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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan pH dan konsentrasi Tween 80
terhadap karakteristik serbuk perwarna alami bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.)
dengan metode foam-mat drying.

Penelitian ini terdiri dari penelitian pendahuluan yang dibagi menjadi 2 tahap
yaitu pembuatan serbuk simplisia bunga rosella serta pembuatan ekstrak bunga rosella,
analisis pada penelitian pendahuluan yaitu kadar air, kadar antosianin dan rendemen.
Penelitian utama terbagi menjadi 2 tahap yaitu penentuan pH dengan 5 taraf yaitu pH
3, 4, 5, 6 dan 7 serta penentuan konsentrasi Tween 80 dengan 5 taraf yaitu pada
konsentrasi 0,6% , 0,7%, 0,8%, 0,9% dan 1%. Rancangan percobaan yang digunakan
pada penelitian ini adalah Regresi Linier sederhana dengan dua variabel yaitu pH dan
konsentrasi Tween 80 dan respon yang diamati yaitu intensitas warna, kadar air dan
waktu larut, dengan ulangan sebanyak 2 kali.

Hasil penelitian pendahuluan tahap | yaitu kadar air dari simplisia sebesar 8%,
hasil penelitian pendahuluan tahap Il yaitu kadar antosianin ekstrak bunga rosella yang
dihasilkan sebesar 93,35 ppm dan total rendemen ekstrak bunga rosella yang dihasilkan
sebesar 30%. Hasil penelitian utama didapatkan bahwa pH dan Tween 80 berpengaruh
terhadap serbuk pewarna alami bunga rosella. Pengaplikasian produk serbuk pewarna
alami bunga rosella lebih cocok apabila diaplikasikan pada produk minuman dengan
pH asam seperti minuman isotonik dan produk yang melewati proses pendinginan serta
memiliki kadar gula yang rendah seperti ice cream.

Kata kunci : Bunga Rosella, Foam-Mat Drying, pH, Tween 80.
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ABSTRACT

This study aims to determine the pH and concentration of Tween 80 on the
characteristics of the natural dye powder of rosella flower (Hibiscus sabdariffa L.)
using the foam-mat drying method.

This research consisted of preliminary research which was divided into 2
stages, namely the manufacture of rosella flower simplicia powder and the
manufacture of rosella flower extract, analysis of the preliminary research, namely
water content, anthocyanin content and yield. The main research was divided into 2
stages, namely determining pH with 5 levels, namely pH 3, 4, 5, 6 and 7 and
determining the concentration of Tween 80 with 5 levels, namely at concentrations of
0.6%, 0.7%, 0.8%, 0.9% and 1%. The experimental design used in this study was simple
linear regression with two variables, namely pH and Tween 80 concentration and the
observed responses were color intensity, water content and dissolving time, with 2
replications.

The results of the first stage of the preliminary research, namely the water
content of the simplicia was 8%, the results of the second stage of the preliminary study
were the anthocyanin content of the rosella flower extract produced by 93.35 ppm and
the total yield of the rosella flower extract produced by 30%. The main research result
found that pH and Tween 80 had an effect on the natural dye powder of rosella flowers.
The application of rosella flower natural dye powder products is more suitable when
applied to beverage products with an acidic pH like isotonic drink and products that
have gone through a cooling process and have low sugar like ice cream.

Key word : Foam-Mat Drying, pH, Rosella Flower, Tween 80.



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai : (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian dan (1.7) Tempat dan Waktu
Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Penentuan kualitas produk pangan ditentukan oleh berbagai faktor seperti cita
rasa, warna, tekstur, nilai gizi maupun sifat mikrobiologinya. Warna adalah sifat
sensori pertama yang akan diamati pada saat konsumen membeli produk pangan.
Konsumen biasanya lebih tertarik dengan makanan yang memiliki warna tertentu dan
tidak menerima jika terdapat penyimpangan pada warna produk pangan tersebut. Hal
ini karena secara organoleptik ketertarikan konsumen pada produk pangan dipengaruhi
oleh penampilan produk yang dapat meningkatkan selera konsumsi. Dalam hal ini,
warna pada produk cukup memberikan rangsangan sensorik yang kuat kepada
konsumen untuk mengkonsumsinya (Tranggono dan Sutardi, 1990).

Menyadari pentingnya faktor warna pada produk pangan maka produsen
seringkali menambahkan pewarna pada produk makanannya, untuk menambah daya
tarik konsumen baik berupa pewarna alami (pigmen) maupun pewarna sintetik. Sejak
ditemukannya pewarna sintetik penggunaan pigmen semakin menurun, meskipun tidak

hilang sama sekali (Winarno, 1997).



Berdasarkan sumbernya zat warna makanan dapat dibagi menjadi dua golongan
yaitu zat warna alami dan zat warna sintetik. Zat pewarna alami memiliki sifat yang
kurang stabil, kurang cerah dan kurang bervariasi. Sedangkan zat warna sintetik
umumnya bersifat lebih stabil, lebih cerah, lebih bervariasi dan lebih ekonomis
(Dharmawan, 2009).

Di Indonesia cenderung terjadi penyalahgunaan pemakaian pewarna makanan,
misalnya zat warna yang digunakan untuk pakaian atau tekstil dan kulit dipakai untuk
mewarnai bahan makanan. Hal ini sangat berbahaya bagi kesehatan karena adanya
residu logam berat pada zat pewarna tersebut. Oleh karena itu, industri pangan harus
menggunakan pewarna makanan yang aman untuk produknya, salah satunya dengan
menggunakan pewarna alami (Winarno, 2004). Kekhawatiran masyarakat akan
keamanan penggunaan pewarnaan sintetik mendorong pengembangan pewarna alami
sebagai bahan pewarna makanan.

Pewarna alami dapat ditemui pada berbagai jenis tanaman. Bagian tanaman
yang memiliki pigmen dan bisa dimanfaatkan sebagai pewarna makanan adalah bagian
buah, daun, bunga, dan batang. Selain berfungsi mewarnai produk, pewarna alami ini
juga dapat berfungsi sebagai flavour, antioksidan, antimikroba dan fungsi-fungsi
lainnya (Winarno, 2004).

Beberapa pigmen pewarna alami yang dapat menggantikan pewarna sintetik
yang berasal dari tanaman dan hewan diantaranya adalah klorofil, antosianin,

flavonoid, tanin, quinon, myoglobin dan hemoglobin (Cahyadi, 2006). Tumbuhan yang



sangat berpotensi untuk dijadikan pewarna alami diantaranya yaitu daun pandan, daun
suji, daun jati, daun katuk, kulit manggis, bunga rosella, kunyit dan lain-lain
(Downham dan Collins, 2000).

Bunga rosella (Hibiscus sabdariffa L.) memiliki kadar antosianin yang cukup
tinggi dan sangat berpotensi untuk dijadikan sebagai salah satu bahan alternatif
pewarna alami. Menurut Suzery, M. dkk (2010) kandungan antosianin dalam kelopak
bunga rosella adalah 128,76 mg/100g. Disamping memiliki pigmen antosianin yang
tinggi, bunga rosella dikenal juga memiliki banyak khasiat (manfaat fungsional) bagi
kesehatan. Selain sebagai pewarna, bunga rosella merupakan salah satu tanaman yang
dapat dimanfaatkan sebagai pengawet, karena mengandung antioksidan dan antibakteri
(Nurcahyono dan Kusnandi, 2019).

Antosianin termasuk golongan senyawa flavonoid, merupakan kelompok

terbesar pigmen alami pada tumbuhan yang larut dalam air yang bertanggung jawab
untuk memberikan warna pada bunga, buah dan sayuran. Antosianin merupakan
kelompok pigmen yang berwarna merah sampai ungu yang tersebar luas pada tanaman.
Antosianin dapat menggantikan penggunaan pewarna sintetik Carmoisin dan
Amaranth sebagai pewarna merah pada produk pangan. Antosianin dapat digunakan
sebagai pewarna dalam minuman penyegar, kembang gula, produk susu, roti dan kue,
produk sayuran, produk ikan, lemak dan minyak, selai, jelly, manisan, produk awetan
dan sirup buah (Burdock, 1997 dalam Tensiska, B. D. Sofiah dan K. A. P. Wijaya,

2007). Menurut Clydesdale (1998) dan Markakis (1982) pigmen antosianin merupakan



molekul yang tidak stabil jika terjadi perubahan pada suhu, pH, oksigen, cahaya, dan
gula.

Pada umumnya penambahan hidroksi akan menurunkan stabilitas, sedangkan
penambahan metil akan meningkatkan stabilitas (Harborne, 2005). Faktor pH ternyata
tidak hanya mempengaruhi warna antosianin tapi juga mempengaruhi stabilitasnya.
Antosianin lebih stabil dalam larutan asam dibandingkan dalam larutan alkali
(Markakis, 1982). Sediaan pewarna makanan biasanya tersedia dalam bentuk
konsentrat atau cair.

Sediaan pewarna makanan dalam bentuk konsentrat atau cair kurang efisien
dalam hal penyimpanan dan transportasi, memiliki stabilitas dan umur simpan yang
relatif tidak lama (Ernawati, 2010). Untuk mengatasi masalah tersebut yaitu dengan
mengubah pewarna makanan dalam bentuk konsentrat atau cair diolah menjadi bentuk
serbuk. Proses mengubah suatu bahan cair menjadi serbuk yaitu dengan pengeringan.

Salah satu metode pengeringan yang sering digunakan dalam pembuatan
produk pangan bubuk siap saji adalah pengeringan metode foam-mat drying. Foam-
mat drying merupakan salah satu cara pengeringan yang mudah, dimana bahan
berbentuk cair ditambahkan zat pembuih terlebih dahulu kemudian diaduk atau
dikocok sehingga terbentuk busa atau foam, setelah itu dituangkan di atas loyang atau
tray. Selanjutnya, dikeringkan dalam oven blower atau tunnel dryer sampai larutan

kering dan proses selanjutnya yaitu penepungan, dimana lembaran-lembaran kering



yang sudah terbentuk dihancurkan hingga halus kemudian diayak pada mesh 80
(Suryanto, 2018).

Pada pembuatan serbuk pewarna alami dengan metode foam-mat drying
diperlukan bahan pembuih, bahan pembuih yang biasa digunakan adalah Tween 80.
Tween 80 berperan sebagai emulsifying agent. Tween 80 yang dicampurkan pada
bahan dapat membentuk campuran emulsi. Selain itu, penambahan Tween 80
mendorong pembentukan buih (foam), dalam bentuk buih, permukaaan partikel
membesar dan dapat mempercepat pengeringan (Suryanto, 2018).

Tween 80 dalam konsentrasi tertentu dapat berfungsi sebagai pendorong
pembentukan busa (foam), dalam bentuk busa permukaan partikel membesar dan dapat
mempercepat pengeringan (Kumalaningsih dkk, 2005).

Tween 80 mempunyai sifat yang jika ditambahkan dapat menguntungkan
produk serbuk yaitu kemampuan untuk meningkatkan kelarutan produk. Tween 80
pada konsentrasi rendah dapat menurunkan tegangan permukaan dan menaikkan laju
kelarutan produk (Martin et al, 1993).

1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, maka masalah yang dapat
diidentifikasikan yaitu:

1. Apakah pH berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga rosella?
2. Apakah konsentrasi Tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna

alami bunga rosella?



3. Apakah interaksi antara pH dan konsentrasi Tween 80 berpengaruh terhadap
karakteristik serbuk pewarna alami bunga rosella?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh pH dan
konsentrasi Tween 80 terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga rosella
metode foam-mat drying.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menetapkan pH dan konsentrasi Tween
80 terbaik terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga rosella yang dihasilkan
dengan metode foam-mat drying.
1.4. Manfaat Penelitian
Manfaat yang dapat diharapkan dari penelitian ini adalah :
1. Memanfaatkan potensi bunga rosella agar penggunaannya lebih optimal.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai manfaat bunga rosella
sebagai serbuk pewarna alami.
3. Memenuhi permintaan konsumen yang menginginkan pewarna serbuk alami.
4. Meningkatkan daya simpan pewarna alami bunga rosella sehingga dapat digunakan
sebagai nilai tambah pada produk pangan dari segi warna.
1.5. Kerangka Pemikiran
Bunga rosella (Hibiscus sabdarifa L.) merupakan anggota famili Malvaceae
yang banyak tumbuh di negara tropis seperti Indonesia. Kelopak bunga rosella biasa

digunakan pada pengobatan tradisional, bunga rosella dapat mengobati penyakit batuk,



gangguan pencernaan, menurunkan tekanan darah, merangsang gerak peristaltik usus
serta berpengaruh terhadap fungsi diuretik. Bunga rosella ini juga mengandung
gossipetin, glukosida, bibiscin, antosianin hibiscus, dan asam protocatechuic
hibiscustrl (Suzery, M dkk, 2010). Selain itu bunga rosella juga sangat berpotensi
dijadikan sumber pewarna alami makanan karena dalam bunga rosella ini mengandung
antosianin yang tinggi.

Menurut Inggrid dan Iskandar (2016), pada penelitian ekstraksi antioksidan dan
zat warna buah stroberi menyatakan bahwa pada ekstraksi pH 2 dan temperatur ektraksi
5°C menghasilkan kadar antosianin yang paling besar yaitu mencapai 44,4 mg/100gr.
Sedangkan hasil terendah terdapat pada pH 12 dengan temperatur 60°C yaitu mencapai
1,9mg/100gr.

Menurut Satyatama (2008), salah satu faktor yang mempengaruhi warna dari
antosianina adalah pH. Sifat asam akan menyebabkan warna antosianin menjadi merah,
sedangkan sifat basa akan menyebabkan warna antosianin menjadi biru. Selain faktor
perubahan pH, konsentrasi pigmen, adanya campuran dengan senyawa-senyawa lain,
jumlah gugus hidroksi dan metoksi juga mempengaruhi warna antosianin.

Menurut Yanto (2012), pada penelitian serbuk pewarna hijau alami dari daun
suji dengan metode foam-mat drying menyatakan bahwa konsentrasi dekstrin yang
terpilih yaitu 15%, kondisi pH 9 dan interaksinya berpengaruh terhadap kadar air

3,82%, kadar Kklorofil 8,27 mg/l, dan sifat organoleptik warna.



Menurut Sandi. D, I. Sofyan dan D. Z. Arief (2010), pada penelitian bubuk sari
buah jambu biji merah dengan metode foam-mat drying menyatakan bahwa tingkat
kecerahan (L*) meningkat pada penambahan konsentrasi dekstrin 5% dan Tween 80
0,3% menghasilkan bubuk sari buah jambu biji merah yang berwarna lebih merah; dan
penambahan dekstrin 10% dan Tween 80 0,5% menghasilkan bubuk sari jambu biji
merah yang berwarna sedikit kekuningan.

Menurut Asmarani dan Wahyuningtyas (2015) menyatakan bahwa semakin
tinggi penambahan konsentrasi Tween 80 maka aktivitas antioksidan pada minyak
zaitun akan semakin rendah. Sedangkan menurut pernyataan Ramadhia, dkk (2012)
semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin dan Tween 80 pada pengolahan tepung lidah
buaya maka akan meningkatkan aktivitas penangkapan radikal bebas. Tingginya
aktivitas penangkapan radikal bebas pada tepung lidah buaya yang dihasilkan
disebabkan oleh penambahan Tween 80 yang berperan sebagai agen pembentuk busa
untuk mempercepat proses pengeringan, sehingga tidak merusak senyawa-senyawa
penting pada bahan yang dikeringkan.

Peningkatan bahan pengisi pada pewarna alami buah senduduk mengakibatkan
konsentrasi antosianin menurun, kadar air menurun, pH meningkat dan total asam
menurun. Hal ini disebabkan karena dengan penambahan konsentrsi bahan pengisi,
maka total padatan di dalam pewarna bubuk juga semakin bertambah (Tazar dkk,

2017).



Menurut Susanti | dan W. Dwi Putri (2014), pada penelitian pembuatan
minuman serbuk markisa merah menyatakan bahwa perlakuan konsentrasi Tween 80
memberikan pengaruh nyata terhadap kadar air. Nilai perlakuan terbaik serbuk markisa
menurut parameter fisik dan kimia diperoleh dari perlakuan konsentrasi Tween 80 1%
dan suhu pegeringan 50°C yaitu dengan kadar air 4.91%.

Penambahan Tween 80 0,5% merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan
bubuk susu kacang hijau instan dimana didapatkan hasil uji fisik rendemen 23,17% dan
daya larut 95,67%, sedangkan pada uji kimia didapatkan kadar air 3,61%, kadar protein
7,80% dan kadar lemak 0,68% (Pradana dkk, 2005).

Waktu larut juga berpengaruh pada kadar air bahan yang diperoleh dari serbuk
pewarna alami yang dihasilkan. Semakin tinggi kadar air semakin banyak waktu larut
dibutuhkan serbuk minuman untuk larut dalam air, dan sebaliknya bahan serbuk
minuan instan yang memiliki kadar air yang rendah memiliki sifat mudah larut dalam
air (Dewandari dan kuntanti, 2010).

Menurut Sandi. D, I. Sofyan dan D. Z. Arief (2010) pada penelitian bubuk sari
buah jambu biji merah (Psidium guajava L.) dengan metode foam-mat drying
menunjukkan bahwa tidak terjadi interaksi antara penambahan konsentrasi dekstrin dan
Tween 80 terhadap warna, rasa, dan aroma bubuk sari buah jambu biji merah. Namun,
penambahan konsentrasi dekstrin berpengaruh nyata terhadap nilai kesukaan warna,

rasa, dan aroma.
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1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut diduga bahwa :
1. pH berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna alami bunga rosella.
2. Konsentrasi Tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik serbuk pewarna alami
bunga rosella.
3. Interaksi antara pH dan konsentrasi Tween 80 berpengaruh terhadap karakteristik
serbuk pewarna alami bunga rosella.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini direncanakan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan
Fakultas Teknik Universitas Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung. Adapun

waktu penelitian direncanakan dilakukan pada bulan Desember 2021 — selesai.
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