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SUMMARY

IIN INAYATI. Processing of Sappan Wood (Caesalpinia sappan L.) Extracts Into
Food Coloring Paste, and Its Application into Kerupuk Merah (Red Kerupuk) and
Terasi (Shrimp Paste). (Supervised by FILLI PRATAMA and KIKI YULIATI).

The research aimed to process Sappan wood (Caesalpinia sappan 1..) extracts
into food coloring paste and its application into kerupuk merah (red kerupuk) and
terasi (shrimp paste). The research was conducted at Agricultural Product Chemistry
Laboratory, Agricultural Technology Department, Faculty of Agriculture, Bioprocess
Laboratory, Chemistry Engineering Department, Faculty of Engineering, Sriwijaya
University and Analyst of Food Laboratory, Bogor Agricultural Institute from April
2006 to February 2007.

The research was designed as Non Factorial Completely Randomized Design
with six treatments and three replications. The treatments were the various of
- ethanol proportion as solvent for extraction (0%, 50%, 60%, 70%, 80% and 90%).
All of the extract were'added with propylene glycol 1%, gum Arabic 3% and baking
soda 1%. The parameters were paste stability, viscosity, colour measurement
(lightness, chrome, and hue), pH effect on the colour change of paste and sensory

evaluation (rank test on shrimp paste and hedonic test on red kerupuk).
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The result showed that the proportion of ethanol solution had significant effect
on viscosity and colour, but had no significant effect on paste stability. The colour
of the paste was significantly affected by the acidity (pH) of the paste. The colour of
the paste turned into yellow in acid condition and red in alkaline condition. The rank
test showed that the shrimp paste added with Sappan wood extracted from ethanol
80% appeared to have the bright red colour. The hedonic test showed that most
panelists preferred the red kerupuk without the addition of any red colourant. The
red colouring paste of Sappan wood that process with ethanol 80% was found to be

~ the best treatment.
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RINGKASAN

[IN INAYATIL Pengolahan Ekstrak Secang (Caesalpinia sappan L.) Menjadi
Pewarna Merah Bentuk Pasta dan Aplikasinya pada Kerupuk Merah dan Terasi
(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan KIKI YULIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengolah ekstrak secang (Cuaesalpinia sappan
L.) hasil ekstraksi dengan beberapa proporsi pelarut etanol menjadi pewarna merah
pentuk pasta dan aplikasinya pada kerupuk merah dan terasi. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian, Laboratqrium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik
Universitas Sriwijaya dan Laboratorium Jasa Analisis Pangan Fakultas Teknologi
Pangan Institut Pertanian Bogor. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2006
sampai dengan Februari 2007.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok Non Faktorial
dengan faktor tunggal dan tiga ulangan. Faktor perlakuannya adalah proporsi etanol
(0%, 50%, 60%, 70%, 80% dan 90%). Ekstrak secang ditambah propylene glycol
1%, gum Arabik 3% dan baking soda 1%. Parameter yang diamati meliputi analisa

stabilitas pasta, viskositas, warna (lightness, chroma, dan hue), pengaruh pH

B\ terhadap warna pasta, serta evaluasi sensoris menggunakan uji ranking dan uji

Anik.
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa berbagai proporsi pelarut etanol
berpengaruh nyata terhadap viskositas dan warna, tetapi berpengaruh tidak nyata
terhadap stabilitas pasta. pH berpengaruh nyata terhadap warna pasta yang
dihasilkan. Pada kondisi asam pasta berwarna kuning, namun pada kondisi basa
warna pasta menjadi merah. Berdasarkan uji sensoris ranking warna terasi, panelis
mendeteksi perlakuan etanol 80% sebagai terasi dengan warna paling merah
(urutan pertama). Uji hedonik terhadap warna kerupuk panelis menyukai kerupuk
merah tanpa penambahan pewarna. Perlakuan terbaik dari pasta pewarna merah

secang adalah perlakuan proporsi etanol 80%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mutu bahan makanan tidak terlepas dari peran pengolahannya. Dalam
proses pengolahan makanan, biasanya dilakukan penambahan bahan-bahan
tertentu untuk memperoleh rasa, warmma 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
sintet'ik begitu pesat dalam bidang makanan, namun seringkali menimbulkap
masalah kesehatan. Penyakit yang dapat ditimbulkan akibat penyalahgunaan
' pewarna sintetik antara lain kanker, stroke, dan penyakit jantung.

Untuk menghindari penggunaan zat warna sintetik yang berbahaya bagi
kesehatan tubuh manusia, perlu dikembangkan zat warna alami yang praktis
digunakan. Salah satu sumber daya alam yang dapat menghasilkan zat pewarna
alami adalah secang (Caesalpinia sappan L.). Hasil penelitian Mangaratua
(2005) menunjukkan bahwa kayu secang dapat diekstrak menjadi pewarna merah
alami makanan dengan menggunakan pelarut air namun memiliki kestabilan
rendah terhadap suhu dan pH. Dari acuan tersebut, maka dilakukan penelitian
mengekstrak secang dengan menggunakan pelarut lain seperti etanol dengan
berbagai proporsi dan penambahan asam askorbat sebagai antioksidan selama
ekstraksi. Selanjutnya dibuat pasta ekstrak secang dengan penambahan propylene
glycol, gum arabik, dan baking soda agar diperole_h pasta ekstrak Secang berwarna

merah yang akan diaplikasikan dalam pembuatan terasi dan kerupuk merah.



Tanaman secang (Caesalpinia sappan L.) banyak diteliti sebagai bahan
pewarna makanan, namun sejauh ini belum ada pewarna dalam bentuk pasta
tersedia di pasaran. Hasil penelitian ekstrak secang dapat digunakan sebagai
alternatif pemanfaatan sumber daya alam dan pengganti zat warna sintetik yang
berbahaya seperti Rhodamin yang masih banyak penggunaanya pada pangan
terutama pada kerupuk merah dan terasi.

Penelitian ini mempelajari pengolahan ekstrak secang hasil ekstraksi dengan
beberapa proporsi etanol menjadi pewarna ekstrak secang dan aplikasinya pada
kerupuk merah serta terasi. Kerupuk merah dan terasi sering menggunakan
pewarna sintetik untuk meningkatkan nilai estetika, untuk itu dengan penggunaan
pasta ekstraksi secang dapat mengurangi penggunaan Rhodamin sebagai pewarna

sintetik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengolah ekstrak secang (Caesalpinia sappan
L.) hasil ekstraksi dengan beberapa proporsi pelarut etanol menjadi pewarna

merah bentuk pasta dan aplikasinya pada kerupuk merah dan terasi.

C. Hipotesis

Hipotesis penelitian ini adalah diduga bahwa berbagai proporsi pelarut

ctanol yang digunakan berpengaruh nyata terhadap karakteristik pasta ekstrak

secang (Caesalpinia sappan L.) yang dihasilkan.
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