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PRAKATA

Dengan mengucap syukur ke hadirat Allah, segala persiapan,
pelaksanaan, dan penyusunan hasil akhir penelitian dengan judul Pembuatan
Sediaan Pewarna Alami Pangan Berbasis Antosianin dari Buah Duwet
(Syzygium cumini) telah dapat kami selesaikan. Penelitian ini merupakan
penelitian skim Hibah Bersaing dan dilaksanakan dengan pendanaan dari DIPA
Universitas Jember Tahun Anggaran 2012 No. 0612/023-04.2.01/15/2012, untuk
itu pada kesempatan ini kami menyampaikan terimakasih untuk bantuan dana
penelitian.

Kami menyadari bahwa dalam laporan ini masih banyak kekurangan.
Untuk itu segala saran dan kritik yang membangun demi perbaikan tulisan ini
sangat kami harapkan. Besar harapan kami, tulisan ini dapat bermanfaat bagi

kita semua.

Jember, 8 Desember 2012
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pewarna pangan merupakan bahan tambahan pangan yang banyak
digunakan oleh industri makanan untuk mewarnai makanan yang dihasilkan
seperti pada produk minuman, confectionary, dessert, snack serta produk pangan
lainnya. Pewarna ditambahkan pada produk pangan untuk memberi warna pada
produk pangan agar lebih terlihat menarik. Pewarna yang digunakan pada produk
pangan dapat dibedakan menjadi tiga kelompok berdasarkan sumbernya yaitu
pewarna sintetik, identik alami, dan alami (Henry, 1996).

Pewarna sintetik telah banyak digunakan pada produk pangan. Namun,
penggunaan pewarna sintetik sering tidak mengikuti aturan pemakaian/regulasi
bahan tambahan pangan (BTP). Konsumsi pewarna sintetik dalam jangka panjang
dapat menyebabkan masalah kesehatan seperti alergi, hiperaktif, bahkan kanker.
Dewasa ini, dengan semakin meningkatnya kesadaran manusia untuk hidup lebih
sehat mendorong meningkatnya penggunaan pewarna alami pada pangan.
Pewarna alami lebih bersifat aman untuk dikonsumsi, tidak toksik, dan tanpa efek
samping. Selain dapat digunakan untuk mewarnai makanan, pewarna alami juga
dapat memberikan menfaat menguntungkan untuk kesehatan.

Salah satu jenis pewarna alami yang belum banyak dikembangkan di
Indonesia namun memliki potensi yang bagus untuk dikembangkan adalah
pewarna berbasis antosianin. Sumber utama antosianin banyak dijumpai terutama
pada tanaman. Berbagai jenis tanaman yang sudah diteliti dapat dijadikan sebagai
sumber antosianin untuk pewarna alami seperti anggur, blackcurrant, blackberry,
bilberry, cranberry, blueberry, strawberi, cherry, plum, delima, blood orange, leci
(kulit), apel (kulit), Perilla spp, rosela, bawang merah, wortel ungu, kubis merah,
yam ungu (umbi), kedelai hitam, jagung ungu, lobak merah, ubi jalar ungu (Mazza
dan Miniati, 1993; Jackman dan Smith, 1996; Bridle dan Timberlake, 1997).
Beberapa produk tersebut bahkan sudah digunakan secara komersial sebagai

bahan baku pewarna alami berbasis antosianin seperti kulit anggur, kubis merah,



dan wortel hitam (Delgado-Vargas dan Paredes-Lopez, 2003). Pewarna alami
berbasis antosianin banyak digunakan pada sistem pangan berbasis asam karena
pada kondisi asam, antosianin memberikan warna merah.

Selain tanaman seperti yang disebutkan diatas, buah duwet (Syzygium
cumini) yang merupakan buah tropis yang juga banyak dijumpai di Indonesia
memiliki potensi untuk digunakan sebagai sumber antosianin. Hasil penelitian
sebelumnya menunjukkan bahwa kandungan antosianin pada buah duwet segar
matang (warna ungu kehitaman) rata-rata sebesar 161 mg/100 g (bb), sedangkan
pada bagian kulit buah mengandung antosianin rata-rata sebesar 731 mg/100 g
(bb)._Antosianin buah duwet banyak terakumulasi pada bagian kulit (Sari et al.,
2009). Kandungan antosianin dalam buah duwet tinggi terutama pada bagian kulit
sehingga dapat dikatakan buah duwet berpotensi digunakan sebagai bahan sumber
antosianin untuk pewarna alami pangan. Hal ini juga ditunjang harga buah duwet
relatif murah. Oleh karena itu, untuk memudahkan aplikasi pewarna antosianin
dari buah duwet pada produk pangan maka perlu dilakukan pembuatan sediaan
pewarna berbasis antosianin dari buah duwet. Pada tahun | (tahun anggaran 2011)
telah dilakukan penelitian tentang pembuatan sediaan pewarna antosianin buah
duwet dalam bentuk cair dan bubuk serta diuji stabilitas antosianin dalam pewarna
selama penyimpanan. Pada penelitian tahun 11 (2012) dilakukan penelitian tentang
aplikasi pewarna antosianin buah duwet pada produk pangan serta pengujian
stabilitas antosianin dalam produk pangan. Produk pangan yang dipilih adalah
minuman karbonasi dan jelly yang berasa asam.

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian yang dilakukan pada program penelitian Hibah Bersaing
untuk tahun Il (tahun anggaran 2012) adalah :

a. Mengaplikasikan pewarna antosianin buah duwet dalam produk pangan
berbasis asam seperti minuman karbonasi dan jelly dengan atau tanpa
penambahan ekstrak polifenol rosemary sebagai agensia peningkat warna dan
stabilitas (kopigmen).



b. Menguji stabilitas antosianin buah duwet (dengan atau tanpa kopigmen ekstrak
polifenol rosemary) dalam minuman karbonasi dan jelly selama penyimpanan
suhu refrigerasi dan ruang.

c. Menguji aktitifitas antioksidan dari pewarna antosianin yang ditambahkan
dalam minuman karbonasi dan jelly.

Dari penelitian ini diharapkan dapat dihasilkan informasi tentang teknologi
pembuatan pewarna berbasis antosianin buah duwet serta aplikasi pewarna pada
produk pangan. Harapan selanjutnya, pewarna antosianin buah duwet dapat
dikomersialkan sehingga mengurangi jumlah impor pewarna antosianin. Selama

ini pewarna antosianin sebagian besar masih diimpor.






