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SUMMARY

IRWAN TENDIAN SENTOSA. The Characteristics of Yellow Paste Colourant of 

Petals Marigold Flower (Tagetes erecta L.) (Supervised by FILLI PRATAMA and 

EKA LIDIASARI).

The objective of the research was to determine the characteristics of yellow 

coloring paste of marigold flower (Tagetes erecla L.) by using different solvents and 

binding agents. The research was designed as a Factorial Completely Randomized 

Design with two factors (kinds of solvent and the binding agents). The kinds of 

solvent used were aquadest and ethanol with addition of acetic acid and Tween 80. 

The binding agents used were dextrin and gum Arabic. 

replicated three times.

The results showed that the kinds of solvent had significant effect on the 

lightness, chroma, hue, absorbance value, paste stability, and viscosity of marigold 

extract-paste. The binding agents had significant effect on the lightness, chroma, 

hue, absorbance value, paste stability, and viscosity. The interaction of the kinds of 

solvent and binding agents had significant effect on the hue, absorbance value, and 

viscosity of marigold extract-paste.

The best characteristic of marigold extract paste was obtained based on hedonic 

test which used the solvents of 50 % ethanol and 50 % aquadest, with the addition of 

acetic acid, Tween 80, and 5 % of Arabic gum. It had the characteristics of lightness 

40.94 %, chroma 33.87 %, hue 69.67°, absorbance value 0.621, paste stability 43.33 

%, and viscosity 110.44 cPoise. The addition of that yellow paste colourant gave the

Each treatment was



most prefered colour of boiled - noodle, and it gave insignificant difTerence on the

taste of the boiled noodle.



RINGKASAN

IRWAN TENDLAN SENTOSA. Karakteristik Pasta Pewarna Kuning Kelopak 

Bunga Tahi Ayam (Tagetes erecta L.) (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan 

EKA LIDI AS ARI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari karakteristik pasta 

pewarna kuning bunga tahi ayam (Tagetes erecta L.) dengan penambahan jenis 

pelarut dan bahan pengikat yang berbeda. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor (jenis bahan pelarut dan bahan pengikat). 

Jenis pelarut yang digunakan adalah aquadest dan etanol dengan penambahan asam 

asetat dan Tween 80. Bahan pengikat yang digunakan adalah dekstrin dan gum 

Arabik. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis pelarut berpengaruh 

nyata terhadap lightness, chroma, hue, nilai absorbansi warna, stabilitas pasta, dan 

viskositas pasta ekstrak T. erecta. Perlakuan bahan pengikat berpengaruh nyata 

terhadap lightness, chroma, hue, nilai absorbansi warna, stabilitas pasta, dan 

viskositas pasta ekstrak T. erecta. Interaksi perlakuan jenis pelarut dan bahan 

pengikat berpengaruh nyata terhadap hue, nilai absorbansi warna, dan viskositas 

pasta ekstrak T. erecta.

Karakteristik pasta ekstrak T. erecta terbaik diperoleh berdasarkan uji 

hedonik menggunakan 50 % etanol, 50 % aquadest dengan penambahan asam asetat, 

Tween 80 dan 5 % gum Arabik dengan nilai lightness 40,94 %, chroma 33,87 %, hue 

69,67°, nilai absorbansi warna 0,621, stabilitas pasta 43,33 %, dan viskositas 110,44



cPoise. Penambahan pasta pewarna kuning tersebut memberikan nilai kesukaan

paling tinggi untuk pada warna mi basah dan memberikan perbedaan tidak

signifikan pada rasa mi basah.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mutu bahan makanan tidak terlepas dari proses pengolahannya. Dalam proses 

pengolahan makanan, biasanya dilakukan penambahan bahan-bahan tertentu untuk 

memperoleh rasa, warna dan tekstur yang diinginkan oleh konsumen. Warna merupakan 

sifat sensoris pertama yang diamati pada saat konsumen melihat produk pangan.

Pewarna makanan memegang peranan penting untuk meningkatkan nilai estetika 

makanan. Hingga saat ini penggunaan pewarna sintetik begitu pesat dalam bidang 

makanan, sehingga sering menimbulkan masalah kesehatan. Penyakit yang dapat 

ditimbulkan akibat penyalahgunaan pewarna sintetik berbahaya antara lain kanker, stroke,

dan penyakit jantung.

Salah satu pewarna sintetik yang dilarang penggunaannya dalam pangan

adalah methanylyellow (kuning metanil) yang berwarna kuning. Konsumsi pewarna

kuning metanil dengan dosis 15 hingga 20 mg/kg bahan akan menyebabkan mual, 

muntah, sakit perut, dan tekanan darah rendah. Penggunaan dalam jangka panjang 

dapat menyebabkan kanker. Pewarna kuning ini masih digunakan dalam pembuatan 

makanan seperti mi, pisang goreng, pisang molen, kue, dan sirup (Effendy, 2002).

Untuk menghindari penggunaan pewarna sintetik kuning yang berbahaya 

bagi kesehatan tubuh manusia, perlu dikembangkan zat warna alami yang aman dan 

praktis dalam penggunaan. Salah satu sumber daya alam yang dapat menghasilkan zat 

pewarna kuning alami adalah kelopak bunga tahi ayam (Tagetes erecta L.). Bu;J&t tahi 

ayam (!Tagetes erecta L.) merupakan herba hias yang sangat mudah tumbuh dUndehesia.

l
'o s*
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Daun dari tanaman ini sering digunakan sebagai pengusir serangga, dan seduhan daun ini 

digunakan sebagai penurun panas badan serta untuk obat luka (Hanifah, 2007).

Bunga tahi ayam mengandung karotenoid alami yang banyak terdapat pada sayuran 

hijau, lutein, saponin, serta flavonoid seperti kuersetagenin, tagetin, kaemferol, dan 

kaemferitin. Lutein berperan sebagai antioksidan dan memberikan perlindungan mata. 

Lutein dapat membantu untuk mengurangi radikal bebas berbahaya yang dapat merusak 

sel. Lutein sangat stabil terhadap panas dan pH. Karotenoid pada bunga tahi ayam dapat 

dimanfaatkan untuk pembuatan pewarna alami yang aman digunakan (Hartati et al., 2002).

Pewarna makanan terdapat dalam bentuk pasta atau bubuk. Pewarna kuning yang 

dikembangkan dalam penelitian ini adalah pewarna kuning dalam bentuk pasta. 

Keuntungan pewarna kuning alami dalam bentuk pasta adalah apabila ditambahkan ke 

dalam produk makanan adalah tidak perlu dilarutkan dalam air. Proses ekstraksi 

pigmen kuning T. erecta dalam penelitian ini menggunakan pelarut etanol dan air 

dengan penambahan asam dan Tween 80. Penggunaan gum arabik dan dekstrin 

adalah untuk memperbaiki tekstur pasta T. erecta yang dihasilkan dengan cara 

meningkatkan nilai viskositas. Penambahan asam dan Tween 80 dimaksudkan untuk 

menghasilkan warna kuning yang lebih baik. Air dipertimbangkan sebagai pelarut 

karena murah dan mudah diperoleh, tidak mudah menguap, tidak mudah terbakar, dan 

alamiah, sedangkan etanol dapat mengekstrak senyawa-senyawa pewarna non polar 

(Sarastani, 2001).

Tween 80 atau Polysorbate 80 digunakan untuk melarutkan senyawa-senyawa 

pada bunga tahi ayam yang tidak larut dalam air. Tween 80 termasuk dalam kategori 

Generally Recognized As Safe (GRAS), tidak beracun dan tidak berbahaya
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dikonsumsi oleh manusia (Sari, 2006).

Penelitian ini diharapkan dapat menghasilkan senyawa pewarna alami dalam

bentuk pasta yang dapat menggantikan penggunaan methanyl yellovv (kuning metanil)

sebagai pewarna sintetik yang banyak digunakan pada pangan, umumnya mi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik pasta pewama kuning

bunga tahi ayam (Tagetes erecta L.) dengan menggunakan beberapa jenis pelarut dan

bahan pengikat yang berbeda.

C. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah diduga konsentrasi jenis pelarut dan bahan 

pengikat berpengaruh nyata terhadap karakteristik pasta bunga tahi ayam (Tagetes erecta 

L.) yang dihasilkan.
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