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The Stability Test of Combination Pigments Rosella, Mangosteen and Secang 

and Study Its Kinetic Change Reaction

Ahmad Rizal

NIM: 08061003021

ABSTRACT

Studies have been conducted to determine the stability of combination of 
pigment derived from natural dyes Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), the skin of 
the Mangosteen fruit (Garcinia mangostcma. L) and Secang wood (Caesalpenia 
Sappan L.). Propose of this study to determine the stability of the pigment 
combination of natural dyes storage time, addition of oxiditor, temperature and 
duration of heating. Kinetic pigment change reaction were analysis to get order of 
reaction, the reaction rate constant and activation energy of the reaction.

Test the stability that natural dye combination showed that the storage 
time, addition of oxiditor, temperature and duration of heating, effect the stability 
of natural pigments. From kinetics analysis showed the changes of reaction order 
was 1.8 with reaction rate constants in storage time and addition of oxidator were 
0.0075 gram"08 mL08 day-1 and 0.4175 gram*08 mL08 day'1 respectively. 
Activation energy of pigment change have value 23.66164 kJ mol’1. Addition of 
oxidator can accelerate the change of the combination pigment compare with no 
oxidator.

Key words: rosella, mangosteen, stability, secang and kinetics
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Uji Stabilitas Campuran Pigmen Rosella, Manggis dan Secang serta Kajian 

Kinetika Reaksi perubahannya

Ahmad Rizal 

NIM: 08061003021

ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian untuk mengetahui stabilitas campuran zat 
pewarna alami yang berasal dari Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), kulit buah 
manggis (Garcinia Mangostana. L) dan kayu secang (Caesalpenia Sappan L.). 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kestabilan campuran pigmen zat warna 
alami terhadap lama penyimpanan, oksidator, suhu dan lama pemanasan. Serta 
menentukan orde reaksi, konstanta laju reaksi dan energi aktivasi dari reaksi 
perubahan campuran pigmen.

Uji stabilitas zat warna menunjukkan ketidakstabilan campuran pigmen 
dipengaruhi lama penyimpanan, oksidator, cahaya, suhu dan lama pemanasan. 
Hasil analisis kinetika reaksi, menunjukkan perubahan pigmen terhadap lama 
penyimpanan, dan oksidator mempunyai orde 1,8 dengan konstanta laju reaksi 
untuk masing-masing variabel tersebut adalah 0,0075 gram "°’8 mL0,8 hari"1 dan 
0,4175 gram"0,8 mL0, hari'1. Energi aktivasi perubahan campuran pigmen Rosella 
kulit buah Manggis dan Secang sebesar 23,66164 kJ mol'1. Penambahan oksidator 
dapat mempercepat terjadinya perubahan campuran pigment dibandingan dengan 
tanpa penambahan oksidator.

Kata kunci: rosella, manggis, stabilitas, secang dan kinetika
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BABI

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Zat warna merupakan salah satu zat aditif makanan. Zat warna banyak 

digunakan pada makanan, minuman, tekstil, kosmetik, peralatan rumah tangga 

dan lain-lain. Penggunaan zat warna sangat diperlukan untuk menghasilkan suatu 

produk yang bervariasi dan juga menambah nilai artistik produk tersebut. Bahan 

pewarna makanan terbagi dua kelompok besar yakni pewarna alami dan pewarna 

buatan. Pewarna alami diperoleh dari tanaman ataupun hewan yang mengandung 

pigmen (Asep Muhammad Samsudin dan Khoiruddin, 2009)

Pigmen ini bersifat tidak cukup stabil terhadap panas, cahaya, dan pH 

tertentu. Sedangkan pewarna buatan untuk makanan diperoleh melalui proses 

sintesis kimia buatan yang mengandalkan bahan-bahan kimia, atau dari bahan 

yang mengandung pewarna alami melalui ekstraksi secara kimiawi. Kelebihan 

pewarna sintetik dibandingkan dengan pewarna alami adalah dapat menghasilkan 

yang lebih kuat dan stabil meski jumlah pewarna yang digunakan hanya 

sedikit. Warna pewarna sintetik bersifat stabil meskipun mengalami 

pengolahan dan pemanasan, sedangkan pewarna alami mudah terdegradasi 

mengalami pemudaran warna pada saat diolah dan disimpan. Penggunaan 

pewarna sintetis dapat berbahaya bagi manusia karena dapat menyebabkan kanker 

kulit, kanker mulut, kerusakan otak dan lain-lain serta dapat menimbulkan

warna

proses

atau

1



2

dampak bagi lingkungan sekitar seperti pencemaran air dan tanah yang juga 

berdampak secara tidak langsung bagi kesehatan ( Pristiyanto Djuni, 2002 ).

Kayu Secang merupakan sumber zat warna merah, yang dapat dipakai 

sebagai bahan pewarna katun, sutera dan 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). Ekstrak zat warna yang diperoleh 20% dari berat bagian 

dalam kayu kering. Kayu Secang telah lama digunakan sebagai pewarna alami 

dan obat tradisional sebagai jamu dan minuman yang sangat digemari karena

rasanya yang dapat diterima secara organoleptik ( {^emmens dkk, 1992).

Kijlit Manggis ( Garcinia mangonstana L.) biasa dipakai sebagai pewarna

alami makanan karena menghasilkan warna ungu yang dihasilkan oleh pigmen 

yang bernama anthosianin seperti: cyaniding-3sophoriside, dan cyinidin- 

3glucoside. Senyaw^ tersebut berperan penting pada pewarnaan kulit Manggis

(Warid, 2007).

Anthosianin adalah pigmen yang biasa larut dalam air. Secara kimiawi 

anthosianin bisa dikelompokkan ke dalam flavonoid dan phenolic. Zat tersebut 

bisa ditemukan di berbagai tanaman yang ada di darat tetapi tidak ditemukan di 

tanaman laut, hewan atau mikroorganisme. Zat tersebut berperan dalam 

pemberian warna terhadap bunga atau bagian tanaman lain dari mulai merah, biru 

sampai ke ungu termasuk juga kuning dan tidak berwarna ( seluruh warna kecuali 

hijau).
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Di Indonesia belum banyak masyarakat yang memanfaatkan tanaman 

rosella, sementara negara lain, Rosella sudah digunakan sejak lama. Namun akhir- 

akhir ini minuman berbahan Rosella mulai dikenal sebagai minuman kesehatan. 

Bahan minuman dari Rosella yang berbentuk seperti teh celup juga sudah dapat 

diperoleh di pasar swalayan. Di India barat dan tempat-tempat tropis lainnya, 

kelopak segar Rosella digunakan untuk pewarna dan perasa dalam membuat 

anggur, jeli, sirup, gelatin, minuman segar, pudding dan cake. Kelopak bunga 

Rosella yang berwarna cantik dapat ditambahkan pada salat untuk mempercantik 

warnanya. Kelopak bunga Rosella juga dapat dimasak sebagai pengganti kubis 

(Maryani dan Kristiana, 2005). Sampai saat ini penggunaan pigmen Rosella masih 

terbatas karena rasanya yang asam.

Peneliti Riska Pratama Kusumawati (2008) melaporkan bahwa 

Peningkatan suhu penyimpanan sari buah belimbing manis dengan penambahan

ekstrak kayu secang (9%, 10%) dan asam sitrat (0.1%, 0.25%, 0.5%)

menyebabkan perubahan nilai absorbansi. Dalam Penelitian Hotdelina (2001) 

melaporkan bahwa Pengaruh kontak dengan oksidator, sinar UV, waktu dan lama 

pemanasan, serta suhu penyimpanan meningkatkan degradasi warna kuning 

jingga . Hasil pengukuran pada beberapa perlakuan yang meningkatkan nilai 

Absorbansi menunjukkan turunnya stabilitas warna campuran ekstrak etil asetat 

kulit buah manggis dan kayu secang. Pada penelitian Yusraini Dian Inayati 

Siregar (2011) menjelaskan tentang uji stabilitas warna pada Kondisi 

penyimpanan, sinar matahari dan sinar lampu dapat mempengaruhi stabilitas zat 

warna ekstrak Hibiscus rosa-sinensis L dan Hibiscus sabdariffa L dengan
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meningkatnya nilai absorbansi pada kedua ekstrak. Penambahan oksidator, H2O2

ekstrak Hibiscus rosa-sinensis L dandapat mempengaruhi stabilitas zat warna 

Hibiscus sabdariffa L dengan perubahan dari ekstrak berwarna menjadi ekstrak

tidak berwarna karena menghasilkan turunan asam benzoat. Nilai pH yang 

semakin meningkat, dari pH 4 ke pH 5, mempengaruhi stabilitas zat warna ekstrak 

Hibiscus rosa-sinensis L dan Hibiscus sabdariffa L dengan perubahan ekstrak 

berwarna menjadi tidak berwarna karena terbentuknya basa kuinodal.

1*2 Rumusan Masalah

Hasil studi literatur yang di dapat menyatakan bahwa rosella, kulit

manggis dan kayu secang ketiganya memiliki warna yang khas dan terkadang di 

pakai untuk pengobatan tradisional serta memiliki kelebihan dan kekurangannya 

masing-masing diantaranya: aman dikonsumsi, warna lebih menarik, terdapat zat 

gizi dan mudah didapat dari alam. Sedangkan kekurangannya yaitu memberikan 

rasa khas yang tidak disukai, tidak stabil pada saat proses pemasakan, pilihan 

warna sedikit dan kurang tahan lama. Belum ada penelitian yang melaporkan 

tentang kestabilan campuran berbagai pigmen warna alami tersebut dan kinetika 

reaksinya. Oleh karena itu perlu dilakukan uji kestabilan pigmen dari 

ketiga zat warna alami tersebut serta menganalisis kinetika reaksi perubahan 

pigmen campuran tersebut. Untuk mengetahui sifat kestabilan campuran ekstrak 

pigmen alami tersebut, maka dilakukan uji kestabilannya terhadap pengaruh, 

stabilitas terhadap oksidator, sinar, suhu dan lama penyimpanan.

campuran
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13 Tujuan Penelitian

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah untuk:

a) Menentukan kestabilan ekstrak campuran pigmen zat warna alami 

terhadap pengaruh lama penyimpanan, oksidator, suhu dan lama

pemanasan.

b) Menentukan orde reaksi, konstanta laju reaksi dan energi aktivasi dari 

perubahan warna kombinasi pigmen zat warna alami akibat pengaruh lama 

penyimpanan, oksidator, suhu dan lama pemanasan.

1.4 Manfaat Penelitian

a) Berdasarkan penelitian ini, diharapkan akan diperoleh informasi kestabilan 

campuran pigmen zat warna alami dari Rosella (Hibiscus sabdariffa £.), 

kulit buah Manggis (Garcini mangostana L.) dan kayu Secang 

(Caesalpinia sappan L.) terhadap pengaruh lama penyimpanan, oksidator, 

suhu dan lama pemanasan.

b) Melalui penelitian ini, diharapkan akan diperoleh informasi kinetika 

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

pigmen zat warna alami dari Rosella (Hibiscus sabdariffa L.\ kulit buah 

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

L.) akibat pengaruh lama penyimpanan, oksidator, suhu dan lama 

pemanasan.
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