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PERSEMBATONN

Allah SWT gengussa samesta alam ava sademar i il s NI Sl
Foilly odped mevpelkvatay s on UPemage 3TN0 sy megtecar Mle oor mry
Sevkenot mevegangion Kevasidan daw Keisaimoe Sl S ja b S shadosid st
Stk sty ool dipveale Skl e Adeh MOhammad SAN R A
rabad, farakale dane pwga-Th O selaly Fergemta gl sanak hevabat safvihl peri it i
cllant ARG BT IR TRy ik snsteRa sampal acda dard St

ihf-bs-‘-i Lincls rtsd sopanr dimn Terins basill, bogesstndaiian SKEIPS] i depade :
pertama dan paling utama adalah ibu. Beliaulah yang telah memberi api
semangat, rasa percaya diri dan oplimisme, beliaulah guru pertama dan
sekaligus sumber rasa aman (Aminah) sehingga kami merasakan adanya
kedamaian sera menemukan cinta dalam kehidupan ini, beliau bagi kami
adalah crang yang do'anya cepat diijabahi oleh Allah SWT. Sebagaimana
sabda Rosulullah SAW. “doa seorang bu v cepal ferkabulkan”, Sedang
orang kedua adalah Ayah kami.

sabbighiicll waliwalidaggs werbambamma fama Rabbogani shaghiira,
ba fillah, ampunilah segale doza kami, den doss orang toe Kemi, spria
kegihileh mergka berdae achagaimane megrzka mendasibi kaml spwekiu kemi
meaih el rfllsboma amin,

< Saudaroku kakak Sulsiman Rozaki (tolong kalay bekerfa vang istiqomah dan
fokus, jangan terlaly muluk-muluk vang penting ridhe Allah kita dapal, hiar
banyak asal barokah tidak apa-apa. adikku Hasan Based {zlm.) semoga enphau
diterima disisthya mualkan aku jika sclama ini aku kurang perhatian dan
menyanyangimu, aku bary merasa punva adik ketiko engkau pergi dan
digmpunt segala kesalahanya, Mas Lmam Nawawi dan mbak Fairue, terima
kasih atas bimbinganya dan motivasinya selama ini, mungkin jika tidak ada mas
tan mbak ana mungkin tidak kuliah dan dapat hidayvah dijalan dakwah, semoga
Allah selalu memberikan rezekinys pada mas. Paman-pumanky dan paklekku
lerima kasih atas bantuanya selame ini,

# Temun-leman seperjuangan di pertai pembebasan (para pejuany Khilafah), tetap
istiqomah dan yakin bahwa hanya dengan khilafal islam dapat dirasakan
sebupai rahmatan lil alamin, semoga perolongan Allah selalu hersama kita,

“ leman-temun di GEMA Pembebasan, ukhi Sigit, Yanto (aku bunvak belajar
dari pengalaman anda terutama di Gontord, Teguh, Yuli, Farug, Kuormiawan,
[smail. Rudi dkk. Tetap bersato, bergerak Tepakkan ldiclogi lslam, Allahy
Akbar,
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semua kaum Muslimin vang saat ini lagi berjuang melawan orang-arang kalir,
di lrak, Afganistan, Paiesting, Lebanon, Darfur, Uzbekistan, Pilipina, Somalia,
Pakistan dan diseluruh dunia {kapan va Ana bisa Berjihad hersuma anda para
syahi-syahidah). Aku twhu bahwa kita adalah saudars, derita anda juga derita
kami, bahagia anda juga bahagia kami. Mari kit bersatu berjuang dijalan Lslam.
Teman-teman Kosinus, akhi Fazar, Munir, Bekti, Nanda, Dedy, Saiful, [khsan,
Salafudin, Mardiana, Dini, Kumaida, Rahmawati, Wulan, Uswatun. Diana
(semoga tabah, inpat sakit adalah kasih sayvanp Allah pada anda), Jamil, Atik
dkk. Semuanva tetap istiqomah di jalan Allah SWT, karena hanva jalan inililah
yang akan mempertemukan kit diskhirat nanti InsyaAllah dalam surpanya,
Adniin.

Para Guruku, batk waktu di 81, SMP, SMA, maupun saat Kuliah serta para
Lstad dan Ustadzah  Terima kasih banget atas Hmu yang diberikan.semoga
Amal Anda dicatat eleh Allah Sebupai Amalan vang iklas Dan mendapat
balasan Surga.

Teman-ieman Tim warna “mersh®”, Abas, Andhy, Suci, Uswatun, Lni, Yuli,
Widi. Yunca, Ida. Semoga kesuksesan sclalu bersama anda,

[eman-teman angk., 2002, Afiv, Guntur, Sunarva, Rino, Pras, hoven, [eo,
Dian, Teguh Cs. Marina, Nadia, Alilatul, Aliah, Sita, |aras, Acstrin{aku berdoy
semoga enghau cepat pakai jilbab dan istigomah dijulan islam), ungki, sonyva,
betra, dan teman-teman lainya. Jangan lupa kita pernah salu angkatan, Sering-
sering silaturahmi nanti kalau sudab lulus, Jangan lupa jika sudah sukses, haik
dunia maupun akhirainya bantu teman-teman vang lain,

Adik-adik angkatan 03, Taufik, Widi, Noka, Citra, Anton. adiknya “Yuyun®,
Muoir, Minano, Fikri, Teguh, Wulan, Sinta dll. ang 04 Mirow! dll{uku lupa),
ang 05 dan 06 (sangat lupa). Maafl jika selama ini aku sering tepas dan lerkesan
Kejem mungkin selama jadi asisten dll, ako hanya ingin anda semua jadi arung-
orang yang bertangzung jawab dan sukses.

Untuk Ukhti... Jika memang jodoh semops Lita jadi sahsbo & jatan Adlah

SWT, bukan seperti penpuasa Jdun vanz dibuassi.dan fadi Rcluargs Sakinsh
Mawaddah, Warrohmoh, Ana tabe i dunia Ini kit scring Kilal den banvik

~ioak Wim. mbak Saric mbak Kewt, mas %an. Tasor. mas Misior

.J- me ey TR b e Mt £ s :'ul\ii- tIas oanl -.|||:'.
stnua  pembaca, lolony ika ands membaca  1ali vane  jaeh gar
Resempuimaan il silabbkan ambil 33 g baik dan tingdothan vane i

dan sarannva savs haraokan.

Ventkhin setwaa pihak yange 1
vange tidak kukets
s berharap das
anddy dan kia samng,

—

g micimthamaky
Wi, maap jika tidak bisa becterima basik kenpsdn ands sepvn

hk:‘r‘-j"_‘-:: HLELRE i. N st A - v e, e e ...:.

= g "

i
T W 5 9. 2 SR
L i "I._'I "\-'-|Ir\-'\\.'\'!\.-\.1.|i|.|] NEES IR I RN

= (=
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MOTTO

Tiada kemulhiaan tanpa islam
Thada 1slam tanpa syariat
Dan tiada syariat tanpa Khilafah lslamiah

{ As Seikh, Sayd Quib)

Sebuaik-baik bekal adalah tagwa, schuruk-buruknya buta adalah buta hatl,
sebesar-besarnya doss adalah dosa menvekutukan Allah,
sejelek-jeleknya usaha adalah memungut riba,
seburuk-buruknya makanan adalah memakan makanan anak vatim.

{hadist kudsi)

“Dan mintalel pertolongan (Kepada Aliah) denpan sabar dan shalai ™

(5. Al-Bagarsh. 43)

Wl
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PERMNYATAAN

Saya vang berianda tangan di bawab ini -
Mama : Hasim Ashari
NIM cO2ZE710101 103
menyatakan dengan sesungpuhnya bahwa karva tulis ilmiah yang berjudul; “Aplikasi
Pewarma Kulit Buah Duwet (Syzpsium carinid) pada Yogurt dan Sirup™ adalah benar-
henar hasil karya sendir, kecunli jika discbutkan sumberya dan belum pernsh
tiajukan pada institusi manapun, serta bukan karea jiplakan. Sava berangguny jawsh
atas keabsahan dan kebenaran wsinya sesuai denpan sikap iliniah vang hares dijunjung
lmgg
Demikian pernyataan ini sayn buat dengan sebenamya, anpa adunys ekanan
dan paksaan dar pihak manapun serta bersedia mendapit sunksi skademil jika

ternyata di kemudian hari pernyataan ind Gdak benar.,

lember, 25 Apustus 2006

Yang menyalakan,

Flasim Ashar

IIM 021710107 108


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

KATA PENGANTAR

Sceala puii bagi Allah SW T atas limpahan rabmat dan karunianya schingga
Karya Ilmiah Terwulis dengan judul ™ APLIKASI PEWARNA KULIL BUAH
DUWET {(Syzperiwme camind) PADA YOGURT DAN SIRUPY  dapat terselesakun,
Karya Tlmigh Tertulis ini disusun antuk memenuhi salah satu syaral dalam
menyelesatkan  strala sslo pada jurusan Teknologl Hasil Pertanian,  Fakulias
Tcknologi Pertanian, Universita Jember

Penulis menyadari bahwa Karva Ilmiah Terlalis i tidak akan lerselesaikan
jika tidak ada bantuan dan fasilitas dari berbagai pihak, untuk tlu dalam kesempatan
ini penulis ingin memberikan ungkapan masa hormat dan ferima kasib sebesar-
besarnva kepada :
. Ir. A, Marzuki Moen’im, MSIE, selaku Dekan Fakeltas Teknolopt Pertanian

Lniversitas Jember,

2. Dr, Ir. Muryanie, M.Eng. seloku Ketus Juresan Teknologt Hasil Perlanian

Universitas Jember.

L

Puspita Sari, 3TP. M.Agr, Sclaku Doesen Pembimbing Utama (DI sckalipus

Dosen Wali vang telah memberikan bimbingan dan arahan seluma proses

penclitian int berlangsung schingga penvusunan Karya [miah Tertulis ind dapart

ferselesuikan,

4. Ir. Sukatiningsih, M3, sclaku Dosen Pembimbing Angeota I (DPA ) yang turut
memberikan pengarahan berarti bagl penulis dalam menvusun Karva [lmiab
Tertulis i,

5. Ir. Wiwik 5. Windrati, M, selaku Dosen Pembimbing Anpgota 11 (1DDPA 1) yang
telah menyempurnakan penyvuesunan Karya Ilnuah Tertulis im,

&, Sepgenap Tekmisi Laboratonom Kimia dan Biokimia vang wlah banyak membantu
dalam proses penelitian,

7. Scgenap karvawan Fakultas Teknologi Pertanian,

#.  Anggow om penehiian buah dowel

Wil
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9. Scmua teman-teman angkatan 2002
0. Semua pibak yang lelash membantu penelitian dan penulisan Karva Ilmiak

Tertulis.

Penulis merasa bahwa dalam penulisan dan penyvusunan Karva Hmiah Tertulis
ini masih banyak kekurangan, oleh karena i penalis mohon masf jika ada hal vang
kurang berkenan dibati perbacy, Penulis sangar mengharapkan kritik dun saran vang
persifat membangun demi kesempurpaan penulisan ini, Semoea Karva lmiah tertulis

ini bermanluat terutauna bagl penulis dan pembaca pada umumnyva

Tember, juli 2006

Pernulis

%
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Hasim Ashari (D21710101108), Aplikasi Pewarna Kulit Buah Duwet (Spzpoium
cwmini) pada Yopurt dan Sirup, dibimbing oleh Puspita Sari, STP, M.Agr. (DPU ),
dan Ir. Sukatiningsih, MS_ (DPPA 1)

RINGKASAN

Perkembangan ilmu  pangan, ilmo gizi dan kedokieran welah  banvak
mengintormasikan babaya bahan-bahan sintetik dalam pangan. Hampir semua produk
dipasaran menggunakan pewarna dan diperkirakan  90% zat pewarnn sintetik,
pudahal hasil penelitian pada hewan percobaan dipasiikan balvwa pewarna sintetik ini
bersifal wWoksik dalam jangka panjang. Pewarna alami merupakan salah satu jawaban
menciplakan suatu produk pewama vang aman bagi kesehatan. Buah duwel
fSyzvginm cuming) merupakan salah satu buah penghasil pizmen antosianin lerutama
pada kulitnya. antosianin inilah yang skan dickstrak dan dibuat dalam bentuk sediaan
pewarna cair dan bubuk, kemudian diaplikasikan pada produk pangun, produk panpan
vang dipilh adalah yopurt dan sirup yanp mempunyai sifal keasaman tinggl.
Fenelitian ini bertujusn onuk mengetahui pengarub konsentrasi sedinan pewarna cair
maupun bubuk  kulit bush duwet vang ditambabkan padya vopurt dan sivup werhadap
warnga, pil dan kadar hrix, stabilitas warna dan pll seloma rentang penvimpanan dan
penerimaan konsumen lerhagdap produk

Penelivian dilukukan dengan penambahan pewarna cair dan bubuk kulit buah
duwet pada yogurt dan sirup, Penambahan pewama cair pada vogurt sehesar 1, 2.5, 3
dan 7.5%, pewarna bubuk scbesar U, 1, 2, dun 3% dan pewarna sintetik (1 06%.
penyimpanan dilakukan pada subu dingin (relfrigerant) selama rentang, 18 hari. Uniok
sirup kensentrasi penambahan pewarna cair sehesar 0, 4, 5. dan 6%, pewarna hubuk
sehesar (0, 3, 4, dan 3% dan pewarna sinletik schesar 0,03%, Penyimpanan dilakukan
pada suhu dingin {refrigerant) dan subu ruang selama 84 bari. pengujisn dilukukan
dengan mengamali pH, wamna dan organoleptik untok hari pertama, selanjutnys
diamati perubahan warna dan pH selama rentang penyimpunan.

Hasil penelitian menunjukckan penambaban pewarna mempengaruhi pH dan
warng, semakin besar konsentrasi penambahannya semakin tingpi pH dan wams vang
dibasiikan, namun perbedaanya tidak terlalu besar. Penvimpanan yogur rentang 18
fark pada subu dingin (refrigerant) sedikil mempengacubi perubuhen pH dan wama.
Secart umum pewarna bubuk lebih stabil dibanding pewarna cair. Penyimpanan sirup
rentang &4 hari pada suhu dingin dan subu ruang mempengaruhi perubahan pH dan
warna, Pada sirup penvimpanan suhu dingin lebih menstbilkan pH dan warna sirup
dibanding subu ruang. Masing-masing perubahan tersebul mempengarohi stabilitas
untosianin yogurt dan sirup. Pada uji organoleptik kesukasn pada vogurt penambahan
puwarng cait vang paling disukai adalah konsentrusi 7,5%., untuk pewarna bubuk
vang paling disukai adalsh konsentrasi 3%, sedungkan pada situp vang poaling
disukai adalah konsenimsi 6% untuk pewarna cair dan untuk pewarsa bubuk adalah
konsentrasi 5%
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BAER 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Perkembangan  industri pangzan vang sangal cepal dewass ini menuniut
perusahaan makanan untuk melakukan suatu inovasi produk vang cepat. Apalagt
dengan berkembangnya ilmu pangan, ilme gizi dan kedokleran vanp  banvak
menginformasikan  bahava bahan sintetik bagi keschalan menuntut  perusabaan
pangan untuk menggunakan bahan alami yang divakini tidak berbahoya  bapi
kesehatan. Dengan alasan terscbut banvak wsaba dilakukan untuk mendapatkan
produk-produk dani bahan alami yang aman hagi keschatan schagai bahan pengpanti
produk-produk sintetik.

Sgjak zaman daholu nenck movang kita telah memuanfiatkan berbagai zat
powarana alami {pigmen} schagai bahan pewarsa makanan, seperti kunyit untuk
pewama Kuning, daun suji untuk pewsma hijau. Namuon sejek ditemukanya bahan
powarna sintelik penggunaan pigmen alami semakin menurun, meskipon tidak
menghilang sama sekali {Winame, 1997). Beberapa dasa warsa tecakhie ini timbul
usaha-usaha untuk mendalami pigmen sebagai pewama alternatif vange lebih baik dan
aman bagi keschatan,

Selama ini bahan pewarna yang dipergunakan dihampic selurul produk
panzan yang dijual di indonesia adalah berupa pewamna sintetik. Hingpa sekarung,
diperkirakan hampie 90% sl worna vang beredar dan sering dizunakan adalah zat
pewarng sintetik seperti metanil kuning, auramino dan rhedamin B, padahal hasil
penehtian pada hewan percobusn dipastikan bahwa ketiga pewarna ini menimbalkan
efek wksik (Fachrudding 19981 Menurul deMan (1997 kensomsi rata-rata [P WAL T
makanan perkapita sckitar 30 mp per hari. Keamanan dari bahan-bahan sintetil ini
masith - dipertanyakan,  seperti kekbawatiran  timbuleya  vesidy yung  Japal
menyebabkan penyakil kanker dan bahava kesehatan lninya. OQleh karens it dalam

eri industri pangan yang sceba maju ini moka industel pangan herlomba-lomba
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menciptakan suatu tekoolopgl pengolahan vanpg mampu Juau_'-&mh; keselatan dan
keamanan pangan itu sendini,. Salah sulo wojud perhatiun manesia dalam hdang
pangan adalab mencoba membuat suatn pewarna alami vang memiliki sifat dan
kenampakan seperh pewarna sinlelik vang bugus dipunakan dalam indusin pangan.
Pewarna sintctik sendini memiliki koungeulan  scperti stabilitas warna dan
karakteristik warna yvang baik. Tetapl seiring dengan semakin tinpginya kesadaran
konsumen bahwa bahan-buhan yung lerbual seenrn sintetik dalam Janpka waktu
tertenty mengakibatkan dampak nepatif yang sangat merugikan keschatan, maka
banyak penclitian vang mengarah pada pembuatan pewarna alami yang berasal dan
berbagal tanaman.

Buah dwwetl (Syzyeiim cuminfy) merupakan salah saw buoh penghasil pigmen
antosianin terutama pada kulitnya (San ¢f all, 2005). Aptosianin inilah vang akan
diekstrnk dan dibuat dalam bentuk sediaan pewarna cair dan bubuk, kemudian
diaplikasikan pada produk pangan. Namun demtkian kedua bentuk sediaan pewama
lersebul belum terujn aplikasinya pada produk panpan.

I'roduk pangan dipasaran seperli vogurt dan sirup mempunyai sifat keasaman
vang cukup tinggl dan umumnya dalam pembuatanya diberi pewarna merab untuk

wnarik  minal  konsumen,  Hal i dikarenakan  warna  merah  cenderung
menggambarkan  produk vang lebih menarik dan manis dibandingkan produk tanpa
pewarmna merzh, Proses pencampuran pewarna alami pada preduk pangan akan
melibutkan [ormuolasi langsung dari keduvanya, Dalam sistern makanan, hal yang
terpenting adalah pembentukan tekstur, visualitas warns, dan rasanya karena Ketiga
hal lersebut Jangsung dapat diamati dengan indra manusia, Oleh karena it perlu
dilakukan penclitian mengenai aplikasi pewarna alami dar: kulil bush duwel serta
perubahan-perubaban vang terjadi selama penvimpanan, sehinges ahan didapatzan

suaty aplikasi pewarna vang tepat, lebib menarik dan disukai konswmen.
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1.2 Permasalahan

Adapun  permasalaban vang timbul dalam peselitian il wdalah belum
diketnhuinya aplikas darl sedigan pewarna benwuk cair dan bubuk kuolit buab duwet
pada yvoghurt dan sivap, stabdlitas sarma dan pH (derajal keasaman) selama renlang
wakiu penyimpansan serta tingkat penerimaan konsumen terhadap produk hasil
aplikasi. Sehingga perlu dilakukan penslitian aplikas pewarna kulit buegh dewel pada

yogurt dan sirup.

L3 Tujuan "enclitian
Adapun tujusn dan penelitian ind adalah:
1. Untk mengetabul pengaruh konsentrast  sedizan pesama cair dun bubuk kolil
buah duwet yang ditambahkan pada vopurt dan sirup terhadap wama, pH (derajat
keasaman) dan kadar brix isirap)
2. Untuk mengetahw stabalitas warna dan pl selomea rentang wakiu penyimponean.
3. Unwmk menpetahul penerimaan konsumen terhadap produk vang diberi pewarna

kulit bualy dwwet.

1.4 Manfaat Penelitian

Melalui pepelitian ini diharapkan mampu memberikan beberups manihal
VHILL
1. Memberikan imformasi mengenai aplikasi pewarna bubuk dan cair kulic buah

Juwet pada yopurt dan sirup.

b2

Memanfaatkan  pewsarna kulit boah  duwer  sebagal  alternatif  luin untuk
mengganiikan pewarna sintetik vang divaking merugikan keschalan

3. Menmngkatkan nilai guna dan nilai ckonomis dan buah duwet,
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAK A

2.1 Buah Duwet

Buah duwet (Sezizium cuming) sering dinamakan baah juwet aleh orang Jawa
Timnur dan buah Jambang atau jembolan olel orang, lawa Hural. Ada juga vang
menamakan buah duwer dengan plum java atan anggar sepet LAnanim, 1987 Buah
duwet berbentuk bulat dengan wama kulit bire kehitaman hinggs unge g, Buak
dumwet terpolong  keluargy Jambu-jambuan atauy Mvrigeene yang padd wnomnya
berbuah pada musion panas (Kloppenbuee und Versieeph, 1988 Pohon duwe
remiliki bermacam-macam varictas antarz lain varietss liar (duwet kerikill, duwet
pentong {duwet vang sering dijumpai s, duwel temm, duwet daging. duwet bunten dan
duwel gajih atau duwet bawsng, Duwet hawang sering dikonsumsi sehagai abat
senciny munis {Anonim, 2000,

Pohon duwet depat tumbuh di deratan rendah sampal kelingzion 1800 meter
dari permukanm air Jaul namun jika lebih tingyi pohon duwet dapar tumbuh tapi tidak
dapat herbuah schinggn hanva hisa dimunfaatkan sebagai whaman penghasil kuwy
(Anonim, 2001). Buah duwet memiliki kundungan kimia vang sungar komipleks,
Menurut Anonim (20000, di dalam bugh duwet mengandung fenol, wnin, alkelaid.
Iriterpenoid, asam malat, asam uksalat, asam palat, dan minvak wvolatil, sedanpgkan
dalam the Klusivated Medicainal Planiy af foriwan menpunghupkan bahws bual, biji
dan kulit duwer menganduny asam betulina, cugianing fricdeling epitrivdelumsl, 3
sitosterel, asam asetil oleanalal, asam elogat, mirisetin, sianidin ramno-glukosida,
petanidion, malvidin dan lambolin (Anorim, 20010 Menurul Tampubalon (14943,
oual duwet memiliki kandungan  kimia meliputi  antimellin suaty  plikosidu,
jambulbel alau jambolin, tanin (I2% - 19% pada batang, 12% - 139 puda daun dan
B - 9% pada kulit batang), wsam galat asum palmitat, asam lemak, amilum,

fitosterol, kalsium dan wat besi,
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2.2 Bahan Pewarna Makanan

Zat pewarna sering kile gunakan unwk memperbaiki kenampakan dari suam
produk pangan. Setiap pengolaban bahan hasil perlanian apat menurunkan kualitas
dan kenampakan produk, oleh karena itu perlu adanya zat aditil atau zal vang senpaja
ditambahkan didalam pangan yang berfungsi untuk memperbaiki sifat fisis produk
vang rusak akibat pengolahan lersebut, Salah satu upava untuk memperbaiki kualitas
dan kenumpaksan produk adalab denpan pemberian zal pewarna. Mamun didalam
kenvataannya, penambahan zat warna sering kali tidak mengindahhan aspek-aspek
keschatan dengan menppunakan jenis pewamna lekstl dalam produk pangan. Salah
salu jenis pewarna sintetis yang berbabava wdalah jenis rodamin yang dipukai untuk
pewarna tekstil pamun sering digunakan untuk pewarna makanan, Pewarna sintetik
ini ketika diaplikpsikan pada produk pangan mempunyai kenampakan  yang
mengolok, menpkilat dan tidak mudah rusak (Jawn Pos, 340 juni 2000). Cin pewarma
sintetik lainva adalah penampakanva sunpal menyala dan bila dicampurkan pada
pangan olahan, misalnya minuman warnanya tampak berpendar {(Fachroddin, 1998),

Menurut Tranggona (19907, bahan pewarny tambahan dikelompokkan dalam
tiza katesori ulama vailu senyawa organik sinlelik, mineral atau pewarna anorganik
dan pigmen yang diperaleh dard ckstrak hewan dan tanaman. Untuk pewarna sintetik
memiliki keunggulan vang lebibh dibandingkan kategori pewarna lainnya. Hal ini
dikarcnakan pewarna sintetik mampuy memberikan corak warpa yang lebih beragam,
kescragaman warma yvang baik, kestabilan warna vang bapos, lebih beragam dan lebih
tahan luma (Winame ef ol 19800, Namun di balik kelebihan vang dimiliki oleh
pewarna sintelih ternyata juga membawa dampal negatif berupa gangguean kesehatan,
Pewarna sintetil dapat menyebabkan keberadasn sel kanker (kasinogenik) dalam
whuh, serta dapat menimbulkan penyakit berbanava lainnys seperti stoke dan
penyvakit jantung (Astutl, 2003},

Pewarna alami merupakan wama yang diperoleh dari baban alami, baik

pabati, hewani ataupun mineral. Beberapa pewsarna alarmi vang telah banvak dikenal
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masyarakat adalah daun suj? untuk membuat warna g, kunyit umtuk warng kumng,
daun juli untuk warna merah dan gula merah untuk warna cekiat, Zat powarma alami
ini dipandang lebih aman dipunakan daripada zat warns sintetik, Diantara pewama
alami vang banyak dipunakan sebagal pewarna makanan  udalab: antosianin,
betasianin dan bermcantin, karotenoid, klorolil dan kurkumin (VFachroddin, 995
Pengpuraan pewarna alami relaiif lebih terbatas, harena banyak memilki kekurangan
bila dibandingkan dengan pemakaian pewarna sintetik, Kekurangan tersebul antara
lain: sering terkesan memberikan rasa khas yang tidak diinginkan, misal kunyit,
konsenirasi pigmen rendah sehingga memerlukan baban baku pewarna relatif banyak.
stabilitas pigmen rendah, wmomnya hanya stabil pada kondisi pH dan temperatue
tertenty. dan keserapaman (spektrum warna) kurang baik ( Fachrulding 1998 ). MNamun
pewarna tambahan yang bersifal alami relatif tidak memiliki resiko negal hagi
kesehatun karena molekul vang menyusun pewamna alami teesebut mudah diurai oleb
tubuly (Furai, 1968).

i era globalisasi seperti saat ini manusia sudah beralih kepada pemikivan
pemikiran vang konservanif dimana dampak kesehatan dan lmghungan ditekankan.
Dampakirespon seperti inl banyuk  merubah penggunaan pewarna sinstesis ke
pewarna alami (Ratural colorant). Oleh karena itn banyak ahli-ahli pangan yang
mengadakan penelitian tentang potensi vang dimiliki pewarna alami khususnya yang

herasal dard tanaman dengan menerapkan teknik ehstraksi (Matrivier e ol 1996)

2.3 Antosianin

Antosianin banyak berperan sehagai penpgantl zat pewarna sinletik amaranth
(K1) & Red No. 20, yung dibeberapa negara telab dilarang penpgunaanya, namun i
Indomesia masih berlaky hinggs  sekarang  (Fachrodding 1998), Zal Antosianin
merepakan salah satu pigmen atau zal pewama vang, umamnya ada pada semua
lunaman tingkar tinggl seperti anggur, strawberry, rasbery, apel dun bunga. Pevvama

ini memberikan pengaruh warna oranye, merabdung dan binn, Antosianin berasal
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dari familia flavonoid. Pigmen ini bersilal larat dalam air (waier sodueble) (Anonim,
1947, Menurul Bridle and Timberlake (1997), hampie 200 pigrmen antosianin lelab
dilddentifikast ada di dalam ombuban. Kandungan antosianin dalam suacn tanaman
berpgantung kepada jenis atau varletas tanaman fersebut, lewpal lumbubnyva tanaman,
ukuran bush, wafal [k lumbohan dan bual, letak bouab pada tasaman, pemberian
abal-obatan dan pupuk {Anonim, 2002}

Secara kimia, antosianin merupakan suatu turuan soruktue aromatik ungpal,
vaitu sianidin. Proses terbentukoya anlosianin daed turunan pigmen sianidin melalui
peristiwa penambahan atan penpurangan gupus hidroksil atau dengan metilasi
(Harborne, 19841 Meourut deMan (1997) antosianin berbentuk  glikosida  dan
menjadi penyebab warna merah, biru dan violel, jika bagian pula dihilanpkan dengan
cara hidrolisis, tersisa aglukon dan dischut antosionidin, Ada enam  macam
antusianidin yang penting sebapa 2ol pewarna makanan vaitu pelarponiding sianidin,
delpinidin, petunidin dan malvidin. Semua antosianin merupakan derivat atau turanan
dar1 struktur dasar 2-fenil-benzopirilium atan kation flaviliom (debMan. 19973, Pada
mulehul Aavilivm terjadi substitus dengan molekul O dan OMe untuk membentuk
antosianidin (Tranggono, 19490), Pada sctap inti kation Davivm ferdapat molekual
vang berperan scbagal gugus  pengeant  (Francis, [985). Strukblur senyaws
antosianidin menural Wingrno dan Lakami (19773) dopat dilihat pada Gambar 1. dan

Crugus pengganti pada kation flaviom untk antosianidin dapat dilihat pada Tabel |

CGambar [ Rangka struktur kation flaviom dao penomoran alom karbonnys
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Takel 1. Gugus pengeanti pada kation Taviom untuk membentuk antosianidin

Stiktur Cirgus Pada Korbon Momors
antoaianidin 3 m =
Melargonidin H OH H
Sianidin JH {7H §
Pelpinidin H C1H CH
Heomidin Ol Ol H
Petunidin b {1 OH
Malvidin b {H i o 1

Sumber : T mnggong (1990

i -} o,
T1C) ‘x e~ []”
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3, 5.7, 4" kation tetrahidroksiflavium (Pelargoniding
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OCH,

-
1

1, 8, 7047 kation tetrahidroksi-3°, 30 dimetoksifMaviom {Malviding
Gambar 2. Strukiur senvawa antosianidin (Franeis, 19853

Antosianidin adalah senvawa vang reakiil, Kerzaktitan ini dischabkan aleh
inti kation favium dari pigmen antosianidin vang Kekurangan elekiron schingga
mudah hereaksi denpan senyawa lain agar stuktumye menjadi lebih stabil {Trangis,
1983} Adapun taktor-fuktor vang mempengaruhi stabilitas amosismin adalah derajatl
keasaman (pll), suhu, adanya oksidatorfreduktor. dan radiasi,

Antosianin sangat peka terbadap perubahan pH. Pada pll rendah antosianin
erdapat dalam bentuk katicon flavium idimana kendisi tersebul mempunyai cird
berwarna merah), sedangkan senvawa basa karbinel dan kalkon vang tidak berwama
relatif keetl jumlahnys, Semakin meningkainya pH akan semakin banyak terbentuk
senyawa basa karbinel dan kalkon vang menvebabkan warna menjadi agak kebiruan
dun bahkan tidak berwarma sama sekali (Budiarte, 19913 Menuryl Francis {19953,
dalam medium cair (encer), termasuk bahan pangan, anlgsiunin terdapat dalam empal
bentuk struktural menurat nilal pll-nyva vaite sebagai basa guinoidol (bire, kation
flavilium {merah). karbinol (lak berwarma) dan kalkon (tidak berwarna), Menurut
sakidjah (198%) dalam Lidva ef o/, (20010, sifas kimia antoesianin sangal dipengaruhi
oleh pH. bila ekstrak antosiznin ditambahkan basa, zat warnanyy akan berubah
menjadi hijau atau bira tetapi bila ckstrak antosianin dircaksikan denpan senvawa
vang bersilat asam, maka eksirak akan berubab wama menjadi merah, Terjadinva
perubahan wama tersebut disebabkan perubahan struktur anlosianin 2kibar pengaruh
won I dan OH,
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Subu jupa memiliki pengaruh signifikan terhadap kestabilan anosianin. Dard
hasil penclitian Suirisno (1987) diketemukun indikasi buhwa subu dan lama
pemanasan bisa menyebabkan lerjadinya dekompasisi dan perubshan steakior 2
warna memjadi lebib pucat, Terjadinya permucatan warma dischablan dekompiaizi
antosianin dari bentuk aplikon menjadi kalkon {ticak berwarna) dan akhirnya
membentuk alta diketon vang berwarns  colklat (Markakis, 1982). Pemukaian
antasianin sebapai pewarna alami memiliki beberaps  kelemuhan, Berdusarkan
karakieristik pigmen antosianin diketalui bahwa aniosianin peka sekali terhadap
suhu. Semakin tingei suhu maka akan semakin tingpi pula tingkat kerusakun
antosianin,  Hasil penclitian Sard e o, (2005 ), menanjukkan  bahwa  secara
keseluruhan  antosianin - mengalami kerusakan denpgan semakin  meningkatnyva
pemanasan dan menyimpulkan babwa pada subu 40° C dan 60° © pernurunan nilai
retensi warma tidek terlaluy besar vain stabilias willnanya masih  dialas 8§05
dibandingkan subo 80° O dan 1007 O wang menurunkan stabililus warng semapal 240,
Hazil penclitan Lydia. Stmon dan Sulinio (20003 terhadap antosianin kulit buah
rambulan var, binjui pada suhu 307 C mencapai peak absorbansi 0,93 sedangkan paidy
subu 100° C sebesyr 0,73, Menurut Ponting et wl, (1960} dalum Lydia, Simon dan
Sutante (2001) vang telah menelin elek pernanasan pada warna sari buah angpur
menyatakan bahwa pemanasan sangat berpengaral pucla stabilitas warna dun dapat
menyebabkan pocat. Kemudian Sistrunk & Giaseolgne (1983 menclit shilitas
warni sari buah anggur dan menvimpulkan bahwa penyebab otama kerusakun warna
adalah perlakuan selama proses komersial mulai dari pemdnasan puda suhu 60° C
selama 30 - 60 menit dimang porlakuan ing menyebabkan kehilangan warna sebesar
0%, lasil penelitian Musa (2000), resksi kerusakan antosignin buah Juwet yang
terjudi pada suhu kamar (27°C) seluma penvimpanan 4 mingga lebih besar duripada
kondisi penvimpanun dalam suhu dingm dan beku, karena disebabkan pada suhuy
kamar (27°C) memiliki cnergi panas duri luar ving lebih tinggi  dibanding
penyimpanan dalam subu dingin maupun beku. Menurt Budiario {1991), suhu vang

rendah {3°C) dan hampir tidak 1erkena cahaya menychabkan zat warny antosianin
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relatif lebih stabil sehinggy inlensitas zar warna menjadi lebih siabil. Oleh karena i
perlu adanya pengkondision senyawn antosianin jika akan dimanlaaltkan scbauai
produks] pewarna alami.

Adanva oksidalor dan reduktor dapat menurunkan stabilitas zat warna merah
antosianin. Hasil penelitian Lydia, Simen dan Satanto (2001 bahwa, intensitas warna
dari ekstrak kulit bush rambutan var. binjai ferhadap oksidator vailu hidrogen
peroksida (Ha(k) selama 12 jam memberikan pengarub vang nyata dari hilangnyva
absorbanst maksimum  sedangkan wnluk redukior asam askorhal  memberikan
ahsorbansi lebih maksimum dibanding oksidator hideogen pereksida (H-00). Menurut
Sutrisne (1987) dalam Lydia, Simon dan Swante (20001}, penambaban oksidulor
menyebabkun penurunan retensi warna yang disebalbkan terudinya penyerangan pads
pugus reaktil dari pewarna oleh oksidator, sehingga gugus reaklil’ vang borsifat
memberikan warna berubal menjadi Gdak berwarm Sedongkan menurut Hamon
(2000} dalam Lydia, Simon dan Sutanto (2001, wdinva oksidator dalam larutan
untesianin akan menyebabkan kation flavilium vang berwarna mersh skan kehilangan
preton dan berubah menjadi karbinol vang tdak berwarma, Dijelaskan pula aleh
Fennema {199¢) dalam Lydia, Simon dan Sulanto 12001, [enurunan nilai retensi
warna antosianin dischabkan pemecuban olch hideopen peroksida (Ha0) dari cincin
phrplivm oleh mecleapflik menyerang antosianin pady posisi C nomor 2, sehingey
menghusilkan ester-ester tak berwarna dan derivanil-derivatit koumnarin, Produk-
produk gangguan ini lebih lanjut dapat mendagradasi atau mempolimerasi dan
akhirnya dapat mendorong percagpatan penghilangzan wama, bahkan pencok latan,

Stabililas zat warna antosianin buah duwet juga dipengaruhi olch radiasi.
Menurut Markakis (1982), radiasi berups cahava 1V mempunyal efek  pandsy
terhadap antosianin,  meouruinyg juga penurunan nilal absorbansi atau terjadi
pemucatan warna dischabkan karena terjudinya pecubalun strukeur [aimen anlosianin
sebingga bentuk aglikon menjadi kalkon {tiduk berwarna) dan akhimya membeniuk

alli diketon yang berwarna coklal, Hasil penelition Sari o af, {2005 menunjukkan
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hahwa stabilitas warna antosianin kulit buah duwet terhadap penyinaran selama 7 han
memrunkan retenst warna (%) dard 100% menjadi kurang dari 90%. Hasil penelitian
Lvdia, Simen dan Sutanto (2001) bahwa, intensitas wama dari E}Eslrak kulit buah
rambulan var. Binjai terhadap pengaruh sinar matabari dan lampu selama 6 sampal 24
j:-jrn menankan relens antoEianin 'P.ﬂlﬂ.ﬁ [,Il;_‘.uL 1:'1{15 I'I:‘I:Et'.liﬂ.di. 0.2 5-:!!TI|_'IHi []._] d.EJ'll_f_ll'['.

peak absorbansi maksimumnyzs berkisar 0.3 sampai 0,6 nm

2.4 Penprunaan Antosianin

Pigmen sntesianin sudah banyak diteliv dan diisolasi serta digunakan dalam
berbagal baban vlahan, makanan mavpun minuman. Dntak keperluan perdagangan.
haban lersebut merupakan isolal kasar dar susta sumber vany bissanya buah-buahan
atau bungs, misalnya dari anggur, chery, strawbery atau dan bunga terompet
Antosianin biasanyy Jijual dalam bentuk serbuk slay larutan pekat {Tranggonao,
19903, Antosianin banvak digunakan di USA sebapai bahan powarna unluk beverage.
jeli, selai. es krim, yvogurt, gelatin desert, buah kalengan, saps, permen, kesmetik dan
farmasi. Ekstruk antosianin dar angpur, cranberry, elderbersy dipunakan sebaga
haban pewarna dan flavor jus buah-buahan (beverage). Ekstrak antesianin berlfungsi
haik di lingkungan asam sehingga jus buah-buzhan akan mensmpakhan warna merah
atan merah violet (Francis, 200007,

Antosianin sebagai penyebab warna ungu pada buah Jduwet sebelumnya
dikenal sebagal pigmen yang berlungsi untuk mensrik scranggn sgar membantu
penverbukan maupun penyebaran biji, naman studi akhic-akhir in menunjukkan
hahwa pipmen ini merupakan anggols Qavanoid vang meropakan  antioksidan
khusunya dalam mencepah dan memerangl penyakit degeneralil, sepectt 11D
feorenary heart disease) dan kanker { Kompas, 2006}, Prior dan Cae dalam Kompos
(2003, juga melaporkan babwa anlosionin termasuk dalam kelompok senyawn
Navanoid yang selama ini belum banyvak mendupal perhatian dalam kaitanyva dengan

pizi manusia, Akiivitas anlicksidan antosanin tecibat batk pada buah beruntosiarin
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maupun pada anwsianin muarni, beberapa jenis antosianin bahkan  mempunyal
aktifitas antioksidan dua kali lipal dibandingkan antioksidan komersial yang sudah
banvak dikenal sclama ini seperti katekin dan alfa-tokoferal {Kompas, 2006}

Dialam  kehidupan  sehari-hari  pigmen  antosianin  diaplikasikan  dalam
pewarnaan sirup berbahan asum linggi seperti sirup buah angeue, buah strawbwerry
dan jambu merah sepert vang lerlibal diteko-toke supermarket. Mgmen antosianin ini
akan memiliki warna sesual tingkat kessaman dard sirup tersebut, semakin asam
produk seperti sirup strawberry maka warpanya sermakin merah. Pigmen antesianin
ini juga membuat produk mempunyai cirikhas seperti asal pewarna, musalnya paca
buah anggur akan mencirikan seperti minuman anggur. Menurat Fachruddin {1998).
Antosianin banyak berperan schagai pengganti zat warma sintetik amaranth (17T & C
Red No. 23 yvang dibeberapa negara telah dilarang, nammun di Indonesia pamakaianyva

masih berlaku hingpa sckarang.

Anlgsianin jupa  berperan sebapal  famctiorcd food,  musalova produk
Morinaga s Drink Yogurt sangat baik untuk keschatan mata dan retina yang sudah
dipublikasikan di Jepang sejak 1997 (lapo dan Lyn, 2002} Antosianin bersilat mon-
foxie (penawar racun) dan non-mutagenic (pencegah muotast gen) dan memilikl sifal
terapl wvang posilif misalnva di bidang ophlalmology, Anlosisnin juga  hersifa
antioksidan terutama peranannya dalam menpurangi restko penyakit jantung koroner

{Briudle and Timberlake, [997).

2.5 Yogurt

Produk olahan susu yang sedab dikenal dan dipemari masyarakot antara lain
adalah vogurt, Yogurt inl merupakan penpeolahan dan pengawetan susu vang tetul
didunia dengan metode pengasaman melalun Termentasi. Susu vang difermentas
dengan menggunakan  blakan  Lokiobacillis  hwlparius dan Sireptococeus
thermophifuy, menghusilkan bentuk alau konsistonsi menverupal pudding, vang

dikenal dengan nama vogurt {Rukmana, 1997)
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Yopurl sangat baik dikoensumsi oleh orang vang ddak tahan terhadap pula
susu (laktosa), yang dikenal sebapai penderita lactose bnolerance. Proses pembuatan
yogurl dapat menurunkan seperempat kador gula susu yang ada, schingga sanpal
menguntungkan bagi orang yang mendenita laclose fmrolerance dan merupakan
makanan sumber gizi (Subardjo, 19957,

Prinzip dasar proses pembuatan vogurt adalah memlermentasilean susy dengan
menggunakan biakan lekfodacilley thermapdus, Susu vanp akan difermentasikan
rerlebi dulu dipanaskan dengan tujuan unluk menurunkan populasi mikrobia dalam
susu dan memberikan kondisi vang baik bagi pertumbuban hitksn vozurt dan
mengurangi kandungan air dalam susu. Pungsi biakan atau starter adalab scbagai
babun penpawet (preservarive) terbentuknyva asam lakiat dari hasil fermentasi laktosa,
menyebabkan pertumbuhan beberspa bakter dan mikrobia yang tercepah, khusunya
bakier .rJII'I'"E"f?kTJ_'I.".' karena bakter: ini F'ill[ﬂ]'l!l taleran [q;]']mdaﬂ 5T ':E'iﬁdi.".l'i:.'l.:liirl._
1983).

Kompenen susu vang paling berperan dalam pembuatsan vopurt adalah lakiosa
dun esefn. Luktosa merupakan sumber energl dan kurbon selamy pertumbinhan
biakan yopurt yang akan menghasilkan asam laktal, lerbentuknvy asam laktat dari
hasil fermentasi laktosy menvebabkon keasaman sisuy meninghal alau pll menurum,
Kasein merupukan komponen terbanvak dalam protein susu. Kasein mempunyvai silal
peka terhadap keasamun (pH). Bily pH subu rendah sampal pH 4, maka kasein
menjadi tidak stabil dan akan terkoagulasi {mengpumpal} sehingoas membentak
padatan yang discburt vogurt (Rukmany, 1997,

Sclama penyimpanan yopurt hars disimpan pada keadnan dingin, vaitu di
dalam ruang bersubu kurang lebih 57 ¢, Apabila akan diminum hares dipanaskan
lebih duly pada suhu yang tidak terlalu tingpi (pasteurizas:). npabila subu terlaly

tingei maka akan menggumpal dan yogurt menjudi rusak (1 lliwiyoto, 1983)
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2.6 Sirup

Sirup adalab suate minuman dengan kadar gula sangal Gnggi vaitu lebih dari
Bl (Soedradjar, 19971, Pembuatan sirup paling sederhuna adalah dengan cara
melarutkan guly dalam air sampai kekentalan tinggi Murvati. 1997) Gula dalam
pembuatan sirup berfungsi sebagal pemanis cita rasa sckaligus mengentalkan larutan
sehingea tekanan osmosis dalam sirop linggi. Scluin gula biasanya dalam pembuatan
sirzp ditambahkan buhan-bahan pelenphkap senerti asam sitrat, cita rasa buah,
pewarna dan pengawet. Penambabhan asam sihal pada sirup bertujuan  uniuk
meningkatkan fingkal keasaman serla membuoet sirup berasa segar (Nuryanti, 1997)

Sedanpkan cia rasa terpantung tingkat kesukaan dan  produsen maupun
konsumen namun biasanya sirup dibual sesuar bahan dasar sepertt sieup buab, maka
akan ditambahkan rasa sepert buah ashinya. Scdangkan penambahan pengawel
seperl nadrinm henvoat bertujuan untuk mempertahankan wmor simpan dari produk
(Fachruddin, 1998). Menuwmt Winarmo (1997 garam asam benzoal dan natriom
benzoal merupakan bahan pengawel yang luas penppunaanya dan sering digunakan
pada bahan makanan asam, bahan o digunakan untuk mencegah pertumbulian
khamir dan bakreri.

Pada umumunya sirup diber1 pewarma vane menggambarkan rasa darl sirup itu
sendiri. Warna merah mencirikan rasa starawberery, angpue. warna  kuning
menggumbrukan rasa joruk dan lan-lon (WNuryanty, 1997), Wama  pada sirup
disamping menggambrakan rasa juza untuk menarik kesukaan konsumen. Monuros
Fuchrudin (1998} bahan pewama yvung sennyg digunazkan unluk peowdrnasan sirup

adalah jenis red no. 2 (merah) dan meanil kuning,
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HAB S METODE PENELITIAN

3.1 Babhan dan Alat
3,11 Bahan Penclitian

Bahan vang digunakan dalem penelitian ini terdivi dari bahzn kimia dare
nont kimia. Bahan nen kimiz antara lain: buab duwel, soghurt, mallodeksieon,
asum sitratl, air, pula. Sedangkan bahan kimie antara Jain: etanal, patrivm benzost

dan gliserol

3.2 Alad Penelifian

Peralatan yang digunakan dalam penelilian ini adalal lreeer (Telfold CF
2000, timbanpandneraca analitik (ohaus), stirer (Gerhard), sentrifose (Medilsaer).
penvaring vakom (Vacumhbrand ME 23, rolar evaporator (Buchi rolavapor), trecze
drying, spatula, besker glas, termometer, kertas suring, pll meter (len'Way 3320
jerman), kuvel (7 G}, spektrolotometer (Sccoman spectronic 21 11 Melion Roy),
vortex [Themmalvne 16700} color reader (Minola CR-10), kulkas dan pendingin
s Tellcold CF 2000 dan mikropipet,

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dimulai pada bulan okrober 2005 sampai juni 2006
Penelivian  lersebol dilabuokan & loboradorion Konda dan Biokim Jurusan

Teknolopi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Liniversitas Jember,

3.3 Metode Penclitian

331 Pembuoutun pewarna alami dari kulit boah duwet.

Duah duwel sezar di coct, dikopas dan diambil Kulic buahnya, Kemoodian
diblanching seloma 5 menit. Kulit buah duwet sebanyak 300 g diblender dengan
ditambahkun air sampad campursn kulfit bush dowel tersebul bisa diblender
dengan muduh. Bubur kulit duwet tersebul kemudian dibekukan selanjutnya
dikeringkan secars beko denpan freese drying. Huosil pengerinpan kemuodian

diblender dan didaputkan bubuk kering dori kuolit buah duwet. Selanjulnye g
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sampel dilakukan ekstraksi dengan menggunakan 100 ml pelurul kambinasi ctanol
dan air dengan perhandinpan 10 1. ekstraksi dilakukan pada suhy kamar (277 C )
hingoa terpisahkan antara filimt dan ampas, Ekstraks dilakokan denpan melmrka
sampel alam pelerut etanal air kemudian distirer selama 1 jam, kemudian di
sentrifugasi selama 5 menil saempai armpas mengendap. Caizan vang ada diatas
endapan disaring dengan kertsa saraing, ampas hasil sasingan digabunghkan
denzan endapan. Ampas sisa chstraksi periama dickstruk [ogi sampan 20 kali
ulangan  dengan  mengaunakan  pelarot vange sema,  Selmjuinya dilakukun
sentriflupasi sampai ampas mengendap. Jiltrat (calman) Kemudian disaning dengan
penvaring vahum dan didapatkon hiltrat jernih sebanvale 300 mb Filtear tersebun
dicvaporasi dengan evaporator vakum pade suhe 40° O sehingga didapatkan
konsentrat antosianin dari kulit bush dowel sebanyak A0 ml, Konsentral lersebul
kemudian diboat sediaan powsrna alami dalam heniok cair dan dalam beniuk
bubuk. Untuk pewarma cair, cksoak ditambah gliseral (Z20%0), kemudian dikemas
dalam botel.,  discterdhsasi dan sap doplikasian pada sozpuo dan situg, Uit
pewarna buhuk, ekstrak diveri hahan penpisi (maliodekstring sebanvak 7,5%
kemudian dikeringkan dengan spray dryving dan dikemas dalam plastik webal gan
siap diaplikasikan pada voport dan sirep. Prosedur pembuatan pewarna alami cair

dan hubuk duri kolit uh duwet dapal dilibal pada Gambar 3.
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Ciarmbar 3. Pembuaton sediaan peswearna cair dan hubuk dari kulit buah duset
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F3.3.2 Aplikasi pewarna
sediaan powarna cair dan bubuk kemudian dizplikasikan pada produk
yopurl dan sirup vang memiliki tingkat keasaman linggn,
a) Aplikasi pewarna pada vogurt
Prises pengaplikasian pads yoghurt yailu yoghurt vang masih baru
schanyak 300 gditembahkan pewarma 0, 2,5 5 .7.5% dan. sedangkan untuk
pewarna bubuk schesar 0, 1, 2, 3% dan pewarna sintetik sebesar 0,06%.
selanjutnya diaduk denpan mengaunakan sendok makan untuk menghamepenken
peswarna. Setelub bomaopen vopur terschul dikemas dalam ".'.-'uljﬁl‘:—i::lj;L'-iLiL denpun
masing-rmasing seherat 40 @ Selanjulnya divker pH, warna dan dinji organolepik,
Yogpurt yunp sudsh ditambabkan pewosrmo kemudian distinpan seluma B8 hari
datum kulkas (57 C). Setiap interval wakeo 3 bari divkur nitai pH dan warna
dengen colour reader. Proses aphkas: pewarma kulit buah duwer pada vopurt npat
diltbul pada Gambar 4
e (‘_-:_‘:'-:-ghun I :-ﬁ:}.

- 9
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Crumbar 4, Aplikasi pewamna alami deri kulit buah duswet pada voghurt
b} Aplikasi pewarna pada sirup

Proses aplikasi powarna pada sirup Jigwali dengan pembusian sirap
vailuz - Ade (200 mly ditambah puloke 300 o (2 3 3 aduk sunipal homogen,

Larutan gula tersebut Kemudian  dipanaskan sumpai mendidil sumbil diaduk
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selama 2 menit. Selanjutnyva ditambahkan  asam sitral 3 g somgai pEL 230 Sirp
ditambah natrium benecal 0,3% lalu didinginkan. Screlah dingin sinap tersebut
diberl pewarna cair sebesar 0, 4, 5, 6% dan pewarna bubuk denpan ksmsentrasi [,
3. 4. 3% sorta pewarna sintetik 0.03%. Pencampuran pewarna dilakukan dengan
alut homopeniser selama 100 menit sampai pewarma furul semuoa. Selanjutaya
sehunvak [0 mi sirup dikemas dalam botol, Pada harn ke O diamati warna, pll dan
kadar brix serta uji organoleptii. Untuk melihat stabilicas wama Situp vang sudah
ditambahkan pewarna disimpan selama 84 hari (12 minggu). Sirup lersebut
kemudian disimpan dalam suho dingin (8" O dan subu reang (277 C) Untuk
pervimpanan suhu ruang wadah penyimpanan dibunpgkus kertas alumunivm fail,

sehinppa tidak terkena cahaya . Proses aphikasi dapat dilibasl pada Gambar 3
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Crumbar 3. Aplikasi pewarna cair dan bubulk dee? Kulit bush duwet

patla sirup
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34 Parameter Pengamatan

Parameler penpamatan vang dilakukan melipuli;

a. Yogurt @ Warna (colowr reader), pH (derajar keasaman) selama penvimpanan
dan uji organoleptik pada hard pertama

b Sirup @ Wama (Absorbansi spekirofotometer), pll (dergjar keasaman). kadar

brix selama penvimpanan dan uji arganoleplik pada har pertama

3.5 Prosedur Analisa
351 Konsentrasi Antosianin

Pengukuran konsentrasi antosianin sedisan powarna bentuk cair dun
bubuk dilakukan denpan  mengpunakan metode  pff differential vang
dikembangkan oleh Prior er of (1998), Sebanyak dua tabung reaksi disispkan,
lubung reaksi pertama dimasukkan larutan buffer pottasiom khlorida pH 1
sebanyak 4990 ml dan whung reaksi kedua dinsasukkan larutan buffer sodium
asetal pll 4.5 schanyak 4990 ml. Untuk pewarna bubuk 1 g sampel dilarutkan
dalam 5 ml pelarut elunol sir, kemudian diaduk dengan spamula sampai bercampur
sermud. Kemudian masing-masing tabung, reaksi lerschut ditambahkan sampel
pewarna sebanyak 0,010 ml selanjutnya i vorlex sampat homopen dan didiamkan
selama 13 menit. Pengukuran absorbansi dari kedua perlakuan pll divkur dengan
menggunakan spekirofotometer pada panjang gelombang 520 nm dan 700 o
Milu absorbansi diliitung dengan mengpunakan persamaan

A= [(AG — Aqga) s — (A e — Aapa)d s
Total antasianin dihilung schagai sianidin-3-glikosida mengzunukan koefisien
ekslingsi molar sebesar 29600 L em™ dan berul molekul {BM) sehesar 4188
konsentrasi antesianin {mg/L) = (A x BM 5 FPx 1000 /{0 < 1), Dimana: A
Absorbunsi, BM = Berat molekul (345,81, P Faktor pengenceran, C=

Ekatingsi molar (29600 1. cm™)



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

)

3.5.2 Pengukuran pH { derajat keasamany

Pengukuran pH atau derajal keasaman dilakukan mengzunakan metode
Aprivantono (1989) dengan menggunakan pH meter (Jen Way). Flektroda pH
meter dibilas dengan aguades kemudian dikeringkan denpan kertas lssue.
Selunjutnyva dikalibrasi pada pll 7, 4 dan 9. Setelah it clektroda dicelupkan prack
larutan sampel beberapa saat sampai diperaleh gembacaan nilai pH yang stabil

vang ditandai dengan munculnya grafik pada alal pH meter

353 Pengukuran Wiarna
a} Pengukuran denpan colour reader

Pengukuran warma pada yogurt dilukukan dengan menggunakan colour
reader. Codonr reader diaktilken, dan distandarisasi pada porsclen putih vang
memiliki nilai L= 194,335, a = -5,75. h = 6.51, Setclah distandarisasi, wjung alal
ditempelkan pady permukaan bahan yung diamati.  Penpukurun dilakukan
sehanyak 5 kali wlangan pada beberapa daerah yang berbeda-hede. Nilai yang
tertera pada layar colour reader yaitu dl., dE. da dan db dicatar dae dilakukan
pengelaban data dengan menggunakan rumus sebagai berikut:

L¥ =g 354 dL

¥ =575 1 da

b* =6,51 +ub

(" =I:_EI*; _l_-h*_'-:ll-_'

"H =Tan'(b*/a*)

[imana ;

[.¥ = Kecerahan warng, nil berkisar O - 100 yang menunjukkan nilai 1 = warna
hitam dan 100 = warna putih.

a* = Mepunjukkan warna hijau hinpga merah, nilai berkisar antara -80 — 100,
nilai nepalil () berarti warna hijau dan nilad positit () menunjukken warna
marah.

b* = Menunjukkan warna birn hingga kuning, nilui berkisar antara -850 — A, nilai
positit ¢ — ) menunjukkan warna bima dan nilai pesitil 00 menunjukkan

wurtia kuining,
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C* = Chrowmer {intensias warna), o 0 bdak berwsrma don semakin besar o+
menunjukkon intensitas semakin besar,

"H = Hue. sudut warna (0" = warna netral: 90° = kuning: 180° = hiia:
biru) =

) Peoguburan mtensitas warna dengan spektrolotometer

Penpukuran intensilas warna pada sirup dilakukan dengan mengukur nilai
absorbansi dengan menggunukan spekirofinometer. Scbanyvak $.3 ml larotan asam
sitral pH 2 dimasukkan kedalam tabung resksi, kemudian ditambahkan 1.5 ml
sirep. Larutan terscbut kemudian di vorlex sampai homagen dan dimasukkan
dalam kuvet untuk kemudian divkoer nilai sbsorhansinya, Pengukuran nilai
absorbansi dilakukan dengen menggunakan  spektrofotometer  puda panjang
gelombang 520 nm yang merupakan panjang celombang maksimum  antosianin

sulit buah duwet. Nilai shsorbansinya menunjukkan besarmya intensitas warna.

354 Kadar Brix

Penpukuran kadar brix dilakukan denpgan mengzunakan alat refeaktometer.
Refraktometer dapat mengukor total padatan terlarat, Nilai vanp terbaca pada
layar refraktomeler merupskan  persentase padatan lerlarul, Hal i dapar

dibubungkan dengan konsenteasi gula vany wla pada larutan,

453 Uji Organcleptik

Pengujian organoleptik dilakukan menppunakan metode uji hesukann
(hedonik test). Pengujian kesukoan meliputi warna, arema, rass dan keseleruhan,
Fada pengujian ini digunakun 20 orang panclis vang diangpep dapat mewakili
kensumen securd umuom, Pada metode pengujian ini, discdiakan masing-masing 3
sampel untuk yogurt maupun sirup, sampel diberi 3 kode angka vang herheda,
Panclis diminta mengisi kuisioner vang elah disediakan berdasarkan tinghar
kesubiaan panelis, dengan kisaran nilai sebapai berikut ; 1, Sangat Tidak sukas, 2.

Tidak suka, 3. Agak tidak suka, 4. Aguk suke, 3, Suka, 6. Sangol suku



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

J.6 Analisa Lt

Dxata wang didapat dart penpamatan diolah menggunnkon melisle deskriplil
(Survabrota, 1989). Dwn penpamatan yvang  dipereleh disusun dalam  tabel
kemudian dijumlah dan dirata-rata dari seluruh olanpan dan dimuat dalam grafiz

untuk kemudian dimterpretasibon sesuai dengan hasil pengamatan vang ada.
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Lampiran 2. Recata nilai pH yvogurt selama penyimpanan

Apiikasi pewarna cair pada yogurl

Aplikas pewsrmia bubuk peda yogurl

Hari ke Fonsentras: Penambahan Pewama

| Sinttk

Q% | 25% | 5% 5% 0,3%

0 3614 | 1542 | 3BE4 | 3,714 3621

2 | 2835 | 2886 4016 4,077 4,002

B 4077 | 4030 | 3898 | 3,781 3,784

9 | &ysg | 37EQ | 3,571 3,632 3,512
12 3485 | 3491 3464 | 3458 3.3 |
15 3,603 3 G568 3,621 3. 628 2807 |

14 3,707 | 3863 | 369 3,803 3,805

| hari ke Konsentrasi Perambanan Pewarns
| SNtk
| Q% | 1% 2% Y (e
0 3573 3540 3,656 3546 3546

4 3530 ) 3473 | 3500 | 34583 | 5440
G 3,603 3,544 2,656 3,530 3503
a 3,566 3,538 3,996 | 3585 3500
12 3,876 | 3,548 | 306GE 3 685 3533
12 | §536- ] 3.594 A 626 3. 583 d 506G

18 3,626 3,548 2,814 3.580 L |
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Lampiran 2, Rerata nilai pH sirup penambaban pewarna kulit buab duswer cair selama

penyimpanan
. pH Sirup
Fenyimpanarn Subu Huang
| Hari ke _En:Een‘.rasi Pengmbanan Pewarnz I
| Sintatk |
K 0,04 .05 0,05 0, 0%
{ 2501 2652 2 .5E1 2,745 2:6511
[ & 487 2621 2541 2 B 2417
14 I_g._-#'_l;'u 2,501 2,529 P T 2 356
21 2.51 2,701 2,50 274 2,581
28 2.5 2 65 2 56 2,72 248
35 248 261 | 2,501 2.68 R
44 221 2,87 a2l | 294 A5
45 2.53 275 2,57 272 252
) 257 ] 250 265 2.83
63 24 2IE 2,81 o FLBLCT
it 263 2,801 261 277 257
i 2.B5 2,82 2,64 2,801 2601
| B | 2B 2.81 253 2,51 2.6
BH Sirup

_Penyimpanan Suhu Dingin

hasi ke Kansentras Penambahan Pewarna
| Sintak
. Reme | e [“me 6% 0.05%
§] &E | 288 2,58 208 2:51
7 2,41 251 | 242 2,85 2 44
15 235 | 239 P a2 2973 2,345
21 253 | 248 2,57 2,701 247
= BN A= 2 B3 2,69 245
a5 | 250 2,49 261 2,68 2,47
42 2,52 2,66 2,70 2.7a 2,801
45 251 2,93 £.65 e 211 S
ok 2,54 287 265 273 253
53 2 55 258 | 2 2.75 2,55
70 S5y | 2801 | 270 279 2§D
7 2,54 263 2.73 281 2,61
| 84 2549 262 ara 2.8 2.5

o]
ad
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Lampiran 4. Rerata nilai pll sirup penambahan pewarna bubuk sclama penyimpanan

l. pH Sirup

Fenyimpanan Suhu Ruang

Hari ke Konsentrasi Penambahan Pewama
0% 3%, 4% | 5% | Sintetk 0.3%
0 26 2,94 28 o 3385 2 56
7 25 | 285 | 288 | 292 2,5
14 249 | 285 288 | z@8s 2 45
o 248 281 288 | 287 247
28 248 | 387 | 287 | 285 257
35 252 | 289 | 288 | e | 253
42 g5 | 2890 28 | 3w 256
49 258 269 3.0 3,04 2,55
5 26 | 3.0 3.03 3.04 254
53 267 308 3.12 3.15 7
70 22 | 340 | i85 331 3.7
il € ‘zene| Aa 3,14 316 | 2,7
&4 268 | 302 | 31 | a1l | 272
pH Sirup

Penyimpanan Subu Dingin

Hari ki Konsantrasi Penambahan Pewarmna _

036 | 3% | 4% | 5% | Sintetk0.3% |

0 26 | 2.94 2.8 2,495 256 |

; 28BS | @y | oA || 464 S
14 251 | 283 | 284 2,67 2,48
21 245 | 783 | 287 2 56 2 AL
78 255 | 289 | 286 3,41 2.5

a5 254 | 28 288 | 282 252 |
a7 2,56 | 2.8 29 2,92 252

. ag  |haer|-2geT 20598 2 91 282 |
56 2o [and |58 2492 254
63 FRES 2 97 283
70 28 ["Zoa. | =4 292 2 53
77 261 | 282 29 292 Z 64

&4 26 | 283 | 2.9 2 od o ]
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i5

Lampiran 3. % relensi warna  sirup penambohan pewama calr selama [renyi mpanin
suliu rupny
Absorbansi pada 5320 nm

Har: ka Kaonsenirasi Penarmbahan Pewarna
0% | 4% | 5% [ 8% SintetkD 0%
D 0,003 | 0.541 | 0.684 | 0,798 1,671 =
. -0.004 | 0542 | 0634 | 0.748 1,082 ;
14 | 0013 | 0544 | 0632 | 074 | 1572 -
21 -0.017 | 0476 | 0625 | 0.726 1 G2 el
28 | -0016 | 0379 | 0.428 | 0581 1,701
ET -0.016 | 0.378 | 0,425 | 0553 1,655
42 0,014 | 0357 | 0412 | 0.541 LB S
49 0,015 035 | 0408 | 0537 1,672
|88 | 0014 031 0381 | 0488 1656
B3 0,013 | 0284 | 0373 | 0431 e =
70 0012 | 0,244 0341 039 166
7| 001 [ 023 [ 03; | o381 T A
B AEE | 0273 | 0322 | 0,376 | 1,54 /
% retensi warna hY.
Hari ki Konsentrasl Fenambahan Pewarna
L5 4% 5% | 6% SinlothD. 06%,
|8 | o0 00 [ 100 | 100 | 100
; 1010, 2 5.5 037 1 288
ET 005 | #82 | sy [~ G7h
21 | 78 | o271 | o714 105.7
28 1704 | 845 | 744 1055
35| 689 | 540 | 693 | 1053 _
42 | 680 | 620 | 678 195,0
a5 B47 614 | 6B0 03s |
58 |  [era | o8® 612 | q6s3
| Ei _olhses | S| skg 1048 |
o] 451 | 514 | 489 1043
= | 425 | 438 477 1024
g | 412 | 485 | 471 1049

Cars perhitunzan:
Yo retensi = Absorbansi akhir £ absorbansi awal x 100 %
Lo % retensi hari ke O konsentrasi 4% = 0,54 170,541 x 1008 - 100

2. %% retensi harl ke 49 konsentrasi 4% 0,35/ 0,541 x 100% — 64,7
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Lampiran 6. % rcensi warna
penyimpanan suhu dingin {relrigeralor)

sirep penamhbaban pewarna alami caic selama

Intensilas Warna (Absorbansi Spektro Fotamatar
Penyvimpanan Suhu Dingin

| Hari ke Konsentras Penarmbahan Pewarna
I_ 0% 4% % | &% Sirtless 106G
ER 0003 | 0541 | 0554 | 0758 1,611
L | 0009 | 0539 | 0B1Z | 0741 | 1681
| 14 002 | 0537 | 0604 | 0733 | 1577
21 -0,018 | 0504 | DGEOE | 0726 1,666
25 -0,014 0,502 C52 0.727 L
35 -0014 | 0523 | 0&53 | 0.749 1,896
42 0013 | 052 | ng42 | 074 1,868
[ 49 0014 | 0518 | 0634 | 0735 1,591
565 0,013 | 0,514 | oe27 | o073 1664 |
63 0012 | 6502 0614 | 0,721 1,574
70 0.013 0496 | 0601 | 0718 | 1584 |
Fil -0 04va J.E1 0,705 1,572 |
| B84 | 0p13 [ 0482 | oeod | w71 | 1e7
= % ratensi warma
Har ka | Konsentrasi Panambahan Pewaing 4
Sintatk
0% 45 5% 6% LG
C 100 100 100 1040 100
¥ BT 92 2 52,5 33,1
14 e53 | @10 [ 918 a7,d
71 L 925 | w83 90 1086 |
28 Brg | a3 R o qnaE -
a5 867 | 963 | 918 | 1053
a4z | 61 | ms7 | 927 104.8
49 | 55.7 055 [ 921 105.0
56 | 550 o044 | 915 1014, 5
63 928 | 625 | ‘@04 | 1035
70 917 | 905 | 900 1045
2 578 | 919 | 883 | 1038
B4 _ 581 | @10 | eao 103,7
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Lampiran 7. % retensi warna  sirup penambuahan pewarna alami bubuk seluma
pen¥umpanan AN T g

1 Irtansitas Warna (Absorbansi Spakiro

Fotometar)
Fenyimpanan Suhu Ruang ) .
Hari ka | Konsentrasi Penambahan Pewarna
0% | 2% | 4% | 5% | Sintetk03%
a 0013 | 0567 0748 0,983 1,651
i 0,026 | 0515 | 0703 | 0841 | 1703
14 -0,013 0,611 | 0,627 | 0,832 1,704
I O 15 D484 | 0812 | 0.824 1,704
28 -0.011 0475 | 0583 | 0.928 1,596
35 -0,01 0452 | 0603 | 0901 | 1604
42 0008 | 0421 0631 C,58 1,666
49 -0,0013 | 0,388 0521 @ 0841 1 684
56 0,012 0,381 C0BO7 | G701 185 L
a3 0,013 0367 0681 0,87 1,685
70 -0,01 0,343 | 054 | 064 1674
77 | -0014 | 0334 | 0532 | ogz9 [ 1877
B4 | 0016 | 0321 | 0512 | 0811 1,568
% retansi warna _
Hari ke Korsenirazi Panembahan Pawarnza
0% 3% 4% 5% | Sintetk 0.3%
o 100.0| 1000 1000 1000 100,0
T 85,3 84 0 85.0 1031
14 85,8 838 | &84 132
21 81,1 51,5 83.3.| 1032
28 601 | TEE 93,8 102.7
38 75,7 80,5 44,1 G2 B
A 70,5 B4,4 B2.4 1021
45 &6, 3 B3D| B50 102.6
| 58 805 A1 708 1012,
| 63 ~ [ess IT T, 7.7 102,1
70 BES) 2Rl B4T 101,85
il Bh.4 1.3 3.6 101,48
g4 5§38  B&d 61,8 | 10,0 |
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Lampiran ¥ % retenst warma  sirup penmmbahan pewarna alami hubuk selama
penyimpanan subu dingin frelvgeratory

Inlensitas Warna (Absarbansi Spakirc Folomsler)
Penyimpanan Suhu Dingin

|_H.'=1ri ke Konsentrasi Penambahan Pawarna
' 0% | 3% 4% st | Sintetk 0 3%
| 0013 | 0,587 | 0748 | 0,988 1,651
T 0,021 0553 | 0,599 0.97 1 GAG
14 0.012 | 0.557 07 | D948 BT o |
21 | G006 | 055 | EFOS | DA3S 1,588
28 0001 | 0549 | 0711 | 0897 1,581
A5 -0,002 .56 | 0702 0,87 1558
42 0,005 | 0548 | 068 | 085 1,68
44 -0007 | D542 | 0BBB | 0855 | 1,678
| Bi5 0017 | 0545 | DGBA  0.83 1,675
B3 | -0,013 0,543 Da7d R T
. ' L 0541 | 0875 | DBOT | . 1673
TT | -0,013 0,842 0,858 Lrag 671
| 84 | 0016 | 0538 [ 0655 | 0788 | 1,687
Y robens: warmna
| Hari ks Kansentrosi Penambanan Pewarna |
(1%, | 3% 4% | 5% Sintath 0.2%
0 1000 | 1000! 1000 106,30
T 924 934 G8.2 | 1021
14 93,3 235 550 11,
21 23,3 94,7 I 1022 |
o W\ 92 0 951 o g 101,8
35 71| eas| es1 02,1
. R { SRR g2 2 T .
48 g.6| 920 B85, 101.8
HE §1.2 020 44,0 101.8
1 | 810l ee] &14] 1015
70 5.6 =L £1.1 1013
P 805 | Ba.3 808 092
84 0.1 #76] 7e8[ 1010
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Lampiran 9. Data Organoleptik warmnas yogurt penambahan pewarma cair

ubs = sampel - |

dbp = panelis - 1

dhe = dbs x dbp - 1

dbl = panelis x sampel -|

kt =dbxjk

F-Hit = %t/ kt cror

F. tabel diperolch dari tabel C- square 4

ns = F-Hi < F tabel =Tidak berbeda nvata
#¥ = F- Hit > T wbel =Berbedu nvaty

i SErTpEl varey piing [ Thtardingazn
Farels | Knonsorsiras: disuai dengan
[ i sewarra '
1% 25% 5% | TE% Samae Faramety | sinbelib006%  catal
1 1 ] 4 | i T.5% | warna | Enleti 13
2 ] L G 5% i SeBIn Sinlesis hil]
1 1 3 ] a6 R | Einleris 15
4 2:] 43 ] 4 2.5% #arma Hinletic _1E
5 4 i 5 4 7% AT Sinlrtk 1
i =} L 1 S s 0% WIS AlETH 1a
T | a] 4 B Z.5% | warra Aleri i
| & | - G| 4 3 A A% warna Sindetk = 2
| 3 1 3 b 2 5% warma | aler [
1 2| 4 & I 5% WA HSirdatk AR
11 | 4 5 B 5% wWaria | Birdtk i1
11 ThleE 4+ g =] 2 5 W | _Sirigtk 17
= 4 E B i 750 waris Alarmi a0 |
14 S 4 I: <3 [ 1 Alrni EE
|5 - I 1 - At Alarn 1%
i 4] 3l @&| 5 5 Simeslik 1% |
1T & £ 4 3 | Amamit 18
| 1@ 5 4 4] 6 _adari 10
=l - 2 1 4 5 WE I Alari | 1B
20 & o] | i WAL Alari 20
nla _7al gal ma| o _ |24
| Terala 268 | &4 471 455 [ = |
Zara perthilumgan =
Fk = Total leampe x pancis = (3457 § 20 ¢ 4 = 1404
IKG= Tatal sampel A%+ BF « 7 = U7 F Jumlah e Fho= (757 - 5070 g4% 0™y 0p0 - qams = 43,9
JEP= Total panelis 1+ panalis ¥ =+ parelis 23/ sempel - S5 =181 16 = 1584 = FIiA-1498= 56
"":T=||M-'jﬂ 122+ 02+ F2 - _—ﬂzl—l'k-:“]:—?"-i-'.:"1-1‘!—:.11| ______|_:|:':| 14r: = 4130
JEE= KT — JKS - 3P = 130 - 131 - 135 = e
SE=(Tote ! pansiisi®® = (a6 s 20007 s 416
- = | e [ Tabizl i
..'.i;|-E.II1'| db K, K . I-Hil . e T REL
SAMPEL | 3 | 1348 | anz f7.897 | 27es4s 4 14607 =
PAMELIS | 12 | 13 | 68F B 44U 1.7M8F | 2diR] o
_EROR | &Y |46 | 007 )
|__Toal T4 147
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Lampiran 10 Data Orpancleptik Aroma yopur penambahan pewarna culr

ns = lidak berbeda nvala
Berbeda nyvata

L

_FTEI'rE-'iE K-'ll_'l_ﬁl:l.*sllbﬁ_i_ ]
0%  2hM B 7 5% fotal
i 3 | 4 | ) s
| T 3 3 E | 4 E
' 2 3 3 ] R e ol 14
i 4 ; & 3 | a4 14
B | E i 4 2 12
L e B I = 4 14
7 B =N | z | B:: 15
E 5 5 E 4 19
E 4 5 - 2 14 |
10 F ) 1] B 2
11 3 [ 2 i 16
12 i A S d i5 |
12 & & E| a EE]
|14 r 4 4 4 15
16 | a SN 5 5
1 _ i 4 | K Fl K
1B 4 i £ £ 19
18 - i5
20 5 E] E Fil
ol 53 a4 75 [ ann |
ki 14 4 7 ATE 4,3
k= Tlas
JK5= 1655
JKi= 212
JKT= 124
JKE= BE.5
_5E- 3,92
Ragam | db | JK i | Fam ?r'r“—hﬁ'% | Kat
SAMPEL | 3 16,5 Lo | 362478 2,768 | 4 12h07 | -
PAMEUS | 19 | 21,2 [ 111679 | 073526 1,772 | 2.2085 | s
FROA 57 | 86,5 | 151764
Total 79 [ 1242 | |

i
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Lampiran 11, Dty Organoleptik rass vogurt penambahan pewama cair

| Panpis K.onsorsires: i
| _Tm_ [ 25% | B% | 7.5% total
1 Z 3 3 3 11
7 2 | -5 3 11
3] 1 2 Z T R
L 1 z| 4 a 2 12
£ 2 4 4 2 12
& 3 3 1 4 10
: ] i ] SRl SR
L . 2 4 2 I R |
& 1 3 2 4 11
10 - 5 3 12
oty a| & B 3 e
1z 1 3 z | 1 10
L n 1| 5 4] : 13|
14 4 4 i 16
{ 15 | 4 4 4 4 16
16 z 2| gmae ™ 8 14
17 | q 4 4 al g
| I q S2h= i 14 |
1% ¥ 2] N 5 11
2| 3 4 3 o 13
| total i3 | 73 il 14 764
mrata 245 | 365 34 | 37
k= a7
JKS= 20,3
IKP= 433
IKT= 13
JKE= 50,2
gEw - AR : .
2 : F-Tatal
Ragam | db | JK KT FHE — atﬂﬁ_ Kl
SAMPEL | 3 | w03 |676EE7 | 7eB327  778a | A14sr ¢ |

PAMELIS | 16 | 423 | 220630 (252789 1.772 | 224063 3
__ERCH S7 | &0% | OHEhgr [ =
Towl | 78 | 1123 | !

ns - Tidak berbeda nyacs
** = Rerbedu nyata
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Lumpiran 12. Data Organcleptik keseluruhan vogurt penambahan pewarns cair

" Panelis .!:DFSE'ISII.H.'Ii g
0% 5% [ &% | T5% katal
[ 1 2 3 4 | i3
Fa F 4 2 5 i
A q 4 ] =3 12
S, ) 4 3 3 4 14
|_ I 4 & 5 E] 17
-] 4 _ & 3 5 L]
f ¢ 5 3 3 5 14
A ] 3 4 4 A7 |
f-E 5 4 5 a 2 14
1o 2 3 B 4] 14
d 11 3 F] 5 E 13
12 2 A A £ 14
12 1 B 3 5 ]
14 4 5 4 4 1
18 F] g 4 4 17
T 1 A 5 “ I
17 4 E 4 4 17
18 & 4 5 5 164
e 3 1 . £ 18
20 3 5 4 3 17 |
lalal B2 a5 T8 B 314
| rarela A1 ] 425] 39 4 45
Th= 1232
JKs= 1.2
JKP= 71.1
JKET= E7.8
JKE= 457
SE= 354 _
Ragam  db  JK KT F-Hi %“wﬁ— Kt
SAMPEL 3 2125 704333 852265 2766 a4 i1ahpy -
FANELIZ 19 2105 190769 139588 1772 2 %aps3 s
ERCR 4T 4535 5 rusEg
Total 7B E7 B&

ns = Tudak berbeda nvata
** © Berbeda nvala

bl
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Lampiran 13, Data Organoleptik warna yogurt penambahan pewarny bubuk

Sampe
yarg
paling Libanz ngEen
_Fsalis Horsenstns disL«a dargan -
| [wEmMa
| 1% | 2% | 3% | Bampsl | Pecameter sintetiol 06% Ezta
1 ] 4 ) 5 2% WA Siritedik | e
2 4 2] 3 3 2| weing Sirfedik 13 |
_— 2| B| 4 3 1% | rasa Alixni 14 |
4 g 2l 4 5 [V Erama Sinletik 13 |
] 4 3l a4 3 2% | wrama Sirdetik 14|
i B 4 | 5 4 ) WaTIE Sirdrsik 12
T 5 . v 8 | P WETIE | Alarii 1F
] L 1 ) 4 5 Ik Wil SIriEtls 14
4 - 1 5 4 3% WAz Hinsesix 13
10 2 a2l 4 il 2% raza Alarr 14
11 a 4 ] 6 | 3% 15 ‘.,:'iin'_zl:'li' 1E
iz & 4 5 3 2% WA Sinteti 7
13 4 2 5 3 A warma Alarni 14
14 e 2| i #, . 3% AN Alami 14
13 3 g 4 5| 24 _rima Alari 15
16 5| 21 4 4| 3% | warca | Alami 15
AL 4 ] 2 g sty 41 2% WAl Alaii M
18 3 4 ] 5 2% waIrna _Sakakk 18
L 2 2 b i 2% s Soami 15
0 ] 2 b 5 &% warna Aami T
| potal 63| 58| &8 | &7 B
| rerata 3,25 | 295 | 448|435
fh= T12E
JKE= dan
JKP= 4
dT= 113
JEE= EC.2
SE= 3,67
Regam | db | JK | KT I--I_-u‘. o adl i - Kl
SAMPEL | 3 1B | B ER304 | 2 7Eadd 414507 i
| FANELIS | 18 | 113 | 595  &7,5294 | 177197 _ Z,md0BR -
EROA | &5 |3ar  ofr
ToAal i RNE i a5

ns = lidak herbeda nyata
** = Herbeda nvata
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fd

Lampiran 14. Data Organcleptik aroma yopuit penambahan pewarna bubuk

Paralls Konsenslrasl
0% A% | W | N el
1 £ 4] 4 [§ 1%
o 3| _ 4] 4 |4 15
1 4 4| a4 |a 18
4 2 4| a4 [5 1n
5 3 51 8 |48 16
fi 4 2| a4 13 13
7 g EEEE 16
T 4 4l & |4 17
g | 3 a3 2 )
10 2 4l 5 [2 I
11 al 5| 4 |8 17 |
12 g 1| a4 [a 16
[ 33 3 Al & |5 ' 15 |
4 1 &l 2 15 14
1E £ I 15
15 A R B
17 3 3 e B 10
10 ) ___.[_l__ A 1 12
19 1 al 4 |'s 15 |
i 3f 5] & |6 15 |
| total 67 T4 | 7a 78 292 |
reraka 3¢ 3y 3] a0
k= 1046
JKS= 3.1
JKP= 26,2
JKT= a4.2
JKE= 4,9
SE= 3,82 _
b T . F-Tabel |
| Ragern | db | JK | KT T ] we

SAMPEL | 3 [ 37 | 103353 | 060765 | 2766 | 414507 | n=
PRNELIS | 49 | 96,2 | 1,37885 | 121108 | 1,772 | 2,24063 | ns
[ ERGR Ly | 649 1,1388 '
_Total 79 942 |

ns = Tidak berbeda nvata
** = Berbeda nyvata
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Lampiran 15. Data Organoleptik rasa yogun penambahan pewarna bubuk

Paaalis Ronsenstas .
| s 1% ] B tutn
1 pl e 2 - &
z 3 4 2 A 18
3 i & 4 ) 13
I 4. B 2 2 11
5 2 2] 2 z a
& 3] 1 ] 2 u
7 3 3 i 2 0o
: i 2 2 a 2 10
| & 3 F] 2 3 12
10 2| @ 2 3 T|
11 1 4 3 4 13
12 [ 3 4 3 15 |
e F i 2 3 g
[ 14 3] & 3 1 12
14 5 5 4 5 E
T 2 3 2 oE]
I 7 i 4 2 3 1
14 2 5 4 5 15
L 3 4 q £ 17
T 3] 4 3 § 15
Ctotal | o ) BE |- L3
rorela | 205 [ 315 23 225 |
i 26
JKS= 3,14
JKP= 50,2
JKT= a7
JKE= 415
SE= 347 _
| Ragam | db Ve | e | 5 e e
SAMPEL | 3 | 31375 1.04%83 | 758067 ETEE | 4,14507 | s
_PANELIS | 1% | 502375 264408 | 345572 | 1777 | zodosa |
EROR | 67 43 E128 | n.r&513
Todal 79 | %5875 |

ng = Tidak berbeda nvata

¥

Berbeda nyata

'
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56

Lampiran 16, Data  Organoleptik keseluruhan yopurt  penambahan pewarna
bubuk
Fang's _Kornsgpnstras
0% 1% | 2% 3% latal
1 G 3 4
2 ) 4] 3 4 14
B 4 2] 4| 3 4 | 12
AT TERRER 11 I 4 14
5 5 3| a 5 12
E A i a 4 15
il w - T | 7
i 3 Al a 2 12
g 3 2l 4 | 120
10 2 o 5 14
11 5 | 1 & | g
12 n | 4 3 14
13 3 N - 12
14 5 o4 7 K] 14
15 3 A £ 14
18 T 3 14
: S — -3 Yol
18 al &) a | 5 | 7]
i) 2 A 5 14
20 i) 4 & 16 |
[ tots &5 BB 71 73 202
rorata 3251 34| 355 38 |
fiem S04
JHge 465
JHP= 11
JHT= B4
JKE= 45,3
5L~ 3,75 o
F-Tabe
Ragam | gio JE AT F-Hil s ) Kt
SAMPEL | & ad% | 184 | 18373 | 2766 | 474507 | s
PAMELIS | 1% 10,05 | C67632 | 057942 | 1772 | 724063 | rs
EROR | 57  4B3%5 | 0 E4525 =
Tulal TS | 6355 K
ns = Tidak berbeda nvata
g -

Berbeda nvata
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Lampiran 17, Data Oreanoleptik warna sirup penambahan pewarna cair

| Sarrael yang caling Cibendirgkan
. Paaals | rorsenslrag disyi denpan
| [l |
ek dfn | &% | Gh | Sampal | Harameber | girilelik, 054 Lalal
1 2 __5____ =1 E 55 WaAITA Sinkabk 18 |
4 & B ] 4 5t WAl Alarmi 17
4 £ G ) 4 A% Wwarra Alarm| Ay
& i 5 4 3 4% W Sinratic 14
] ) 5 ] 2l 4% | waite | Sinbeth 1%
| ] o ] ] £% rasa Alarn . 1E
! | - ] 4 8% | srwna Alarni 12
. N a3 4| & ) el rasa  Alsin 1E
g | z 3] B d | B% | rasa Sintatis = 4
14 i 41 5 E 53 WAy Slarr 1
11 2 3] 6 6| o4 | sroma Bntetis 15
& G 51 4 0 risa Ll -
13 2 5| & B! 6% |rasa | Siniesin 17
14 & 4| 3 & 4% WA Algiv 17 |
14 5 Z| B! B| Ff#_|rass | Algri — |2
16 ? 4 4 5] B ras3 Alarmi 19 |
L AT 2 & fi B B4 WAME Alari |1
| 18 2 5l B Bl E% R Sirietie 19
| 8| z i 4| s| vW | wams Sirletih 16
s | E 1 g | 5 % G BB 20
total 56| &6 96| 100 o e
rerta 29| 44| ag| & ek
g 1457
JRE= ha i
JEP= i
JET= 156
JEE= 4Z.3
SE- 2,14
| e b B o T-Takbie : i
. R.J—H.-..‘:l als ] JK : Kl F-Hil ; o Ty Kak |
| SAMPEL | 2. 215 | 7,15 | 5A.5668 | 276644 434507 EFA
PANELIS | 19 1oy [ 637 [ 114,568 | 177187 2 240153 |
_ EROR E7 | 414 | 0,07 '
Total | 70 [ ea | #:3

ns = Tidak berbeda nvatn
** = Herbeda nyata
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Lampiran 18, Data Organoleplik aroma sirup penambalhan pewama CHIT

Panalis  Korseistras |
b [ 4% 5, E% | iodal
1 2 al 68 |% AT
b z 5| & |6 14
5 Pl 4 6 | & i
4 | Bl A 18 13
5 - B 5 A 13
g - 2 - F . v - T 16
' 2 2 3 5 - 17
a 3 4 fi 5 18
3 2 4 5 . IF te
G E 3] &4 18 1B
i* 5 a-li 4 4 5
72 | =l o 4 |.& 3
{ 13 a g A I 19
14 2 4] & 5 16
18 2 F! i E 14
__E i | L N - T s
17 3 2 & 5] g 1
15 oy 2 § i 14
|18 1 4 4 |5 14
2 | 5 4 E 5 20
Bl - L (1 S 5
I 24k 5.7 4.4 holdc)
fk= 1256
JEs= £ 1
JKF= 1
JRT= 1654
JEE= a6
SE= 401
Heqam dh SR ':{T - T T g |
SAMPEL | 3 | Bauh | 296833 | 30240 | 2766 | 0460y |+
PANELIS | 18 | 1855 | 008757 | 101600 [ 1.772 | 224063 | ns
EROR 57 | 5565 | 0,8B15E
Taotal 70 | 63,95 ] =

ns = lidak berbeda nyaly
¥* = Bérbeda nvata
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Lampiran 19, Data Creanaleptik masa sieap penambahan pewsama calr

=

Panalis | Konsenssrasi ]
0% e 5% E i
1 & 3| & & 20
2 E 4] 4 |5 18
z 4 E A - 18
& 4 4| & i 17
3 z 4| 5 B 7
£ 4] 3] & & 4
7 2 el b 14
] 4 4 4 ] i T
A A, a q4_.15 : 18
10 4 | 3 & 4 14
11 Y O AT T . 1
12 ) 2 & ;o o
13 5 Al 4 |5 17
14 2 i 5 =] 16
15 | & o I 15
16 | ] A i i 16
17 5] 1 4 3 16
1 3 3 1 3 17
14 4 3] 4 ! I
20 4 4 =) a 149
tata a5 5 3] 1548 142
[rerals 425 | 325 445 515
k= a2
JdKS= 74
K= 12
JET= 120
JKE= A
SE- 4.4 : S A
Ragam | dh | K| KT FHit |- 5_?5",“"“_"3;_ K
[ BAMPEL | 3 | 56,85 | 12,3167 | 668107 | 2 766 | 414507 =
_PANELIS | 19 | 1185 062895 | 053457 | 1772 | 224062 | ns
FROR R7 71,08 124840 |
Tatal 78 | 11995 1 w2 ]

s = Tidak berbeda nyata
** = Berbeda nyata

it
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Lampirun 20, Data Organoleptik keselurchan sirap penambahan pewarna caie

|_rf.;n-|:-5 E Kur.:lt_l_l_s_-’._ruﬂ-: 2 _: [
I 455 L0 G% l:l.:l_.
1] 4 &4 i Ll =
2 3 B & |4 16
3 43 5| & |4 18
[ %1 o 5| -4 B | 17
' 3 7 5 4 |0 17|
6 3 W R '8
' 7 2 al B I's e
a i 4 B 18 18
™ 1 4 B (& 1B
10 & T e i7
1% Y 4 5 [ 16
12 2 A TR 15
13 z Bk ok 5 14
i gy B 14
15 4} 3 4 |8 A7
14 | 4 i - 2
17 E & | b 4 17
14 - i 5] 8 1 18 |
14 k) i 4 2 15
20 5 & 5 4 ‘3
B £} a0 97 CEN
L e 2.? 1 é.ﬁ_ 4,85 4,55
k= 1479
JKg= 545
JKF= HH
JKT= 117
JKE= 52,5
_BE- e
Hagem  db | K | KT Fin — %'f'TEt'E"% et
SAMPEL | 3 | 545 | 181667 | 193551 | 2766 | 44807 | —

1 1667

PAMEL'S | 1% aa | n45318 | pdnsds [ 1772 | 224083 s
ERCR 7 | B3 | 049363

_ Tolsl | 78 | 1163 !
ns = Tidak berbeda nyuta

#% = Berbeda nyata
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Lampiran 21, Data Organoleptik

Garrgel arg saling

warna sirup pengnbahan pewdrng bubuk

Cibadingkar

Panclis FOnSenetras dimukai _EEngan
| [ _ pEwarma
4 Ii% 2% | 84 | Sampal | Parameles sirdedik(L (8%
1 2| B 4 g 1% WArna A
2 ) A 5 T riagi & nlzkhk
— 2 ] 4 £ % warna Soami
- 2 3l 4 S| 4% mss | Aaml =
B 4 3 B g ) rase Aami |
G 2 i 4 4 E% rase | Adami
fi 1 2 4 5 A%  resE Szl
-8 Z i - 4 5% IR5E Aami
| -4 2 L o 5 3% veRI1a Sintelik
1] | 5 A B WEIMA Sinlelik
it a ) n 4 5% Tiisil Alami
¥ 3 & 3 = o Vel Slami
13 2 5 3 5 I rass ﬂ'ﬂ_
| g 4 4 5 4] 5% WeiEI T Sinlelik
18 2 5 5 61 3%  wama Siriletik
16 3] 3| &S] a] &% [ wema Alami
17 1 5 £ &1 3% | wama Alai
I d. | 5 4 B A% LTI | Alemi =
19 2| 2 ] 4 Lt raga Al
20 3 4 5 B | 4% 53 Sirelik
[ Scf 750 BE| 108 :
merata | 26 | 375 44| 515 ' =
= 1264
JES= TOLT
dab= 15
JeT= 1z
J=E= &3
oE= 3,09
Ragam | db | JK | T | Faiz o ik - e
SampeEL | 3 | 19 | &2 | angzgs1  Z7eeds | A taBEr e | ]|
FANELIS | 15 | 147 | 7157 224060 =7
| ERCR | 57 [3g4a | g6¥
Total TE | 165 | [

ns = Tidak berbeda nyata
*¥ = Berbeda nyala

-
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Lampiran 22. Data Organcleptik aroma sirup penambahan pewarna bubuk

ns = Tidak berbeda nyata
¥% = Berbeda nyata

| Paralis Kansersiras: T
| cleek % | 4% | &% trstaal
1 & o I i - 17
z 3 F a s 14
3 3 3 4 |6 s
4 2 P 4 Fa 12
G 2 1 " i 14
g 2 3 4 F 15
o #1 3 5 5 17
; E 2 e s 15
N ] 4 5 4 16
1o -2 5 3 1a
11 4 3 4 LB ETH
e 1 1 ___g_ 5 12
==k S I 7 .l - S T
14 F 5 B o M
" 2| al & i 1
18 3 | e 17
17 2 1 F f E’ R
L 3| .4 A 1k
1% z o 15
20 3 1 5 |'B 17
fodal & &l 1] 10e 30
| FErats 251 &1 45 %4
fk= 128
JKS= 104
JEi= 7.8
JET= 181
JKE= 23,8
&E= g .
F-Tabe
Risgganm db JK Kl =] F-Hil T T Kaqi
SAMPEL | 3 | 104,15 | 24 7167 | s09356 | 2768 | 434507 o
PAMELIS | 19 | 1775 | DB34%1 | 137088 | 1772 | 274063 | re |
EROR 57 | dpps | pBHISE
Tolal 78 | 180,75
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Lampiran 23. Data Organoleptik rasa situp penambaban pewams hubuk

_Faness i K onmenstrasi =
a% 3% A% | 5% lolal__
== 5§ a| 2 5 3 14
2 4 41 4 i 16
3 ) E a r 15
4 ) 4 £ £ 18
£ F £ E 4 15
fi 2 5 4 |4 15
¥ 3 5 4 W 16
4 z £ E a 16
T 4 4 & 4 17
g 3 ) 4 7
11 8 5 4 5 20 | '
] 3 5] 4 |8 ' 17 |
13 1 il 4 a 14
W 2 D 5 3 1 R
15 | o5 3 15 |
‘8 3 5 1 4 15
7 3] K [SER 15
13 p 1 T 16 |
14 3 n B 5 1E
20 - 5 4 n 1t
tatal 58 | a1 ap g4 | 33
redala | 20| ans | 1.5 | 4.3
= 1304
HKS= 36,9
JHP 14,1
JKT= 101
JKE= A0 B
SE= 4,02 -
| Ragam | db K K1 T 1
e — - 5:.'5 — 1=...\:- s
| SAMPEL | 3 | 850avs | 11 G/ed | 13,4579 | 2766 | djastr | <
| PANELIS | 19 | 941375 | D74400 | 503459 | 1772 | 2,24083 | rs
| EROR | 57 | 08125 | DE3145
Tatal | 78 | 100,368 = S
ns = lidak berbeda nyata
B4 —

Berbeds nyvala

|

Laid
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Lampiran 24, Data Orpanoleptik keseluruhan sirup penambahan pewarna bubuok

Kt

| Pancls ] e = =
. 0% 3% % | B% Iotal
i z 3] & 3 14 |
) £ 4 I 4 5] ".‘:
3 G B3 4 4 15
= 3 1 5 T S~
& : 2 2 . 5 13
& 3 A 3 3 14
== 5 4 4 4 17
I_ B P B S . B Y T 16
[ » 3 4 | 5 5 17
10 ] b Ea i 17
= =) 5 Fi 4 4 19
' 12 A Al & B 1a
G 3 3 ETE
12 PR 3 4 i
15 5 4 2 » “E
N 3 i 5 8
17 3 § | 5 4 7
18 & fi fi f 14|
19 15 Y d I g
20 z & B B 13
Lol - B [ o3 ] B7 BE 328
rerata 3| 485 436 444 e
[ 1953
JrS= R
JIF= 737
JKT= 104
JKE= 430
EE= 4.6
] . F-Tals|
Regam ) dis ..u-c KT F-Hi i S
SAMPEL | 3 | 339375 | 11,3125 | 15,7744 | 2,708 | 4 14507
_PANELIS | 1B | 33,3375 | 122300 | 1488 1,772 | 224084
ERCA 57 | 46,8125 | 0 B2137 .
Tolal 7 | 103908

ns = Tidak berbeda nyala
** = Berbeda nyala



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Lampiran 25, Lembar pentlaian arganoleptik aplikasi pewarnn alami dorl kulil buah
duwet pada yopur datau sirup
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Sampel : Pewarna alamm pada [ yogorl / sirup)
|nslruks
1. Cicipi sumpel menggunakan sendok vang telah disediakan
2. Sehap akan beralih kesampel berikutnya, netralkan mulut anda dengan air
vang telah disediakan.
1. Jdangan mengulang-ulang penilaian dan jangan membanding-bandingkan
sampel vang disajikan.
4. Nyatakan penilaian anda dengan mencantumkan anghka sesuai skala pendlaian
{skala | =6
Skala penilaian :

I, Sangat Tidak suka 4. Agak suka
2. Tidak sukag A, uka
30 Agak lidak suka | 6, Sangat suka
Samypel - C Parmmeter y
Woarna Aroma ' Rusa | keseluruhar
123 e
432 , K s i
654 § L
T ]
347

Sampel yang paling anda sukai : ...
Parumeter yang paling mempengarubi penilaian anda erbadap sampel tessebut (pilib
salah satu)

{( ) Warna { ) Aroma [} Rasn
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