
 

 

 

KARAKTERISASI DAN UJI STABILITAS PEWARNA 

ANTOSIANIN BUBUK DARI KULIT BUAH DUWET 

(Syzygium cumini) 

 

 

SKRIPSI 

 

 

 

 

oleh 

Efrilia Rizky Ike Pritasari 

NIM 081710101007 

 

 

 

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS JEMBER 

2012 



i 

 

 

 

 

 

 

KARAKTERISASI DAN UJI STABILITAS PEWARNA 

ANTOSIANIN BUBUK DARI KULIT BUAH DUWET 

(Syzygium cumini) 
 

 
 

 

 

 

SKRIPSI 

 

 

diajukan guna melengkapi tugas akhir dan memenuhi salah satu syarat 

untuk menyelesaikan Program Studi Teknologi Hasil Pertanian (S1) 

dan mencapai gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

 

 

 

 

 

oleh 

 

Efrilia Rizky Ike Pritasari 

NIM 081710101007 

 

 

 

 

 

 

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 

UNIVERSITAS JEMBER 

2012 



ii 
 

PERSEMBAHAN 

 

 Setiap goresan tinta ini adalah wujud dari keagungan dan kasih sayang yang 

diberikan Allah SWT kepada umatnya.  

 Setiap detik waktu menyelesaikan karya tulis ini merupakan hasil getaran doa 

kedua orang tua, saudara, dan orang-orang terkasih yang mengalir tiada 

henti.  

 Setiap pancaran semangat dalam penulisan ini merupakan dorongan dan 

dukungan dari sahabat-sahabatku tercinta.  

 Setiap makna pokok bahasan pada bab-bab dalam skripsi ini merupakan 

hempasan kritik dan saran dari pembimbing tercinta. 

 



iii 
 

MOTTO 

 

 Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang ia usahakan. Dan bahwa 

usahanya akan kelihatan nantinya. (Q.S. An Najm ayat 39-40)  

 

 Jangan terlalu memikirkan masa lalu karena telah pergi dan selesai, dan 

jangan terlalu memikirkan masa depan hingga dia datang sendiri. Karena 

jika melakukan yang terbaik dihari ini maka hari esok akan lebih baik.  
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Secara visual warna merupakan faktor utama penerimaan suatu produk 

pangan sebelum faktor lain dipertimbangkan. Warna merupakan daya tarik utama 

karena dapat terlihat langsung tanpa harus mencicip. Di Indonesia, masih terdapat 

penyalahgunaan pemakaian zat pewarna sintetis untuk bahan pangan. Hal ini sangat 

berbahaya bagi kesehatan. Oleh sebab itu, perlu ditingkatkan pencarian alternatif 

sumber zat pewarna alami. Zat pewarna alami yang berpotensi untuk diekstrak salah 

satunya adalah antosianin.  

Buah duwet (Syzygium cumini) merupakan salah satu sumber antosianin yang 

banyak terdapat di Indonesia. Buah duwet memiliki kandungan antosianin tinggi 

terutama dibagian kulitnya. Total kandungan antosianin pada kulit buah duwet yang 

masak yaitu 731 mg/100gr. Pemanfaatan buah duwet di Indonesia kurang optimal, 

sehingga perlu adanya peningkatan nilai guna buah duwet yaitu dibuat sebagai 

pewarna alami. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik dan 

kimia, serta stabilitas antosianin kulit buah duwet bentuk bubuk enkapsulasi dan 

kristalin selama penyimpanan. Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan 

nilai guna buah duwet dan menambah ketersediaan pewarna alami. 

Penelitian dilakukan dalam tiga tahap, yaitu pembuatan pewarna bubuk, 

karakterisasi sifat fisik dan kimia, dan pengujian stabilitas pewarna antosianin bubuk 

selama penyimpanan. Parameter yang diamati meliputi: kadar air, higroskopisitas, 

warna, kelarutan, kandungan antosianin dan kapasitas antioksidan.  

Pewarna bubuk dibuat dalam bentuk enkapsulasi (dengan bahan pengisi 

maltodekstrin) dan kristalin (tanpa bahan pengisi maltodekstrin). Pewarna bubuk 

enkapsulasi dibuat dengan menambahkan maltodekstrin (10%) ke dalam ekstrak 

antosianin terpurifikasi, kemudian dikeringkan. Pewarna bubuk kristalin dibuat 

dengan mengeringkan langsung ekstrak antosianin terpurifikasi dengan alat pengering 

semprot (spray drier). Campuran dikeringkan dengan alat pengering semprot dengan 

suhu inlet 185
o
C dan suhu outlet 76

o
C. 

Stabilitas antosianin dalam pewarna bubuk diamati dengan menyimpan 

pewarna pada suhu refrigerasi (5
o
C) dan suhu ruang (27

o
C) selama 12 minggu. 

Pewarna dianalisis kandungan antosianin setiap interval 2 minggu. Stabilitas 

antosianin dalam pewarna ditentukan dari nilai k (konstanta degradasi antosianin) dan 

t1/2 (waktu paruh). 

Hasil penelitian menunjukkan pewarna bubuk enkapsulasi memiliki kadar air 

sebesar 4,63%; higroskopisitas sebesar 33,44 g air/100g; nilai parameter warna L = 

56,75; C = 3,00; H = 338,96
o
; kelarutan 99,09%; kandungan antosianin sebesar 84,66 

mg CyE/g; dan kapasitas antioksidan sebesar 23,78 mgAA/g. Pewarna bubuk 
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kristalin memiliki kadar air sebesar 5,20%; higroskopisitas sebesar 47,78 g air/100g; 

nilai parameter warna L = 55,85; C = 8,86; H = 326,23
o
; kelarutan 98,20%; 

kandungan antosianin sebesar 349,37 mg CyE/g; dan kapasitas antioksidan sebesar 

55,43 mgAA/gr. 

Pewarna antosianin bubuk dengan enkapsulasi lebih stabil dibandingkan 

dengan pewarna antosianin bubuk kristalin pada penyimpanan suhu refrigerasi dan 

ruang. Pewarna bubuk enkapsulasi memiliki waktu paruh 21,10 bulan pada 

penyimpanan suhu refrigerasi dan 18,31 bulan pada penyimpanan suhu ruang. 

Pewarna bubuk kristalin memiliki waktu paruh 19,40 bulan pada penyimpanan suhu 

refrigerasi sedangkan pada penyimpanan suhu ruang memiliki waktu paruh 7,13 

bulan. Penyimpanan pada suhu refrigerasi dengan proses enkapsulasi menggunakan 

bahan penyalut maltodekstrin lebih baik diterapkan untuk pewarna antosianin bubuk 

dari buah duwet. 
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