahwa konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap
warna sebelum, warna dan aroma setelah aplikasi (jelly), kadar air, total antosianin,
water solubility, dan total rendemen. Jenis pembuih berpengaruh terhadap warna
sebelum dan warna, rasa, aroma setelah aplikasi (je/ly), kadar air, total antosianin,
water solubility dan total rendemen. Terjadi interaksi antara konsentrasi dekstrin
dan jenis pembuih terhadap warna sebelum dan setelah aplikasi (jelly), kadar air,
total antosianin dan total rendemen. Sampel terpilih yaitu a2bl (Konsentrasi
dekstrin 15% dan jenis pembuih putih telur) dengan kadar air 5,34%, total
antosianin 102,86 CyE, mg/L, water solubility 71,64%, total rendemen 21,79%, dan
stabil pada suhu penyimpanan 4°C.

Kata Kunci: Serbuk Pewarna Alami, Ubi Jalar Ungu, Konsentrasi Dekstrin, Jenis
Pembuih
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ABSTRACT

Color is an important factor that directly affects consumer acceptance of a
food product. The widespread use of synthetic dyes which reaches 88% in food has
been very troubling to the public because it harms. Therefore, research was
conducted on purple sweet potato (Ipomoea batatas var. Ayamurasaki) to be used
as a natural dye powder using the foam-mat drying method. The purpose of this
research was to determine the effect of the concentration of dextrin and the foaming
agent on the characteristics of the purple sweet potato natural dye powder.

The model of experimental design used in this research is a Randomized
Block Design 2x3 factorial with four repetitions. The first factor is the
concentration of dextrin (A) consists of 3 levels; al (10%), a2 (15%), and a3 (20%,).
The second factor is the foaming agent consists of 2 levels; bl (egg white) and b2
(tween 80). The response design in this research is the organoleptic response with
the hedonic test, the chemical response includes the analysis of water content, the
physical response includes the analysis of water solubility and the analysis of the
total yield, and the response of the selected sample is the color stability test to
storage temperature.

The results of the preliminary research showed that the best drying
temperature was 50°C which was indicated by the Chroma (C) value of 27.68. The
primary research results showed that the dextrin concentration affected the color
before, color and aroma after application (jelly), air content, total anthocyanin,
water solubility, and total yield. The foaming agent affects the color before and
color, taste, aroma after application (jelly), water content, total anthocyanin, water
solubility, and total yield. There was an interaction between dextrin concentration
and foaming agent on color before and after application (jelly), water content, total
anthocyanin, and total yield. The selected sample is a2bl (dextrin concentration
15% and foaming agent of egg white) with water content 5.34%, total anthocyanin
102.86 CyE, mg/L, water-solubility 71.64%, total yield 21.79%, and stable at 4°C
storage temperature.

Keywords: Natural Dye Powder, Purple Sweet Potatoes, Dextrin Concentration,
Foaming agent
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I PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian

Warna merupakan faktor penting yang secara langsung mempengaruhi
penerimaan konsumen terhadap suatu produk pangan. Hal ini menunjukkan bahwa
konsumen menghubungkan warna dengan nilai estetika, kualitas, dan kemanan
bahan pangan (Rauf, 2015). Oleh sebab itu, produsen pangan olahan umumnya
menambahkan pewarna ke dalam produknya untuk meningkatkan daya tarik
visualnya atau untuk mengimbangi variasi alami.

Beragamnya selera konsumen terhadap warna suatu produk, menjadikan
produsen memvariasikan warna produk yang dibuat. Kemajuan teknologi mampu
menciptakan zat warna sintetis dengan berbagai variasi warna (Santi ez al., 2020),
sehingga menyebabkan penggunaan zat warna alami semakin berkurang dalam
industri pangan yang digantikan lebih banyak oleh zat warna sintetis (Suarsa et al.,
2011).

Maraknya penggunaan zat warna sintetis yang mencapai 88% pada makanan
sudah sangat meresahkan masyarakat karena memberikan efek buruk bagi
kesehatan, diantaranya efek toksik hingga karsinogenik (Paryanto ef al., 2013).
Kasus yang paling sering ditemui tentang penyalahgunaan pewarna sintetis yang

dilarang adalah penggunaan pewarna Rhodamine B. Seperti hasil survey BPOM di



pasar Bale Endah kabupaten Bandung pada tahun 2020 berhasil menemukan zat
Rhodamin B pada terasi, udang rebon, kerupuk dan rangginang melalui
pemeriksaan pada sejumlah sampel makanan dan minuman (BPOM, 2020).

Banyaknya penggunaan pewarna sintetis ini dikarenakan mudah didapat atau
dibeli, penggunaannya lebih praktis dan efisien, memberikan efek warna pada
produk pangan lebih menarik serta lebih cerah dan memiliki stabilitas yang tinggi
terhadap berbagai kondisi lingkungan (Kartina et al., 2013). Hal tersebut dapat
terjadi karena ketidaktahuan, keterbatasan informasi, kesengajaan, ataupun faktor
yang lain (Siregar et al., 2013).

Upaya untuk mengatasi masalah penggunaan zat warna sintetis ialah dengan
mengembangkan pewarna alami. Pewarna alami adalah pewarna makanan yang
diperoleh dari tumbuh-tumbuhan atau tanaman. Zat pewarna alami yang berpotensi
untuk diaplikasikan di produk pangan diantaranya adalah antosianin.

Salah satu sumber antosianin yang murah, mudah didapat, dan banyak
terdapat di Indonesia adalah ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu yang digunakan pada
penelitian ini yaitu ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki, karena memiliki
kandungan antosianin yang tinggi yaitu sebesar 282 mg/100 g bb (Ginting et al.,
2011). Antosianin telah memenuhi persyaratan sebagai zat pewarna makanan
tambahan, sehingga secara Internasional telah diizinkan sebagai zat pewarna
makanan (Winarti et al., 2008).

Pada umumnya sediaan pewarna makanan tersedia dalam bentuk konsentrat.
Namun, sediaan pewarna dalam bentuk konsentrat memiliki kelemahan yaitu tidak

tahan lama dalam jangka waktu yang panjang karena mengandung kadar air yang



tinggi. Disamping itu, selama masa penyimpanan antosianin mudah terdegradasi
terutama oleh faktor-faktor non enzimatis seperti pH, cahaya, suhu, dan oksigen
(Priska et al., 2018).

Oleh karena itu, diperlukan suatu metode untuk membuat sediaan pewarna
dalam bentuk yang lebih stabil. Salah satunya dikeringkan dengan metode foam-
mat drying, zat warna diharapkan dapat menghasilkan sediaan pewarna serbuk yang
memiliki stabilitas dan umur simpan relatif lebih lama dibandingkan dengan
sediaan pewarna dalam bentuk konsentrat. Hal ini dikarenakan produk dalam
bentuk serbuk memiliki kadar air dan nilai aw yang rendah sehingga dapat
menurunkan risiko kerusakan produk pangan secara kimia ataupun secara
mikrobiologi sehingga memiliki umur simpan produk yang lebih lama (Fajarwati
etal., 2017).

Foam-mat drying merupakan cara pengeringan bahan berbentuk cair yang
sebelumnya dijadikan foam atau busa terlebih dahulu dengan menambahkan zat
pembuih dengan diaduk atau dikocok, kemudian dikeringkan. Bahan yang
dikeringkan dengan metode foam-mat drying mempunyai ciri khas yaitu struktur
remah, mudah menyerap air dan mudah larut dalam air (Kumalaningsih et al.,
2005).

Pada proses pembuatan serbuk pewarna alami ubi jalar ungu diperlukan juga
bahan pengisi. Bahan pengisi yang akan digunakan yaitu dekstrin. Dekstrin
mempunyai sifat mudah larut dalam air, memiliki kekentalan yang relatif rendah

dibandingkan dengan pati, dan memiliki struktur spiral helix sehingga menekan



kehilangan komponen volatil selama proses pengolahan (Lastriningsih, 1997 dalam
Deliani, 2018).

Keberhasilan foam-mat drying juga sangat ditentukan oleh foaming agent
yang digunakan. Foaming agent atau pembuih adalah bahan tambahan pangan yang
berfungsi untuk membentuk atau memelihara homogenitas dispersi fase gas dalam
bahan pangan berbentuk cair atau padat (Purnamasari, 2015).

Pembuih yang akan digunakan adalah putih telur dan tween 80. Penggunaan
putih telur sebagai pembusa dikarenakan harga yang terjangkau, mudah didapatkan
dan bersifat alami. Protein putih telur yang memiliki peranan penting dalam
pembentukan buih diantaranya ovalbumin, ovomucin, globulin, ovotransferin,
lysozim dan ovomucoid (Budiman dan Rukmiasih, 2007). Protein dalam putih telur
dapat berfungsi sebagai emulsifier yang dapat menurunkan tegangan antara dua fasa
dalam kaitannya dengan pembuihan, protein menjadi emulsifier antara fasa gas(non
polar) dan fasa cair (polar) (Cabra et al., 2008).

Penambahan tween 80 pada pengeringan dengan metode foam-mat drying
berfungsi sebagai emulsifier juga dapat memperbanyak terbentuknya busa.
Emulsifier berfungsi untuk menurunkan tegangan permukaan antara dua fasa.
Dengan menurunnya tegangan permukaan ini, udara (gas) terdispersi ke dalam
larutan sehingga dapat terbentuk busa (Prasetyo ef al., 2018).

Berdasarkan penjelasan diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai
pengaruh konsentrasi dekstrin dan jenis pembuih terhadap karakteristik serbuk

pewarna alami ubi jalar ungu dengan metode foam-mat drying.



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, maka masalah yang dapat diidentifikasi

adalah sebagai berikut :

1. Apakah konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap karakteristik serbuk
pewarna alami ubi jalar ungu dengan metode foam-mat drying?

2. Apakah jenis pembuih berpengaruh terhadap karakteristik serbuk
pewarna alami ubi jalar ungu dengan metode foam-mat drying?

3. Apakah terdapat interaksi antara konsentrasi dekstrin dan jenis pembuih
terhadap karakteristik serbuk pewarna alami ubi jalar ungu dengan
metode foam-mat drying?

1.3. Maksud dan Tujuan

Maksud dari penelitian ini adalah untuk melakukan penelitian mengenai
pengaruh konsentrasi dekstrin dan jenis pembuih terhadap karakteristik serbuk
pewarna alami ubi jalar ungu dengan metode foam-mat drying.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi

dekstrin dan jenis pembuih terhadap karakteristik serbuk pewarna alami ubi jalar

ungu dengan metode foam-mat drying.



1.4. Manfaat Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan harapan dapat memberikan manfaat sebagai
berikut:

1. Memanfaatkan ubi jalar ungu agar lebih optimal penggunaannya.

2. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan ubi jalar
ungu untuk digunakan sebagai alternatif pewarna makanan alami yang
aman bagi masyarakat.

3. Meningkatkan nilai ekonomis ubi jalar ungu serta mengangkat produk
lokal agar mampu bersaing dalam dunia pangan.

1.5. Kerangka Pemikiran

Antosianin dari ubi jalar dapat diaplikasikan sebagai pewarna alami pada
produk pangan, baik dalam bentuk tepung, pasta umbi, ekstrak atau bubuk. Aplikasi
dalam bentuk ekstrak, dapat dilakukan pada produk minuman ringan, selai, permen,
dan roti (Plata et al, 2003 dalam Bovell-Benjamin, 2007).

Menurut Jordheim (2007), degradasi antosianin dapat terjadi selama proses
ekstraksi, pengolahan dan penyimpanan. Struktur kimia antosianin cenderung
kurang stabil dan mudah mengalami degrdasi, stabilitias antosianin pada buah,
sayur dan bunga dapat dipengaruhi oleh pH dan temperatur. Antosianin lebih stabil
pada larutan asam dengan nilai pH yang rendah dengan temperatur 50°C. Di
samping itu, laju degradasi antosianin meningkat selama proses ekstraksi seiring
dengan meningkatnya temperatur yang dapat memudarkan warna secara perlahan-

lahan.



Warna antosianin dari ubi jalar ungu dipengaruhi oleh pH larutan, masing-
masing merah, ungu, dan biru pada kondisi asam, netral, dan basa (Suda et al.,
2003). Pada pH < 3,5, warna antosianin biasanya lebih stabil, sehingga sesuai untuk
bahan pewarna makanan yang kondisinya asam (Maga dan Tu, 1994 dalam Ginting
etal., 2011).

Dekstrin merupakan karbohidrat tidak higroskopis, mudah terdispersi dan
larut, dapat membentuk lapisan film, mencegah terjadinya kristalisasi dan
mempertahankan tekstur bahan. Dalam proses foam-mat drying, dekstrin berfungsi
sebagai agen pengikat busa dan pembentuk lapisan tipis yang dapat memacu
kecepatan pengeringan serta mencegah kerusakan akibat panas dengan cara
melapisi komponen flavor dalam bahan. Jumlah rata-rata penggunaan dekstrin 5%-
25% (Prasetyo et al., 2005).

Konsentrasi dekstrin berpengaruh pada penurunan kadar air pada proses
pengeringan. Konsentrasi dekstrin mempengaruhi kekuatan foam, semakin tinggi
konsentrasi dekstrin maka semakin kental foam yang terbentuk, sehingga kadar air
yang dikandung dalam bahan menjadi lebih kecil. Konsentrasi air yang kecil
cenderung lebih cepat menguap sehingga penurunan kadar airnya juga lebih cepat
(Fadilah, 2006).

Menurut Yuliana, Kumalaningsih dan Sucipto (2014) dalam penelitian
pembuatan pewarna bubuk alami dari daun jati, bahwa semakin tinggi konsentrasi
bahan pengisi, maka kadar air produk akan semakin rendah dan total antosianinjuga

semakin berkurang. Bahan pengisi akan menambah jumlah padatan dan tidak



mengandung pigmen antosianin sehingga mengurangi kadar antosianin dalam
bahan.

Menurut Nurika (2000) dalam penelitian ekstrak pewarna angkak, bahwa
semakin tinggi konsentasi dekstrin yang digunakan sampai konsentrasi 5,5 %
mampu melindungi pigmen akan tetapi pada konsentrasi 6 % intensitas warna dari
pigmen mengalami penurunan dan berpengaruh terhadap warna produk, sehingga
nilai absorbansinya menurun.

Kestabilan busa pada metode foam mat drying adalah dengan suhu
pengeringan antara 50 — 80°C serta penambahan Methy! cellulose (0.25—2%), putih
telur (3 — 20%), maltodextrin (5,0 — 15%) dan gum arabic (2 — 9%) yang dapat
digunakan secara bersamaan atau digunakan satu per satu untuk memberikan
pengaruh yang paling baik terhadap produk yang dihasilkan (Hardy dan Jideani,
2017).

Pemakaian tween 80 pada konsentrasi 0,04 — 0,1% dapat bekerja sebagai
bahan pendorong pembentukan foam, tetapi pada konsentrasi lebih dari 0,5% tween
80 bekerja sebagai pemecah buih (Tranggono ef al., 1990 dalam Dwitama, 2017).

Penambahan konsentrasi busa yang semakin banyak dapat meningkatkan luas
permukaan serta memberikan struktur berpori pada bahan yang mengakibatkan
kecepatan pengeringan semakin meningkat (Mulyoharjo, 1988 dalam Hartati dan
Kusumaningrum, 2019). Pada kondisi yang sama, lapisan pada pengeringan busa
lebih cepat kering daripada lapisan tanpa busa. Hal ini disebabkan karena pada

bahan yang sama, cairan lebih mudah bergerak melalui struktur busa daripada



lapisan lapisan padat (Van Arsdel et al., 1973 dalam Hartati dan Kusumaningrum,
2019).

Menurut Kamsiati (2006), penambahan busa putih telur dapat meningkatkan
total padatan pada bahan sesuai dengan pernyataan Nakai dan Modler (1996) bahwa
putih telur mengandung 86,7% air sehingga sisanya adalah total padatan.
Peningkatan total padatan dapat meningkatkan berat produk akhir yang berakibat
pada naiknya rendeman.

Menurut Haryanto (2016), foam agent terbaik yang digunakan sebagai
pembusa pada proses pembuatan serbuk kulit manggis dengan metode foam-mat
drying adalah putih telur dengan konsentrasi 15%, pada suhu pengeringan 55°C
menghasilkan rerata derajat kecerahan bubuk instan kulit manggis antara 49,85 —
57,30. Derajat kecerahan bubuk instan ekstrak kulit manggis cenderung mengalami
peningkatan dengan semakin meningkatnya konsentrasi putih telur yang
digunakan, dimana putih telur yang berwarna putih tidak tembus pandang dan
mampu menutupi warna asli bubuk instan kulit manggis (kemerahan).

Menurut Purnamasari (2015) pada penelitian Pengaruh Jenis Pembusa dan
Suhu Pengeringan pada Pembuatan Serbuk Pewarna Alami dari Kulit Buah Naga
Merah, diperoleh produk terpilih dengan perlakuan penambahan putih telur dan
suhu pengeringan 50°C dengan kandungan total antosianin (29,96 ml/L) dengan
kadar air 7,46% dan total rendemen 37,20%.

Hasil penelitian Pembuatan Serbuk Antosianin Ubi Jalar Ungu (lpomoea
batatas L.) dengan Variasi Konsentrasi Maltodekstrin dan Suhu Pengeringan

Berdasarkan intensitas warna, kombinasi perlakuan terbaik diperoleh pada
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perlakuan penambahan maltodekstrin 4%, putih telur 10% dan suhu pengeringan
50°C yang menghasilkan rendemen 21,71%, intensitas warna (Absorbansi) 0,472,
dan pH 3,60 (Munirayati et al., 2017).

Hasil penelitian Pengaruh Konsentrasi Bahan Pengisi dan Suhu Pengeringan
terhadap Karakteristik Pewarna Alami Labu Kabocha (Cucurbita maxima L.)
dengan Metode Foam-Mat Drying, dipilih produk terpilih dengan perlakuan
penambahan bahan pengisi 20% dan suhu 50°C dengan nilai yellowness (b*)
179,66, kadar air sebesar 4,62%, daya larut 82,27%, total rendemen sebesar 21,26%
(Deliani, 2018).

Hasil penelitian Potensi Daun Suji sebagai Serbuk Pewarna Alami (Kajian
Konsentrasi Dekstrin dan Putih Telur) dengan parameter fisik dan kimia terbaik
yaitu dengan konsentrasi dekstrin sebesar 12% dan konsentrasi putih telur sebesar
9% proses pengeringan dilakukan menggunakan mesin vacuum drying dengan suhu
pengeringan sebesar 70°C (Anditasari et al., 2014).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa :

1. Konsentrasi dekstrin berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna alami
ubi jalar ungu dengan metode foam-mat drying.

2.Jenis pembuih berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna alami ubi
jalar ungu dengan metode foam-mat drying.

3. Interaksi antara konsentrasi dekstrin dan jenis pembuih berpengaruh terhadap

karakteristik pewarna alami ubi jalar ungu dengan metode foam-mat drying.
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian, Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan J1. Dr. Setiabudi No. 193, Bandung.

Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Januari 2021 sampai Februari

2021.
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