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SUMMARY

INNE SEFTARINA MANDALAWANGI. The Process of Sappan Wood Extract
Powder and Its Aplication into Kerupuk (Supervised by FILLI PRATAMA and
KIKI YULIATI).

This research was conducted at Laboratory of Agriculrural Product
Chemistry Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University and Laboratory of Chemical Departement of State Polytechnic
of Sriwijaya, Palembang from April 2006 to January 2007. The objective of the
research was to process the Sappan wood’s extract into powder and its application
into kerupuk.

The research used the Randomized Block Design which factorially arranged
in two factors (the kind of solvent and the binding agent). The kind of solvents used
were aquadest and ethanol. The binding agents used were dextrin and gum Arabic.
Each treatment was replicated three times.

The result showed that the kinds of solvent had significant effect on yield and
dissolving rate. The binding agents had significant effect on yield, water content,
viscosity and dissolving rate. The kind of solvent and binding agent interaction had
significant on yield of Sappan wood extract-powder.

The colour of Sappan wood extract-powder was yellow in acid solution (pH

4), dusky red to red color in neutral solution (pH 7), and dark red in base solution

(pH 9).




The most prefered colour of kerupuk was the kerupuk that was added with
Sappan wood extract-powder of 50% ethanol and dextrin with the characteristics of
7.65% yield, 4.55% water content, 1.07 Poise viscosity and 0,50 mg/seconds
dissolving rate. The addition of Sappan wood extract-powder into kerupuk did not

significantly affect the taste of kerupuk.




RINGKASAN

INNE SEFTARINA MANDALAWANGI. Pengolahan Bubuk Ekstrak Secang dan
Aplikasinya pada Kerupuk (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan KIKI
YULIATI).

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya dan Laboratorium
Kimia Jurusan Teknik Kimia Politeknik Negeri Sriwijaya, Palembang pada bulan
April 2006 sampai dengan Januari 2007. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mempelajari peﬁgolahan ekstrak kayu secang menjadi bubuk dengan jenis pelarut
(aquadest dan etanol) dan penambahan bahan pengikat (dekstrin dan gum arabik)
serta aplikasi bubuk ekstrak secang pada kerupuk.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun
secara faktorial dengan dua faktor yang terdiri dari dua taraf perlakuan jenis pelarut
yaitu aquadest dan Etanol dan dua taraf untuk perlakuan bahan pengikat yaitu
dekstrin dan gum arabik. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis pelarut berpengaruh nyata
terhadap rendemen dan lama larut bubuk ekstrak secang. Jenis bahan pengikat
berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, viskositas dan lama larut. Interaksi

jenis pelarut dan bahan pengikat berpengaruh nyata terhadap rendemen bubuk

ekstrak secang yang dihasilkan.



Warna bubuk ekstrak secang pada larutan pH asam (pH 4) menunjukkan
warna kuning, pada larutan pH netral (pH 7) menunjukkan warna merah keruh
sampai merah dan pada larutan basa (pH 9) menunjukkan warna merah gelap.

Warna kerupuk yang paling disukai panelis adalah kerupuk yang diberi
pewarna bubuk ekstrak secang yang diekstrak oleh 50% etanol dengan penambahan
dekstrin yang memiliki rendemen 7,65%, kadar air 4,55%, viskositas 1,07 Poise dan
kecepatan larut 0,50 mg/detik. Penambahan bubuk ekstrak secang berpengaruh tidak

nyata terhadap rasa kerupuk.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan yang dikonsumi sehari-hari merupakan hasil proses pengolahan.
Pengolahan bahan pangan memerlukan bahan-bahan tertentu yang hasilnya akan
menentukan cita rasé, warna, tekstur, nilai gizi dan faktor lain seperti sifat
mikrobiologis. Mutu bahan makanan ditentukan oleh proses pengolahan, tetapi
sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampil lebih
dahulu dan kadang-kadang sangat menentukan (Winarno, 2002).

Warna yang terdapat di dalam makanan seringkali bukan merupakan warna
alami bahan makanan tersebut, tetapi merupakan penambahan yang disengaja untuk
mempertahankan penampilan bahan (Rasma dan Agustini, 1993). Zat warna tertentu
ditambahkan untuk memberikan tampilan warna yang lebih menarik.

Zat pewarna yang ditambahkan bermanfaat untuk mengembalikan warna
yang hilang selama proses pengolahan, membuat makanan menjadi lebih menarik,
menarik perhatian dan membangkitkan selera makan. Zat warna juga membuat
makanan menjadi terlihat lebih alami, menciptakan kesan mengandung bahan-bahan
segar padahal sebenarnya artifisial dan juga menjadi penanda jenis.

Zat pewarna makanan dapat digolongkan menjadi dua golongan yaitu zat
pewarna alami dan sintetik. Zat pewarna alami merupakan ekstrak (pigmen) dari
tanaman, rempah-rempah, sedangkan zat pewarna sintetik dibuat dari bahan kimia

yang menyerupai warna bahan alami (Syarief dan Irawati, 1986).



Perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan di bidang rekayasa warna
hasil semakin berkembang. Oleh karena itu, berbagai warna sintetik diciptakan
untuk berbagai jenis keperluan (Soesono, 2002). Penggunaan zat pewarna bukan
untuk pangan pada makanan masih sering terjadi. Hal ini jelas sangat berbahaya
bagi kesehatan karena residu logam berat pada zat pewarna tersebut (Winarmo,
2002).

Pewarna yang banyak digunakan dalam produk pangan adalah warna merah,
kuning dan hijau. Makanan dan minuman yang menggunakan pewarna sintetik
berbahaya umumnya berpenampilan mencolok, seperti kerupuk yang berwarna
merah atau minuman yang berwarna kuning terang (Soesono, 2002).

Rhodamin adalah zat pewarna merah sintetik yang paling banyak
penggunaannya pada bahan pangan dan penggunaannya dilarang karena dapat
membahayakan kesehatan (Inayati er al., 1994). Toksisitas zat pewarna sintetik
bersifat keracunan kronis karena zat warna ditambahkan dalam produk pangan dalam
jumlah yang kecil. Setiap benda sintetik yang masuk ke dalam tubuh manusia akan
menimbulkan efek (Effendy, 2002).

Zat pewarna merah sintetik seperti Rhodamin masih sering digunakan sebagai
pewarna makanan, contochnya pada kerupuk merah. Zat pewarna sintetik ini
dipertahankan penggunaatinya karena pewarna kimia tersebut dijual defigan harga
murah, memiliki stabilitas warna yang baik sehingga warnanya tetap cerah meskipun
sudah mengalami proses pengolahan dan penyimpanan. Zat pewarna alarhi merniliki

sifat yang mudah mengalami degradasi atau pemudaran pada saat diolah atau

disimpan.



Zat pewarna alami lebih baik dibandingkan zat pewarna sintetik, karena
pewarna alami tidak menimbulkan efek buruk bagi kesehatan. Oleh karena itu, saat
ini diperlukan pemanfaatan pewarna alami khususnya warna merah yang dapat
mengurangi pengaruh buruk yang ditimbulkan oleh pewarna sintetik.

Secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan salah satu tumbuhan yang dapat
dimanfaatkan sebagai pewarna alami khususnya pewarna merah. Bagian kayu
tanaman secang dapat digunakan sebagai pewarna. Zat pewarna pada secang
terdapat pada kayu. Apabila kayu secang direbus dengan air akan memberikan
warna merah. Zat warna merah secang banyak digunakan masyarakat sebagai
pewarna. Secang banyak digunakan secara tradisional untuk pengecatan, memberi
warna pada bahan anyaman, batik, kue, minuman atau sebagai tinta (Lemmens dan
Soetjipto, 1999).

Penelitian ini mempelajari proses pengolahan ekstrak secang menjadi bubuk.
Hasil penelitian Mangaratua (2005) menunjukkan bahwa kayu secang dapat
diekstrak menjadi pewarna merah alami dalam bentuk pasta dengan menggunakan
pelarut air panas. Namun, kestabilan ekstrak secang dalam bentuk pasta ini rendah
terhadap suhu dan pH, serta menghasilkan warna yang kurang cerah. Oleh karena
itu, penelitian ini melakukan pengolahan ekstrak secang menjadi bubuk dengan
penambahan bahan pengikat dekstrin dan gum arabik. Ekstrak secang yang
digunakan adalah hasil ekstraksi dengan menggunakan pelarut air dan etanol.

Terdapat beberapa teknik pengeringan produk dalam bentuk ekstrak, padatan
dan cairan misalnya dengan menggunakan oven dan sinar mataharj pada tekanan
atmosfir. Namun pengeringan untuk bahan-bahan yang relatif sensitif terhadap

panas seperti ekstrak secang, dibutuhkan alat pengering yang sesuai antara lain



dengan menggunakan spray dryer. Pengeringan dengan spray dryer memerlukan
bahan pengikat. Penambahan bahan pengikat seperti dekstrin dan gum arabik bisa
mencegah kerusakan akibat panas dan mempercepat pengeringan (Murtala, 1999).

Bubuk ekstrak secang hasil penelitian ini diharapkan memiliki warna yang
stabil dan dapat diaplikasikan sebagai zat pewarna merah alami terutama pada

kerupuk sebagai pengganti pewarna merah sintetik Rhodamin B.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengolahan ekstrak kayu secang
menjadi bubuk dengan jenis pelarut (aquadest dan etanol) dan penambahan bahan
pengikat (dekstrin dan gum arabik) serta aplikasi bubuk ekstrak secang pada

kerupuk.

C. Hipotesis

Diduga jenis pelarut dan penambahan bahan pengikat berpengaruh nyata

terhadap karakteristik bubuk ekstrak secang yang dihasilkan.
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