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SUMMARY

M. ALIM HIDAYATULLAH. The study about the application of extract 

mata lele (Azolla sp) as the natural colour, and supply of chlorophyll into srikaya 

cake (Supervised by ELMEIZY ARAFAH and RINTO).

The research aimed to study about the application of extract mata lele 

(Azolla sp) as the natural colour, and supply of chlorophyll into srikaya cake. The 

research was conducted at Technology of Fishery Product Laboratory, and 

Chemical and Microbiology Laboratory of Agricultural Harvesting of Agricultural 

Technology Division, Agricultural Faculty, Sriwijaya University from April until 

August 2008.

The research was designed as Non Factorial Completely Randomized

design which consisted of six treatments and three replications for each treatment. 

The treatments were control (pandan leaf) and the concentrations of mata lele

(Azolla sp) extracts (3%, 6%, 9%, 12%, and 15%). The parameters were the

chlorophyll content, colour measurement (lightness, chrome, and hue), water

content, sensory evaluation that content of hedonic measurement (appearance, 

flavour, and taste).

The results showed that supply of chlorophyll into srikaya cake, the 

highest score was got at the mata lele extract treatment with concentration 12 % 

that is 1,49 mg/L. The adding pandan leaf (control) fbr srikaya cake supply of 

chlorophyll with 1,77 mg/L.
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The difTerents of the mata lele extract concentration for the srikaya cake

mata lele extract influenced really conceming of the chlorophyll content, colour

such as Ligthness, Chrome, Hue and also the water content at the measurement

stage 5%.

The sensoric evaluation result showed that the most panelist preferred is at

the treatment with the adding concentration extract mata lele 15% for 

characteristics, appearance and taste with supply chlorophyll of 1,39 mg/L, but for 

the flavour that is on the adding of pandan leaf.
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RINGKASAN

M. ALIM HIDAYATULLAH. Studi Aplikasi Ekstrak Mata Lele (Azolla 

sp) sebagai Pewarna Alami dan Penyumbang Kandungan Klorofil pada Kue 

Srikaya. (Dibimbing oleh ELMEIZY ARAFAH dan RINTO).

Tujuan Penelitian ini adalah mengaplikasi ekstrak mata lele sebagai 

pewarna alami dan penyumbang kandungan klorofil pada kue srikaya. Penelitian 

ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan Agustus 2008, di Laboratorium 

Kimia dan Mikrobiologi Hasil Pertanian, dan Laboratorium Teknologi Hasil 

Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengaplikasi ekstrak mata lele sebagai pewarna alami dan penyumbang 

kandungan klorofil pada kue srikaya.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok non 

factorial dengan kontrol (daun pandan) dan konsentrasi ekstrak mata lele (3%, 

6%, 9%, 12%, dan 15%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi kadar klorofil total, uji warna (lightness, chrome, 

dan Hue), kadar air dan uji hedonik (penampakan, aroma, dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyumbang kandungan klorofil 

pada kue srikaya ekstrak mata lele yang memberikan nilai tertinggi terdapat pada 

perlakuan ekstrak mata lele konsentrasi 12 % yaitu 1,49 mg/L. Penambahan daun 

pandan (kontrol) pada kue srikaya menyumbang kandungan klorofil sebesar 1,77 

mg/L.
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Perbedaan konsentrasi ekstrak mata lele pada kue srikaya menghasilkan 

pengaruh nyata terhadap warna (Lightness, chrome, dan Hue) serta kadar air pada

taraf uji 5%.

Hasil evaluasi sensoris yang paling disukai panelis yaitu pada perlakuan

dengan penambahan konsentrasi ekstrak mata lele 15% untuk karakteristik

penampakan dan rasa, dengan kandungan klorofil sebesar 1,39 mg/L, sedangkan

untuk aroma yaitu pada penambahan daun pandan.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia memiliki beragam makanan tradisional yang tersebar di setiap 

daerah. Makanan tradisional ini dikenal sejak lama dengan berbagai ciri khasnya 

masing-masing. Kue Srikaya adalah salah satu makanan tradisional khas 

Palembang dan juga dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dengan berbagai 

variasi. Bahan baku pembuatan utama kue srikaya adalah telur, santan kelapa, 

gula pasir, serta dapat juga ditambahkan dengan singkong dan beras ketan yang 

dapat menambah rasa dan tekstur saat dikonsumsi. Selain itu juga digunakan 

pewarna hijau alami dari tumbuh-tumbuhan yaitu daun pandan dan daun suji

(Winamo, 1990).

Mata Lele (Azolla sp) adalah jenis tumbuhan paku air tawar yang

mengapung, banyak terdapat di perairan yang tergenang seperti di kolam, danau,

rawa, sungai kecil dan sawah-sawah. Mata lele sangat baik tumbuh di kondisi

tropis maupun sub tropis, mempunyai permukaan daun yang lunak mudah 

berkembang dengan cepat dan hidup bersimbiosis dengan Anabaena azollae yang 

dapat memfiksasi Nitrogen (N2) dari udara. Fungsinya merupakan sumber energi 

untuk melakukan proses fotosintesis. Klorofil menyerap dan menyimpan tenaga 

dari cahaya matahari bersama dengan karbondioksida di udara, air dan mineral- 

mineral dari tanah untuk menghasilkan makanan (Arifin, 2003).

Kandungan gizi terbaik pada sayuran dan tumbuhan terdapat dalam 

pigmen hijau/zat hijau daun atau dalam istilah latin disebut dengan korofil atau

1
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Chlorophyll. Klorofil adalah inti daun/sayuran, sehingga pasokan nutrisi yang 

masuk kedalam tubuh manusia lewat sayuran adalah dari klorofil yang terdapat 

dalam sayuran dan tumbuhan tersebut (Wigmore, 1991). Klorofil memiliki hampir 

zat gizi yang diperlukan tubuh manusia dalam komposisi yang seimbang, 

selain kaya dengan zat anti peradangan, antibakteri, antiparasit, anti oksidan, dan 

zat-zat berkhasiat obat lainnya.

Warna merupakan daya tarik terbesar konsumen terhadap makanan setelah 

Aroma yang wangi, rasa yang lezat, dan tekstur yang lembut akan 

diabaikan, jika warna makanan tidak menarik atau tidak sesuai dengan apa yang 

diharapkan. Pewarna makanan tradisional menggunakan bahan alami, misalnya 

kunyit untuk wama kuning, daun suji untuk wama hijau, dan daun jambu atau 

daun jati untuk wama merah (Srieatimah, 2007).

Pewarna alami merupakan ekstrak pigmen dari tanaman, ataupun rempah- 

rempah, sedangkan pewarna sintetik dibuat dari bahan kimia yang menyerupai 

bahan wama alami (Syarief dan Irawati, 1986). Ditinjau dari aspek keamanan dan 

kesehatan, pewarna alami lebih baik dibandingkan dengan pewarna sintetik 

karena pemberian wama sintetik dapat menimbulkan masalah pada kesehatan.

Mata Lele dapat digunakan sebagai pewarna alami yang mengandung 

klorofil untuk makanan, yang baik untuk kesehatan. Mengingat mata lele dapat 

digunakan sebagai pewarna alami maka penelitian ini menggunakan ekstrak dari 

mata lele dengan pelarut Na-sitrat 12 mM dan larutan tween 1% karena 

menghasilkan kandungan klorofil dan intensitas wama yang baik (Arfisandy,

semua

aroma.
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2008), dengan konsentrasi penambahan yang berbeda-beda pada kue srikaya, 

untuk mengkaji pewarnaan dan kandungan klorofil.

B. Tujuan

Tujuan Penelitian ini adalah memperoleh konsentrasi ekstrak mata lele

yang tepat sebagai pewarna alami dan penyumbang kandungan klorofil pada kue

srikaya.

C. Hipotesis

Diduga dengan penggunaan ekstrak mata lele berpengaruh nyata terhadap 

pewarnaan dan kandungan klorofil pada kue srikaya.
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