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The Kinetics Reactions of Colour Changed Natural Dyes (Mangosteen, 

Rosella, Secang) in Star Fruit Syrup and it’s Organoleptic Properties

By:

BAMBANG KUSUMA WARDANA

08071003046

ABSTRACT

It has been researched about the kinetic Reactions of colour changed natural dyes 
(mangosteen, rosella, secang) in a star fruit syrup has been condueted had been 
done. Tihs study also reported it’s organoleptic properties. Natural dyes ware 
blanded with ratio 50%; 30%; 20% respectively for rosella, mangosteen, secang. 
The mixture of natural dyes ware diluted with of star fruit syrup (2.5 grams/L, 5 
grams/L, 7.5 grams/L) and strored at room suhue 30°C had been in 5 weeks. The 
samples were analyzed using UV-Vis Spectrophotometric spectronik 20D with 
maximum wavelength at 700 nm. The analysis showed that the natural dyes at a 
concentration of 2.5 gram in star fruit syrup was more stable than the natural dyes 
in diluted water under influance of stroge time and suhue. kinetics reaction 
Determinations of natural dyes in star fruit syrup done with the difTerential and 
integral methods. Orde of reaction was 0.63.Constanta of reaction rate at a suhue 
of-4°C, 10°C, and 30°C were 0.0079; 0.0295 and 0.1717 gram-0’61 ml0’63 weeks-1 
respectively. The activation energy of natural dyes changed in star fruit syrup is 
was 61.21873 kJ/mol. Based on organoleptic study showed than penelis 
prefer star fruit syrup contain natural dyes than without natural dyes.

Keywords: mangosteen, roselle, secang, organoleptic, kinetic, and star fruit syrup.
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Kinetika Reaksi Perubahan Pigmen Alami (Manggis, Rosella, Secang) dalam 

Sirup Belimbing dan Sifat Organoleptiknya

Oleh:

BAMBANG KUSUMA WARDANA

08071003046

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian tentang kinetika Reaksi Perubahan pigmen alami 
(manggis, rosella, secang) dalam sirup belimbing dan sifat organoleptiknya. 
Pigmen alami dicampur dengan perbandingan 50%; 30%; 20% dari rosella, 
manggis, secang. Campuran pigmen alami diencerkan dengan sirup belimbing 
(2,5 gram/L, 5 gram/L, dan 7,5 gram/L) dan disimpan pada suhu kamar 30°C 
selama 5 minggu. Sampel dianalisa menggunakan spektrofotometri UV-Vis 
spektronik 20D dengan panjang gelombang maksimum 700 nm. Hasil analisis 
menunjukkan pigmen alami dalam sirup belimbing lebih stabil dibandingkan 
dilarutkan dalam akuades oleh waktu dan suhu penyimpanan. Penentuan kinetika 
reaksi pigmen alami dalam sirup belimbing dilakukan dengan metode diferensial 
dan integral. Nilai orde reaksi yang didapat pada penelitian ini sebesar 0,63. 
Konstanta laju reaksi pada suhu penyimpanan -4°C, 10°C, dan 30°C masing- 
masing sebesar 0,0079; 0,0295 dan 0,1717 gram"0-61 ml0’63 minggu1. Energi 
aktivasi pembahan pigmen alami dalam sirup belimbing adalah 61,21873 kJ/mol. 
Berdasarkan uji organoleptik, bahwa pigmen alami dalam sirup belimbing lebih 
disukai oleh penelis dibandingkan sirup belimbing tanpa pigmen.

Kata kunci : rosella, manggis, secang. organoleptik, kinetika, dan sirup belimbing
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1.1 Latar Belakang

Zat warna merupakan salah satu zat aditif yang ditambahkan dalam 

bahan makanan dan minuman untuk memperbaiki tampilan produk pangan. Pada 

mulanya zat warna yang digunakan dalam pangan adalah zat warna alami dari 

tumbuhan dan hewan. Akan tetapi seiring dengan berkembangnya ilmu 

pengetahuan dan teknologi saat ini khususnya dibidang kimia penggunaan zat 

warna alami semakin berkurang dalam industri pangan yang digantikan oleh zat 

warna sintetik. Hal ini disebabkan pewarna sintetik lebih murah dan memberikan 

warna yang lebih stabil dibandingkan pewarna alami (Hidayat dan Sati, 2006).

Pewarna sintetik sering disalah gunakan pada pembuatan

makanan atau minuman. Penyalahgunaan pewarna sintetik dalam pangan

dapat menyebabkan kanker, kerusakan otak dan gangguan sistem metabolisme

tubuh. Serta dapat menimbulkan dampak bagi lingkungan sekitar seperti 

pencemaran air dan tanah yang juga berdampak secara tidak langsung bagi 

kesehatan manusia. Pewarna sintetik dapat digantikan dengan pewarna alami yang 

stabil, seperti kulit manggis, kelopak rosella, dan kulit kayu secang yang 

merupakan salah satu alternatif pengganti pewarna sintetik untuk bahan makanan

(Djuni, 2002).

Bahan pewarna alami pada penelitian ini dipilih berdasarkan ketersedian di 

alam dan kemudahan untuk memperolehnya. Kelebihan zat warna alami dari

1
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ekstrak kulit manggis, kayu secang, dan rosella adalah aman dikonsumsi, 

mempunyai warna yang menarik, serta sifat antibak teri dan antioksidan. Kayu 

secang merupakan sumber zat warna orange kemerahan, yang dapat dipakai 

sebagai bahan pewarna minuman. Bagian terdalam kayu secang (heartwood) 

mengandung warna merah yang disebut Sappanin. Kayu secang juga mengandung 

Brazilin, yaitu senyawa penting penghasil warna merah berasal dari kayu brazil 

(.Brazilwood). Kulit manggis ( Garcinia mangonstana L.) biasa dipakai sebagai 

pewarna alami makanan karena menghasilkan warna ungu yang dihasilkan oleh 

pigmen yang bernama anthosianin seperti: sianidin 3-Soporisit, dan sianidin-3 

Glukosida. Rosella mempunyai pigmen warna merah cerah tetapi mempunyai rasa 

asam, sehingga tidak cocok bagi penderita sakit maag. Warna merah pada rosella 

dihasilkan dari pigmen antosianin. Antosianin pada kelopak bunga rosela berada 

dalam bentuk glukosida (membentuk ester dengan monosakarida yaitu glukosa, 

galaktosa, ramnosa dan kadang-kadang pentosa). Sementara itu, flavonols yang 

terdapat di manggis terdiri dari gossypectin hibiscetin dan quercetin (Cahyadi W,

2006).

Pewarna alami bersifat kurang stabil penggunaan pewarna alami 

mempunyai stabilitasnya rendah karena keseragaman warna yang kurang baik 

dan spektrum tidak seluas pewarna sintetis (Rahayu, 1989). Oleh sebab itu dalam 

penelitian ini, akan diteliti kinetika reaksi perubahan kestabilan dari 

alami campuran manggis, rosella, dan secang yang terdapat pada sirup belimbing 

sebagai pengganti zat warna sintetik untuk menjadi pewarna dalam makanan dan 

. Sirup belimbing mempunyai tampilan warna yang kurang jelas atau

zat warna

minuman
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Berdasarkan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Rizal A

alami dari manggis, rosella, dan

samar-samar

(2012) pencampuran ketiga pigmen zat warna 

secang memiliki sifat pigmen warna yang lebih stabil terhadap pemanasan, suhu, 

oksidator dan lama penyimpanan. Berdasarkan hasil uji organoleptik penilitian

Wulandari S ( 2012 ), menunjukan bahwa kombinasi terbaik campuran zat warna 

manggis, rosella, dan secang yang paling disukai oleh para penelis adalah 

kombinasi ( rosella 50% : manggis 30% : secang 20%) dengan nilai rataan warna

masing - masing warna 2,96; aroma 2,64; dan rasa 2,56.

1.2 Rumusan Masalah

Belum ada penelitian pemanfaatan campuran pigmen alami (manggis,

rosella, secang) dalam pembuatan sirup buah belimbing. Berdasarkan hal tersebut

perlu diteliti bagaimana kestabilan penambahan campuran pigmen alami manggis, 

rosella, secang ditinjau dari kinetika reaksi perubahan dalam sirup belimbing serta 

sifat organoleptiknya.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk:

a. Menentukan orde reaksi perubahan pigmen alami yang terdapat dalam 

sirup belimbing.

b. Menentukan konstanta laju reaksi perubahan pigmen alami yang terdapat 

dalam sirup belimbing.
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c. Menentukan energi aktivasi perubahan pigmen alami yang terdapat dalam

sirup belimbing.

d. Menguji sifat organoleptik dari campuran pigmen alami manggis, rosella, 

secang yang terdapat dalam sirup belimbing.

1.4 Manfaat Penelitian

Melalui penelitian ini diharapkan akan diperoleh informasi mengenai

kinetika reaksi berupa orde reaksi, konstanta laju reaksi, dan energi aktivasi dari

perubahan campuran pigmen alami dari Rosella (Hibiscus sabdariffa L), kulit

buah Manggis (Garcini mangostana L.) dan kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) 

dalam medium sirup belimbing manis serta sifat organoleptiknya.


