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SUMMARY

SOFIAH WARDANI. Physical and Chemical Characteristics of Natural Red
Colorant of Sappan Wood Extract (Caesalpinia sappan L.) that was Extracted with
Various of Ethanol Proportion (supervised by FILLI PRATAMA and ELMEIZY
ARAFAH).

The research aimed to determine the physical and chemical characteristics of
sappan wood that was extracted with various of ethanol proportion. This research
was designed as Non Factorial Completely Randomized design with six treatments
and three replications. The treatments were various of ethanol proportion (0 %, 50
%, 60 %, 70 %, 80 % and 90 %). The parameters were viscosity, colour stability of
pH, colour intensity (lightness, chroma and hue), effect of external factors (heat,
light and oxygen) and antimicrobiai activity.

The result showed that ethanol proportion had significant effect on viscosity,
colour stability of pH and colour intensity (/ightness, chroma and hue). The external
factors of heat (150°C) extremly increase the absorbance of sappan wood extract,
whereas light slightly decrease the absorbance. The sappan wood extract inhibited
the growth of Saccharomyces cereviseae.

The highest viscosity of sappan wood extract (145,78 Poise) was found on ethanol
90 % and the lowest value (18,78 Poise) was found on ethanol 0 % (water solvent).
Absorbancy value got an increased with the highest pH. The highest absorbancy was
found on pH 8 (red purple extract) and the lowest absorbancy was found on pH 3

(yellow red extract). The highest value of lightness (25,77 %) was found on ethanol




0 % (water solvent) and the lowest l/ightness (5,13 %) was found on 90 %. The
highest chroma (39,70) was found on ethanol 90 % and the lowest chroma (19,90)
was found on ethanol 0 % (water solvent). The hue value 62,37° (yellow red) was
found on ethanol 0 % (water sovent) and hue was changed into 7,13° (red purple) on
ethanol 90 %. Heated extremly increase the absorbance on 150°C (0,11) meanwhile
heated on 10°C, 30°C and 100°C slightly changed the absorbance. Oxidation had no
significant effect on sappan wood extract meanwhile electrical light made the
absorbancy lowest from 0,08 into 0,03. On antimicrobial activity, the highest value
(3,23 cm) was found on ethanol 90 % and the lowest value (0,00 cm) was found on
ethanol 0 % (water solvent).

The best characteristics of sappan wood extract as food colorant was found on
treatment of ethanol 80 % with characteristics of viscosity 132,66 Poise, yellow red
colour in acid condition and red colour in alkaline condition, 9,70 % of lightness,
33,11 % of chroma and 20,37° Of hue, the diameter of clear zone for antimicrobial

activity was 2,86 cm.



RINGKASAN

SOFIAH WARDANI. Sifat Fisik dan Kimia Hasil Ekstraksi Pewarna Merah
Alami Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) pada Berbagai Proporsi Pelarut Etanol
(dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan ELMEIZY ARAFAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik dan kimia hasil ekstraksi
kayu secang yang diekstraksi dengan menggunakan proporsi etanol yang berbeda.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial dengan enam
perlakuan dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Perlakuannya adalah
pengaturan polaritas pelarut dengan menggunakan berbagai proporsi etanol yang
berbeda (0 %, 50 %, 60 %, 70 %, 80 % dan 9 0% (v/v)).

Parameter yang diamati meliputi viskositas, stabilitas warna terhadap pengaruh
pH, Intensitas warna (lightness, chroma dan hue), kestabilan terhadap pengaruh
lingkungan luar (suhu, cahaya lampu dan oksidasi) dan aktivitas antimikrobia.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi etanol berpengaruh nyata terhadap
viskositas, stabilitas warna terhadap pengaruh pH dan Intensitas warna (/ightness,
chroma dan hue). Pada parameter stabilitas terhadap pengaruh lingkungan luar, suhu
150°C menyebabkan peningkatan absorbansi yang berarti sedangkan suhu 10°C,
30°C dan 100°C mempunyai pengaruh yang tidak berarti terhadap perubahan
absorbansi ekstrak. Oksidasi tidak menyebabkan perubahan pada absorbansi ekstrak
sedangkan cahaya lampu menyebabkan penurunan absorbansi secara lambat.
Ekstrak kayu secang yang diekstrak dengan berbagai proporsi etanol mempunyai

pengaruh yang sangat baik dalam menghambat aktivitas antimikrobia.



Nilai viskositas fertinggi (145,78 Poise) didapatkan pada penggunaan etanol
90 % dan nilai viskositas terendah (18,78 Poise) didapatkan pada penggunaan etanol
0 % (pelarut air). Nilai absorbansi ekstrak kayu secang akan semakin meningkat
dengan meningkatnya pH. Absorbansi tertinggi didapatkan pada pH 8 (ekstrak
berwarna merah keunguan) dan absorbansi terendah didapatkan pada pH 3 (ekstrak
berwarna kuning kemerahan). Nilai lightness tertinggi (25,77 %) didapatkan pada
proporsi etanol 0 % (pelarut air) dan lightness terendah (5,13 %) didapatkan pada
proporsi etanol 90 %. ‘Chroma tertinggi (39,70) pada penggunaan etanol 90 % dan
chroma terendah (19,90) pada penggunaan etanol 0 % (pelarut air). Nilai hue
sebesar 62,37° (kuning kemerahan) didapatkan pada penggunaan etanol 0 % (pelarut
air) dan nilai Aue berubah menjadi 7,13° (merah keunguan) pada penggunaan etanol
90 %. Pada parameter stabilitas terhadap pengaruh lingkungan, pengaruh yang
signifikan terhadap absorbansi ekstrak kayu secang didapatkan pada suhu 150°C
sebesar 0,11 tetapi berpengaruh tidak nyata pada suhu 10°C, 30°C dan 100°C.
Oksidasi berpengaruh tidak nyata terhadap ekstrak yang dihasilkan sedangkan
cahaya lampu menyebabkan absorbansi turun dari 0,08 menjadi 0,03. Pada aktivitas
antimikrobia, didapatkan nilai tertinggi (3,23 cm) pada penggunaan etanol 90 % dan
nilai terendah (0,00 cm) pada penggunaan etanol 0 % (pelarut air).

Karakteristik ekstrak kayu secang terbaik didapatkan pada penggunaan etanol
etanol 80 % dengan viskositas sebesar 132, 66 Poise, berwarna merah kekuningan
pada kondisi asma dan berwarna merah keunguan pada kondisi basa, nilai lightness

9,70 %, chroma sebesar 33,11 % dan nilai hue 20,37°, diameter zona hambat pada

aktivitas antimikrobia sebesar 2,86 cm.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Warna merupakan suatu atribut mutu yang mempengaruhi mutu produk pangan
secara visual. Zat warna dapat memperbaiki kenampakan bahan dan memudahkan
untuk mengenali suatu produk serta memperbaiki kerusakan warna produk selama
proses pengolahan. Pewarna makanan dapat digolongkan menjadi dua golongan,
yaitu pewarna alami dan sintetik. Pewarna alami merupakan ekstrak (pigmen) dari
tanaman, rempah-rempah sedangkan pewarna sintetik dibuat dari bahan kimia yang
menyerupai bahan warna alami (Syarief dan Irawati, 1986).

Warna juga merupakan sifat sensori pertama yang diamati pada saat konsumen
menemui produk pangan. Produk pangan yang mengandung zat warna yang menarik
akan disukai konsumen dan sebaliknya penyimpangan warna pada produk pangan
akan menyebabkan produk tersebut tidak laku di pasaran. Oleh karena itu pewarna
makanan yang ditambahkan pada bahan pangan memegang peranan penting untuk
meningkatkan nilai estetika makanan.

Penambahan pewarna makanan pada bahan makanan untuk menjadikannya lebih
menarik bukanlah suatu penemuan baru. Sejak 1500 SM ekstrak rempah-rempah
dan sayuran sering digunakan sebagai pewarna kulit. Anggur diberi pewarna pada
awal 400 SM, dan bumbu-bumbu sudah diberi pewarna pada tahun 1400 SM.
Namun pada akhir tahun 1800 an dan awal 1900 an, penggunaaan pewarna makanan
sudah mulai disalahgunakan yaitu dengan melakukan pemalsuan. Ekstrak mineral

yang berbahaya sering kali digunakan untuk mewarnai makanan, hal ini dilakukan



untuk menutupi kualitas makanan yang rendah. Pewarna makanan yang sering
ditambahkan pada produk pangan merupakan pewarna sintetik yang dijual secara
bebas di pasaran. Pewarna sintetik pertama kali ditemukan pada tahun 1856 oleh Sir
William Henry Perkins. Penemuan ini yang mendorong penemuan terhadap pewarna
sintetik lainnya. Perkembangan pewarna sintetik ini telah menarik perhatian industri
pangan karena pewarna sintetik jauh lebih baik dibandingkan pewarna alami dalam
hal kekuatan, warna, stabilitas, dan tersedia dalam berbagai warna (Purba, 2003).

Aplikasi pewarna sintetik pada pangan berkembang dengan pesat. Namun dalam
kenyataannya, pewarna sintetik bukan untuk pangan sering ditambahkan dalam
pengolahan pangan.  Salah satu penyalahgunaan pewarna tersebut adalah
penggunaan pewarna merah sintetik ilegal seperti Rhodamin B. Rhodamin B
merupakan pewarna merah sintetik untuk pewarna kain dalam industri tekstil.
Penyalahgunaan pewarna sintetik ini dapat menimbulkan penyakit kronis yang
berbahaya, diantaranya kanker, stroke, dan penyakit jantung.

Alasan yang menyebabkan produsen masih menggunakan bahan pewarna
sintetik ilegal adalah harganya yang murah dan efek pewarnaannya yang kuat pada
konsentrasi rendah. ~Kesadaran masyarakat tentang bahaya penggunaan pewarna
sintetik juga masih rendah sehingga penggunaan bahan pewarna ini masih terus
berlangsung.

Untuk mengurangi resiko penyakit yang ditimbulkan oleh pewarna makanan
sintetik, penggunaan pewarna makanan alami merupakan salah satu alternatif terbaik.
Banyak tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami bagi makanan.

Salah satu sumber pewarna alami adalah secang (Caesalpinia sappan L.). Secang




mengandung zat pewarna merah sehingga dapat digunakan sebagai bat

makanan dan minuman.

Kayu secang mengandung brazilin yang apabila dilarutkan dalam dalam air akan
memberikan warna merah yang menarik. Brazilin merupakan senyawa flavonoid
yang mempunyai kerangka Ce-C3-C¢, yang umumnya terikat dengan gula
membentuk glikosida (Yuliani dan Hayani, 1998). Brazilin bersifat mudah larut
dalam air panas dan akan menghasilkan warna merah. Zat warna merah ini dapat
digunakan untuk pengecatan, memberikan warna pada bahan anyaman, kue dan
minuman atau sebagai tinta. Selain sebagai pewarna, brazilin juga memiliki aktivitas
antibakteri dan bakteriostatik (Winarti dan Sembiring, 1998).

Pewarna secang dapat diekstrak menggunakan berbagai jenis pelarut seperti air,
metanol, dan etanol. Proses ekstraksi pewarna merah kayu secang menggunakan
etanol sebagai pelarut dan asam askorbat. Etanol atau etil-alkohol 70 % sifatnya
tidak beracun sehingga banyak digunakan sebagai pelarut dalam dunia farmasi dan
industri makanan dan minuman (Sarastani dalam Anggraini, 2006). Penambahan
asam askorbat pada ekstrak kayu secang dilakukan untuk mempertahankan pH awal
pada ekstrak kayu secang dan juga sebagai antioksidan (mencegah oksidasi) pada
ekstrak yang dihasilkan (Tranggono dan Sutardi dalam Anggraini, 2006).

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui sifat fisik dan kimia hasil ekstraksi

kayu secang sebagai acuan untuk pengolahan lebih lanjut terhadap pewarna alami

ekstrak secang dalam bentuk bubuk dan pasta siap pakai.




B. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari sifat fisik dan kimia ekstrak kayu
secang (Caesalpinia sappan L.) yang di ekstraksi menggunakan proporsi etanol yang

berbeda.

C. Hipotesis

Penggunaan proporsi etanol yang berbeda diduga akan berpengaruh nyata

terhadap sifat fisik dan kimia hasil ekstraksi kayu secang (Caesalpinia sappan L.).
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