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INTISARI

Produk pangan yang dikehendaki oleh masyarakat modern tidak hanya
mempertimbangkan unsur pemenuhan gizi, akan tetapi juga harus tahan lama dan
tidak memerlukan tempat atau ruang penyimpanan yang lebih besar. Produk pangan
bubuk merupakan salah satu produk pangan yang praktis, mudah dilarutkan dengan
air. Murbei atau Mulberry merupakan tanaman yang sangat berpotensi, yaitu pada
bagian buah yang memiliki zat aktif antosianin sebagai antioksidan. Tujuan
penelitian untuk mencari korelasi lama penyimpanan terhadap stabilitas serbuk
pewarna alami buah Black Mulberry (Morus nigra L.).

Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari tiga tahap yaitu penelitian
tahap satu membuat serbuk pewarna alami. Tahap dua adalah mengukur stabilitas
serbuk pewarna alami pada lama penyimpanan dengan suhu dan pH yang berbeda.
Dilanjutkan dengan analisis intensitas warna, uji kelarutan dan aktivitas
antioksidan. Penelitian tahap tiga untuk mengaplikasikan pewarna ke bahan pangan
serta mengetahui intensitas warna dari produk tersebut.

Penelitian tahap satu mendapatkatkan serbuk pewarna alami yang diayak
menggunakan mesh 60. Pada tahap dua didapatkan serbuk pewarna paling stabil
pada suhu 25 pH 3, suhu 30 dan 35 pada pH 3,5. Tetapi tidak berpengaruh terhadap
warna dan kecepatan larut. Pada aktivitas antioksidan serbuk pewarna alami dengan
aktivitas antioksidan tertinggi pada penelitian ini memiliki IC50 sebesar 154,19
ppm, yang mampu menunjukkan serbuk pewarna alami konsentrasi sebanyak
154,19 ppm mampu meredam radikal sebanyak 50%. Penelitiap tahap tiga warna
lebih dominan berwarna merah. Hal ini disebabkan karena pada Black Mulberry
terdapat antosianin yang berperan sebagai pewarna. Buah Black Mulberry (Morus
nigra L.) memiliki kandungan antosianin yang cukup tinggi sehingga dapat
memberikan warna ungu kemerahan bila diaplikasikan ke produk.

Kata Kunci : Serbuk pewarna alami, Black Mulberry, Antioksidan, Stabilitas.



ABSTRACT

Food products desired by modern society not only consider the nutritional
fulfillment, but also must be durable and do not require a larger place or storage
space. Powder food products are one of the practical food products, easily soluble
in water. Mulberry is a very potential plant, namely the fruit that has antocyanin
active substances as antioxidants. The aim of this research is to find the correlation
between storage time and the stability of Black Mulberry (Morus nigra).

The research method consists of three parts: the first step of making natural
coloring powder. Stage two is measure the stability of natural coloring powders at
storage times with different temperatures and pH. To be continued by color
intensity analysis, solubility test, and antioxidant activity. The third stage of the
study was to apply dyes to foodstuffs and determine the color intensity of these
products.

First step of the research was to get natural coloring powder which was
sieved using mesh 60. In the second stage, the most stable coloring powder was
obtained at 25 ph3, temperature 30 and 35 at pH 3,5. But it has no effect on color
and speed of dissolution. the antioxidant activity of natural coloring powder with
the highest antioxidant in this study had an 1C50 of 154,19 ppm, which was able to
show a natural coloring powder of 154,19 ppm able to reduce radicals by as much
as 50%. Each stage of the three dominant colors is red. This is because in Black
Mulberry there is anthocyanin which acts as a coloring agent. Black Mulberry has
a high enough anthocyanin content that can give a reddish purple color when
applied to the products.the study obtained stable coloring at 25 pH 3, 30 and 35 at
pH 3,5. But it does not affect the color and speed dissolves. The second phase of the
coloring powder with the highest antioxidant activity in this study had an IC50 of
154,19 ppm, which was able to show a concentration of natural coloring powder
as much as 154,19 ppm able to reduce radicals by 50%. Research in stage threee
is dominant red. This is because in Black Mulberry three is anthocyanin which acts
as a coloring agent. Black Mulberry fruist has anthocyanin content high enough so
that it can give a reddis purple color when applied to the products.

Keywords: Natural coloring powder, Black Mulberry, Antioxidant, Stabilit.
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| PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

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

1.1 Latar Belakang

Pewarna merupakan salah satu zat yang ditambahkan pada proses pembuatan
produk pangan dan dapat mempengaruhi penampilan, aroma dan rasa yang
diberikan kepada produk. Menurut Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan
Makanan (Perka BPOM) Republik Indonesia Nomor 37 tahun 2013, pewarna
merupakan bahan tambahan pangan berupa pewarna alami dan pewarna sintesis,
yang ketika ditambahkan atau diaplikasikan pada pangan mampu atau memperbaiki
warna. Dengan demikian, pewarna yang digunakan pada bahan pangan dapat dibagi
menjadi dua yaitu pewarna alami dan pewarna sintesis.

Penggunaan pewarna alami semakin berkurang, sejak ditemukan pewarna
sintetik, meskipun pewarna alami tidak hilang sama sekali. Salah satu ciri khas
pewarna sintetik antara lain memiliki warna yang cenderung lebih cerah, dan warna
tidak mudah pudar. Pewarna sintetik lebih disukai karena lebih ekonomis dan
praktis (Winarno 1997). Di lain sisi pewarna sintetik mempunyai beberapa
kelemahan, yaitu bersifat karsinogenetik dan beracun.

Pewarna alami dapat diperoleh dari tumbuhan dan juga hewan, penggunaan
tumbuhan untuk menghasilkan pewarna alami sebagian telah dikenal dengan baik
dan juga mudah untuk dibudidayakan (Zumiati, 2009). Beberapa buah yang dapat

dijadikan



sebagai bahan baku untuk menghasilkan pewarna alami diantaranya yaitu black
mulberry, buah naga, manggis, strawberry, dan buah bit.

Black Mulberry (Morus nigra) merupakan salah satu buah yang banyak
ditemukan di Indonesia. Tanaman Mulberry dapat tumbuh dengan baik pada
ketinggian 300 - 800 meter di atas permukaan laut sehingga tanaman Mulberry
banyak dibudidayakan di provinsi Jawa Barat (Naftalie, 2011).

Buah Mulberry mengandung senyawa-senyawa penting seperti sakarida,
asam linoleat, asam stearat, asam oleat, karoten, dan vitamin seperti B1, B2, dan
vitamin C (Utomo, 2013). Selain itu, Menurut Zhang (2006) buah Black Mulberry
juga dapat diolah menjadi jus buah yang dapat dimanfaatkan sebagai minuman
kesehatan, tetapi masih dicampur dengan bahan pangan lain (seperti seledri, selada,
dan anggur).

Pada bagian buahnya, Black Mulberry memiliki zat aktif antosianin sebagai
antioksidan (Anonymous,2002). Buah Black Mulberry mengandung cyanidin,
isoguercentin, sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, karoten, dan
beberapa vitamin seperti vitamin B1, vitamin B2 dan vitamin C. Dari kandungan
senyawa kimia tersebut, yang dapat di golongkan sebagai antioksidan adalah
cyanidin, isoquercentin, karoten dan vitamin C (Dalimartha, 1999).

Antosianin merupakan pigmen berwarna merah, ungu dan biru yang biasa
terdapat pada tanaman tingkat tinggi. Antosianin merupakan molekul yang tidak
stabil. Warna merah, ungu atau biru yang dimilikinya dapat berubah karena faktor
suhu, pH, oksigen, cahaya, dan penambahan asam, gula dan adanya ion logam

(Eskin, 1979 dalam Tensiska,et al, 2007).



Pembuatan pewarna alami dari black mulberry secara tradisional, dilakukan
dengan cara penumbuhana black mulberry kemudian di ekstrak menggunakan air,
lalu ditambahkan pada makanan atau minuman. Cara ini mempunyai kelemahan
yaitu ekstrak pewarna blaack mulberry yang dihasilkan harus langsung digunakan
pada pembuatan makanan atau minuman tersebut. Solusi untuk mengatasi hal
tersebut yaitu mengolah pewarna alami dijadikan dalam bentuk bubuk. Kelebihan
bubuk pewarna alami diantaranya adalah memiliki kadar air yang rendah, umur
simpan lebih lama dibandingkan dalam bentuk cair, praktis dalam penggunaan dan
tidak memakan banyak ruang dalam kemasan.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, dapat diidentifikasi
masalah sebagai berikut :

Bagaimana korelasi penyimpanan terhadap stabilitas serbuk pewarna alami
buah black mulberry?
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kestabilan pewarna
alami.

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui perubahan pH pada pewarna alami
selama penyimpanan.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan buah black

mulberry sebagai pewarna alami dan menggantikan pewarna sintetis yang khusus

digunakan dalam produk olahan pangan, dan untuk mengetahui kondisi



penyimpanan yang paling menjaga warna tetap stabil dan dapat dimanfaatkan

secara optimal sebagai pewarna alami.

1.5 Kerangka Penelitian

Zat warna merupakan suatu zat aditif yang ditambahkan pada beberapa
produk industri. Zat warna adalah bahan tambahan makanan yang dapat
memperbaiki atau memberi warna pada makanan, minuman maupun tekstil dengan
tujuan untuk memberikan warna yang sebelumnya tidak berwarna atau memudar
saat proses produksi agar terlihat lebih menarik. Penggunaan zat warna sudah
semakin luas seperti pada makanan, minuman maupun tekstil (Winarti, 2008).

Antosianin adalah metabolit sekunder dari famili flavonoid, dalam jumlah
besar ditemukan dalam buah-buahan dan sayur-sayuran (Supriyono 2008).
Antosianin adalah suatu kelas dari senyawa flavonoid, yang secara luas terbagi
dalam polifenol tumbuhan. Flavonol, flavan-3-ol, flavon, flavanon, dan flavanonol
adalah kelas dari flavonoid yang berbeda dalam oksidasi antosianin. Senyawa
flavonoid tidak berwarna atau kuning pucat (Sundari 2008).

Antosianin termasuk pigmen larut air yang secara alami, terakumulasi pada
sel epidermis buah-buahan, akar, dan daun. Antosianin terdapat pada sejumlah
besar buah-buahan seperti : anggur, strawberri, cherri, ubi jalar, serta pada sayuran
seperti kol merah dan bayam merah (Hendry 1996; Harborne 1987). Antosianin
dapat menggantikan penggunaan pewarna sintetik carmoisin dan amaranth sebagai
pewarna merah pada produk pangan. Antosianin dapat digunakan sebagai pewarna
alami dalam minuman penyegar, kembang gula, produk susu, roti, kue, jelli, produk

awetan, dan sirup (Gross 1991).



Selain berperan sebagai pewarna makanan, antosianin juga dipercaya
berperan dalam sistem biologis, termasuk kemampuan sebagai pengikat radikal
bebas dan kemampuan untuk menghambat tahap inisiasi reaksi kimiawi yang
menyebabkan karsinogenik. Kemampuan antioksidatif antosianin timbul dari
reaktifitasnya yang tinggi sebagai pendonor hydrogen atau elektron, dan
kemampuan radikal turunan polifenol untuk menstabilkan dan mendelokalisasi
electron tidak berpasangan, serta kemampuannya mengkhelat ion logam (Ariviani,
2010).

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi
dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif sehingga kerusakan
sel dapat dihambat (Winarsi, 2008).

Senyawa antosianin sangat rentan terhadap proses pemanasan. Suhu
penyimpanan maupun suhu proses pengolahan yang tinggi akan menyebabkan
degradasi senyawa antosianin (Febrianti, 2014).

Warna dan stabilitas pigmen antosianin tergantung pada struktur molekul
secara keseluruhan. Substitusi struktur antosianin A dan B akan berpengaruh pada
warna. Pada kondisi asam warna antosianin ditentukan oleh banyaknya substitusi
pada cincin B. Semakin banyak substitusi OH dapat menyebabkan warna semakin
biru, sedangkan metoksilasi akan menyebabkan warnanya semakin merah (Sudjana
1996). Kestabilan antosianin dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain pH, suhu,
cahaya, dan oksigen (Basuki dkk, 2005). Menurut Clydesdale (1998) dan Markakis
(1982) Pigmen antosinanin (merah, ungu dan biru) merupakan molekul yang tidak

stabil jika terjadi perubahan pada suhu, pH, oksigen, cahaya, dan gula. -



Transformasi Struktur dan pH antosianin pada umumnya dengan penambahan
hidroksi akan menurunkan stabilitas, sedangkan penambahan metil akan
meningkatkan stabilitas (Harborne 2005). Faktor pH ternyata tidak hanya
mempengaruhi warna antosianin tapi juga mempengaruhi stabilitasnya. Antosianin
lebih stabil dalam larutan asam dibandingkan dalam larutan basa (Markakis 1992).

Suhu mempengaruhi kestabilan antosianin, suhu yang panas dapat
menyebabkan kerusakan struktur antosianin, oleh karena itu proses pengolahan
pangan harus dilakukan pada suhu 50-600C yang merupakan suhu yang stabil
dalam proses pemanasan (Harborne,1987).

Salah satu faktor yang mempengaruhi warna dari antosianina adalah pH.
Sifat asam akan menyebabkan warna antosianin menjadi merah, sedangkan sifat
basa akan menyebabkan warna antosianin menjadi biru (Satyatama, 2008). Selain
faktor perubahan pH, konsentrasi pigmen, adanya campuran dengan senyawa-
senyawa lain, jumlah gugus hidroksi dan metoksi juga mempengaruhi warna
antosianin. Hal ini sesuai dengan penelitian (Putri, 2015), gugus hidroksi yang
dominan menyebabkan warna cenderung biru dan relatif tidak stabil, sedangkan
gugus metoksi yang dominan menyebabkan warna merah dan relatif lebih stabil.

Penelitian tentang kestabilan antosianin sebelumnya telah dilakukan oleh
Ayu Rahayu (2010) tetapi faktor perlakuan yang dipakai hanya suhu penyimpanan
terhadap kemasan dan warna kemanasan dan. Hasilnya menyatakan bahwa
penyimpanan pada suhu dingin lebih menjaga stabilitas antosianin.

Tujuan utama pengeringan yaitu mengurangi kandungan kadar air bahan

pangan sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan.



Proses pengeringan produk pangan bergantung pada struktur bahan beserta
parameter pengeringan: kadar air, dimensi produk, suhu medium pemanas, berbagai
laju perpindahan pada permukaan dan kesetimbangan kadar air (Sinurat dan
Murniyati, 2014). Novary (1997), menyatakan bahwa waktu dan suhu pengeringan
yang digunakan tidak dapat ditentukan dengan pasti untuk setiap bahan pangan,
tetapi tergantung pada jenis bahan yang dikeringkan.

1.6 Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat
diambil hipotesis:

Korelasi penyimpanan berpengaruh terhadap stabilitas serbuk pewarna
alami buah black mulberry.

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada tahun 2019, bertempat di Laboratorium

Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi

No0.193,Bandung.
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