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PERSEMBAHAN

Allah SWT penguasa semesta alam atas xafimat dan kasif sayang-Nya,
sehingga penulis dapat menyelesaifan skiipsi ini. Semoga Dia yang
menguasai hidup dan mati, betkenan mengampuni fesalafian dan
kedzaliman Rami. Demikion juga tak lupa shalawat serta salam
senantiasa tewcunah Fepada kefasih pilihan (llah, Muhammad SAW
semoga pula rafimat, bavefiafi darn inayali-Nya selalu levgema pada
sanaft feraliat, satiabat, para laliin dan crang-crang yang Otifanafli
miengifuls fefaft mevefta sampai pada favi fiamat.

Sebagai tanda rasa syukur dan terima Kkasih,
kuper senbahkan SKRI PSI ini kepada :

pertama dan paling utama adalah ibu. Beliaulah yang telah memberi api
semangat, rasa percaya diri dan optimisme, beliaulah guru pertama dan
sekaligus sumber rasa aman (Aminah) sehingga kami merasakan adanya
kedamaian serta menemukan cinta dalam kehidupan ini, beliau bagi kami
adalah orang yang do’anya cepat diijabahi oleh Allah SWT. Sebagaimana
sabda Rosulullah SAW. “doa seorang ibu itu cepat terkabulkan”. Sedang
orang kedua adalah Ayah kami.

Rabbightirli waliwalidayys worhombemms komo Babbayani shashiirs. Yo Allah,
ampuniloh segale doss kami, don doss orang tus kami, serts kasihiloh mereks berdus
sebagaimang mereks mengasihi kami sewaktu kami masth kecil. Alobamea amin,

s Saudaraku kakak Sulaiman Rozaki (tolong kalau hekgng istigomah dan
fokus, jangan terlalu muluk-muluk yang penting aodAllah kita dapat, biar
banyak asal barokah tidak apa-apa, adikku Hasan @é$.) semoga engkau
diterima disis-Nya maafkan aku jika selama ini dkuwrang perhatian dan
menyanyangimu, aku baru merasa punya adik ketikgkaen pergi. dan
diampuni segala kesalahanya. Masam Nawawi dan mbak Fairuz, terima
kasih atas bimbinganya dan motivasinya selamanuangkin jika tidak ada mas
dan mbak ana mungkin tidak kuliah dan dapat hidaljaftan dakwah, semoga
Allah selalu memberikan rezekinya pada mas. Pamampku dan paklekku
terima kasih atas bantuanya selama ini.

s Teman-teman seperjuangan di partai pembebasandgmang Khilafah), tetap
istijgomah dan yakin bahwa hanya dengan khilafamisdapat dirasakan
sebagai rahmatan lil alamin, semoga pertolongaah/dkelalu bersama kita.

« Teman-teman di GEMA Pembebasan, akhi Sigit, Yaata (banyak belajar
dari pengalaman anda terutama di Gontor), Teguhi. ¥arug, Kurniawan,
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Ismail, Rudi dkk. Tetap bersatu, bergerak Tegakldialogi Islam, Allahu
Akbar.

Semua kaum Muslimin yang saat ini lagi berjuangawah orang-orang kafir,
di Irak, Afganistan, Palestina, Lebanon, Darfurpklastan, Pilipina, Somalia,
Pakistan dan diseluruh dunia (kapan ya Ana bisgilaer bersama anda para
syahi-syahidah). Aku tahu bahwa kita adalah saydiata anda juga derita
kami, bahagia anda juga bahagia kami. Mari kitsdterberjuang dijalan Islam.
Teman-teman Kosinus, akhi Fazar, Munir, Bekti, Ngridedy, Saiful, Ikhsan,
Salafudin, Mardiana, Dini, Kumaida, Rahmawati, WwyldUswatun, Diana
(semoga tabah, ingat sakit adalah kasih sayand Algla anda), Jamil, Atik
dkk. Semuanya tetap istigomah di jalan Allah SWdreka hanya jalan inililah
yang akan mempertemukan kita diakhirat nanti IndigdAdalam surganya,
Amiin.

Para Guruku, baik waktu di SD, SMP, SMA, maupurt $adiah serta para
Ustad dan Ustadzahn Terima kasih banget atas llamg yiberikan.semoga
Amal Anda dicatat oleh Allah Sebagai Amalan yantaskDan mendapat
balasan Surga.

Teman-teman Tim warna “merah”, Abas, Andhy, Sucswitun, Eni, Yuli,
Widi, Yunca, Ida. Semoga kesuksesan selalu bersaufe

Teman-teman angk. 2002, Afiv, Guntur, Sunaryo, RiRaas, Noven, Leo,
Dian, Teguh Cs. Marina, Nadia, Afifatul, Aliaht&ilLaras, Aestrin(aku berdoa
semoga engkau cepat pakai jilbab dan istigomatadijslam), ungki, sonya,
betra, dan teman-teman lainya. Jangan lupa kitaapesatu angkatan, sering-
sering silaturahmi nanti kalau sudah lulus. Jargpa jika sudah sukses, baik
dunia maupun akhiratnya bantu teman-teman yang lain

Adik-adik angkatan 03, Taufik, Widi, Noka, Citranten, adiknya “Yuyun”,
Mcoir, Minano, Fikri, Teguh, Wulan, Sinta dll, alig Mirotul dll(aku lupa),
ang 05 dan 06 (sangat lupa). Maaf jika selamakinisering tegas dan terkesan
kejam,mungkin selama jadi asisten dll, aku hangmianda semua jadi arang-
orang yang bertanggung jawab dan sukses.

Untuk Ukhti...... Jika memang jodoh semoga kita gamhabat di jalan Allah
SWT, bukan seperti penguasa dan yang dikuasaiatdinkgluarga Sakinah,
Mawaddah, Warrohmah. Ana tahu di dunia Ini kitaingeikilaf dan banyak
kelemahan, oleh karena itu mari kita saling menrafikan, mempermudah, cinta
kasih, menyanyangi dan jangan bercita-cita jadi &wrdan Juliet yang jadi
korban Cinta yang bodoh, Ok.

Para teknisi, Mbak Wim, mbak Sari, mbak Ketut, rbgésn, Tasor, mas Mistar
dan semua staf, terima kasih atas bantuanya.

Semua pembaca, Tolong jika anda membaca tulisarg yaah dari
kesempurnaan ini silahkan ambil yang baik dan @afligm yang salah, kritik
dan sarannya saya harapkan.

Terakhir semua pihak yang telah membantuku, bailgyeuketahui maupun
yang tidak kuketahui, maap jika tidak bisa berterikasih kepada anda semua,
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aku berharap dan berdoa semoga kebaikan anda menkie@eruntungan bagi
anda dan kita semua.

MOTTO

Tiada kemuliaan tanpa islam
Tiada islam tanpa syariat

Dan tiada syariat tanpa Khilafah Islamiah

Sebaik-baik bekal adalah tagwa, seburuk-buruknya ddalah buta hati, sebesar-
besarnya dosa adalah dosa menyekutukan Allahekggeknya usaha adalah
memungut riba, seburuk-buruknya makanan adalah kenraakanan anak yatim.

(hadist kudsi)

"Dan mintalah pertolongan (Kepada Allah) dengan aabdan shalat”
(QS. Al-Bagarah. 45)
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PERNYATAAN

Saya yang bertanda tangan di bawabh ini :
Nama : Hasim Ashari
NIM :021710101108
menyatakan dengan sesungguhnya bahwa karya talghilyang berjudul: “Aplikasi
Pewarna Alami Kulit Buah DuweB{zygium cuminiipada Yogurt dan Sirup” adalah
benar-benar hasil karya sendiri, kecuali jika diglkbn sumbernya dan belum pernah
diajukan pada institusi manapun, serta bukan kigslekan. Saya bertanggung jawab
atas keabsahan dan kebenaran isinya sesuai dekgarmiah yang harus dijunjung
tinggi.
Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebeaatagpa adanya tekanan
dan paksaan dari pihak manapun serta bersedia pendanksi akademik jika

ternyata di kemudian hari pernyataan ini tidak lbena

Jember, 25 Agustus 2006
Yang menyatakan,

Hasim Ashari
NIM 021710101108
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KATA PENGANTAR

Segala puji bagi Allah SWT atas limpahan rahmat kiarunianya sehingga

Karya llmiah Tertulis dengan judul ” APLIKASI PEWA\ KULIT BUAH

DUWET (Syzygium cuminiPADA YOGURT DAN SIRUP” dapat terselesaikan.

Karya llmiah Tertulis ini disusun untuk memenuhilaba satu syarat dalam

menyelesaikan strata satu pada jurusan Teknologsil Haertanian, Fakultas

Teknologi Pertanian, Universita Jember

Penulis menyadari bahwa Karya llmiah Tertulistidak akan terselesaikan
jika tidak ada bantuan dan fasilitas dari berbauifaak, untuk itu dalam kesempatan
ini penulis ingin memberikan ungkapan rasa hormam derima kasih sebesar-
besarnya kepada :

1. Ir. A. Marzuki Moen’im, M.SIE, selaku Dekan Fakudtaeknologi Pertanian
Universitas Jember,

2. Dr. Ir. Maryanto, M.Eng. selaku Ketua Jurusan Té&gio Hasil Pertanian
Universitas Jember,

3. Puspita Sari, STP. M.Agr, Selaku Dosen Pembimbitgma (DPU) sekaligus
Dosen Wali yang telah memberikan bimbingan dan arakelama proses
penelitian ini berlangsung sehingga penyusunan &édmgiah Tertulis ini dapat
terselesaikan,

4. 1Ir. Sukatiningsih, MS, selaku Dosen Pembimbing Astgg (DPA ) yang turut
memberikan pengarahan berarti bagi penulis dalamyosein Karya limiah
Tertulis ini,

5. Ir. Wiwik S. Windrati, MP, selaku Dosen PembimbiAigggota Il (DPA II) yang
telah menyempurnakan penyusunan Karya limiah Tigfituil

6. Segenap Teknisi Laboratorium Kimia dan Biokimiayaelah banyak membantu
dalam proses penelitian,

7. Segenap karyawan Fakultas Teknologi Pertanian,



8. Anggota tim penelitian buah duwet
9. Semua teman-teman angkatan 2002
10.Semua pihak yang telah membantu penelitian dan lipanuKarya IlImiah

Tertulis.

Penulis merasa bahwa dalam penulisan dan penyu&iarga [Imiah Tertulis
ini masih banyak kekurangan, oleh karena itu pemalbhon maaf jika ada hal yang
kurang berkenan dihati pembaca. Penulis sangatmaesygkan kritik dan saran yang
bersifat membangun demi kesempurnaan penulisaBémoga Karya limiah tertulis

ini bermanfaat terutama bagi penulis dan pembada pamumnya

Jember, juli 2006

Penulis



Hasim Ashari (021710101108), Aplikasi Pewarna Kuilah Duwet(Syzygium
cumini) pada Yogurt dan Sirup, dibimbing oleh Puspita ,S&fiP, M.Agr. (DPU ),
dan Ir. Sukatiningsih, MS. (DPA I)

RINGKASAN

Perkembangan ilmu pangan, ilmu gizi dan kedoktetalah banyak
menginformasikan bahaya bahan-bahan sintetik dplmgan. Hampir semua produk
dipasaran menggunakan pewarna dan diperkirakan 28P6pewarna sintetik,
padahal hasil penelitian pada hewan percobaantdipasahwa pewarna sintetik ini
bersifat toksik dalam jangka panjang. Pewarna alasrupakan salah satu jawaban
menciptakan suatu produk pewarna yang aman bageh&tm. Buah duwet
(Syzygium cumininerupakan salah satu buah penghasil pigmen antoseantama
pada kulitnya. antosianin inilah yang akan dielkksttan dibuat dalam bentuk sediaan
pewarna cair dan bubuk, kemudian diaplikasikan padduk pangan. produk pangan
yang dipilh adalah yogurt dan sirup yang mempungidat keasaman tinggi.
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengakohsentrasi sediaan pewarna
alami cair maupun bubuk dari kulit buah duwet yaiitgmbahkan pada yogurt dan
sirup terhadap warna, pH dan kadar brix, stabiM@sna dan pH selama rentang
penyimpanan dan penerimaan konsumen terhadap produk

Penelitian dilakukan dengan penambahan pewarna akir dan bubuk pada
yogurt dan sirup. Penambahan pewarna cair padatysgoesar 0, 2,5, 5 dan 7,5%,
pewarna bubuk sebesar 0, 1, 2, dan 3% dan pewantetiks0,06%. penyimpanan
dilakukan pada suhu dingin (refrigerant) selamatamy 18 hari. Untuk sirup
konsentrasi penambahan pewarna cair sebesar 0, dan56%, pewarna bubuk
sebesar 0, 3, 4, dan 5% dan pewarna sintetik Se®@3%. Penyimpanan dilakukan
pada suhu dingin (refrigerant) dan suhu ruang sel@mhari. pengujian dilakukan
dengan mengamati pH, warna dan organoleptik untuk pertama, selanjutnya
diamati perubahan warna dan pH selama rentangmpeayian.

Hasil penelitian menunjukkan penambahan pewarnapeaegaruhi pH dan
warna, semakin besar konsentrasi penambahanny&iseimggi pH dan warna yang
dihasilkan, namun perbedaanya tidak terlalu béanyimpanan yogurt rentang 18
hari pada suhu dingin (refrigerant) sedikit memg@enbi perubahan pH dan warna.
Secara umum pewarnaa bubuk lebih stabil dibandewyama cair. Penyimpanan
sirup rentang 84 hari pada suhu dingin dan suhogra@empengaruhi perubahan pH
dan warna. Pada sirup penyimpanan suhu dingin Ielghstabilkan pH dan warna
sirup dibanding suhu ruang. Masing-masing perubab@ebut telah mempengaruhi
stabilitas antosianin yogurt dan sirup. Pada ugaaopleptik kesukaan pada yogurt
penambahan pewarna cair yang paling disukai adiktatsentrasi 7,5%, untuk
penambahan pewarna bubuk yang paling diaukai adalasentrasi 3%, sedangkan
pada sirup konsentrasi 6% untuk pewarna cair, penanbuk adalah 5%
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