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SUMMARY

CHANDRA MANGARATUA SIRINGORINGO. The Characteristic of Secang
Bark (Caesalpinia sappan L.) Extract Caused By The Treatment of Temperature and
pH (supervised by KIKI YULIATI and FILLI PRATAMA).

The objective of the research was to determine the colour stability extracted
from secang bark (Caesalpinia sappan L.) with temperature and pH treatments.

This study was conducted at Agricultural Product Chemistry Laboratory,
Agricultural Technology Departement, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University
from November 2004 to May 2005.

The experimental design used in this study was Fatorial Completely
Randomized Design using two treatments and three replications. The first factor
treatment was the evaporation temperature (70°C, 80°C, 90°C and IOOOC) whereas
the second factor treatment was pH (4, 6, 8, and 10). The parameters were the colour
of extract secang (hue, value and chroma), viscosity and absorbancy.

The results showed that temperature and pH influence of hue, value and
chroma of secang extract. Hue of secang extract range from SYR until 10R.
Chroma 2 until 8 and value of secang extract 2,5 until 7. Hue, chroma and value of
secang extract showed that evaporation temperature and arrangement of acidity
degree (pH) give change the colour of secang extract.

The results showed that treatment of evaporation temperature and pH had
very significant effect on viscosity and absorbancy of secang extract. The treatment

of temperature 70°C had significant effect to 80°C, 90°C, 100°C on absorbancy of



secang extract, but at 70°C and 80°C had no significant effect on viscosity. The
treatment of pH 4, 6, 8 and 10 had significant effect on viscosity and absorbancy.
Interaction of pH and evaporation temperature on viscosity, showed that
treatment of A1B1 had no significant effect to A3B1, A1B2, A2B1, A1B3, A3B2,
A2B2, A1B4, A2B3, A2B4. The treatment of A3B3 had significant effect to the
other treatments. A4B1 had no significant to A4B2, A3B4, A4B3 and A4B4, but had
significant effect to the other treatments. Interaction of pH and evaporation
temperature on absorbancy, showed that treatment of A4B1 had no significant effect
to A4B2, A4B3, A3BI1, A3B2, A2B1, A2B2, A1B1, A3B3, A2B3 and A1B2. The
treatment of A1B3 and A4B4 had significant effect to the other treatments. A3B4
had no significant effect to A2B4 and A1B4, but had significant effect to the other

treatments.




RINGKASAN

CHANDRA MANGARATUA SIRINGORINGO. Karakteristik Ekstrak Kulit
Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) Akibat Perlakuan Suhu dan pH (dibimbing
oleh KIKI YULIATI dan FILLI PRATAMA)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari stabilitas warna hasil
ekstraksi kulit kayu secang (Caesalpinia sappan L.) akibat perlakuan suhu dan pH.

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian
Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada bulan
November 2004 sampai Mei 2005.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan
Acak Lengkap yang disusun secara faktorial dengan dua faktor perlakuan yang
masing-masing diulang sebanyak 3 kali. Perlakuannya adalah suhu dan pH dimana
suhu evaporasi diatur pada suhu 70°C, 80°C, 90°C dan 100°C sedangkan pH diatur
pada pH 4, 6, 8, dan 10. Parameter yang diamati adalah warna, viskositas dan
absorbansi.

Hasil pengukuran warna ekstrak secang dengan Munsell colour chart
menunjukkan bahwa nilai hue yang tertinggi diperoleh pada tingkatan 10R,
sedangkan nilai terendah SYR. Chroma ekstrak secang yang dihasilkan berkisar 2
sampai dengan 8 sedangkan untuk value ekstrak secang adalah 2,5 sampai 7. Nilai
hue, chroma dan value tersebut menunjukkan bahwa suhu evaporasi dan pengaturan

derajat keasaman memberikan perubahan warna ekstrak secang.



Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan pH berpengaruh
sangat nyata terhadap viskositas dan absorbansi. Perlakuan suhu 70°C berbeda nyata
dengan suhu 80°C, 90°C, 100°C terhadap absorbansi ektrak secang, namun pada suhu
70°C dan 80°C berbeda tidak nyata terhadap viskositas. Perlakuan pH terhadap
viskositas dan absorbansi ekstrak secang, menunjukkan bahwa masing-masing pH
berbeda nyata dengan pH lainnya.

Interaksi suhu dan pH pada viskositas ekstrak secang, menunjukkan bahwa
A1BI1 berbeda tidak nyata dengan A3B1, A1B2, A2B1, A1B3, A3B2, A2B2, A1B4,
A2B3, A2B4. Perlakuan A3B3 berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan
A4B1 berbeda tidak nyata dengan A4B2, A3B4, A4B3 dan A4B4, namun berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya. Interaksi suhu dan pH pada absorbansi ekstrak
secang, menunjukkan bahwa A4B1 berbeda tidak nyata dengan A4B2, A4B3, A3Bl1,
A3B2, A2B1, A2B2, A1B1, A3B3, A2B3 dan A1B2. Perlakuan A1B3 dan A4B4
berbeda nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan A3B4 berbeda tidak nyata

dengan A2B4 dan A1B4, namun berbeda nyata dengan perlakuan lainnya.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada umumnya makanan yang dikonsumsi sehari-hari memerlukan
pengolahan. Mutu bahan pangan yang dihasilkan sangat ditentukan oleh proses
pengolahan. Dalam proses pengolahan makanan tidak terlepas dari penambahan
bahan-bahan aditif untuk memperoleh rasa, warna dan tekstur yang diinginkan
konsumen. Warna yang terdapat di dalam makanan seringkali bukan merupakan
warna alami dari makanan tersebut, tetapi merupakan penambahan yang disengaja
untuk mempertahankan penampilan bahan.

Salah satu bahan aditif yang sering dipakai adalah zat pewarna, dan pewarna
yang sering ditambahkan termasuk pewarna sintetik. Makanan yang memenuhi
syarat kesehatan adalah makanan yang tidak mengandung bahan-bahan yang
merugikan seperti zat pewarna sintetik (Rasma dan Agustini, 1993).

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

bahan alami (Syarief dan Irawati, 1986).



Nenek moyang bangsa Indonesia telah banyak menggunakan zat pewarna
alami (pigmen) sebagai bahan pewarna pada makanan, seperti daun suji untuk
mewarnai kue, kunyit untuk mewarnai nasi kuning dan cabai untuk mewarnai nasi
goreng (Winarno,1997). Namun penggunaan pewarna alami masih belum praktis,
karena zat pewarna alami yang siap pakai belum tersedia secara luas di pasaran,
sehingga masih digunakan bahan mentah yang mengandung pigmen sebagai sumber
zat pewarna.

Setelah ditemukannya zat pewarna sintetik, penggunaan zat pewarna alami
cenderung menurun. Saat ini telah disintesa sekitar 8.000 zat pewarna sintetik yang
digunakan untuk mewarnai berbagai substrat termasuk zat pe;avarna yang digunakan
untuk pengolahan makanan (Suryana, 1991). Menurut Idris (1993), pewarna sintetik
yang melalui proses kimia lebih disukai oleh konsumen karena lebih praktis,
memiliki intensitas warna yang tinggi dan mudah diperoleh. Zat pewarna sintetik
memiliki efek samping atau sifat toksisitas. Zat pewarna sintetik yang digunakan
dalam makanan, minuman dan obat-obatan harus diperhatikan toksisitasnya.

Secara tradisional, masyarakat Indonesia telah lama menggunakan tumbuh-
tumbuhan sebagai pewarna alami pada makanan, minuman atau yang lainnya. Bahan
pewarna pada tanaman adalah zat atau butir-butir warna yang berasal dari bagian
tanaman, yang dapat diperoleh secara ekstraksi, fermentasi, perebusan atau perlakuan
secara kimia.

Indonesia adalah salah satu negara tropis yang dikenal memiliki beraneka
ragam jenis tumbuhan. Salah satu tumbuhan yang dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna alami khususnya pewarna merah adalah tanaman secang (Caesalpinia

sappan L.). Bagian kayu tanaman secang dapat digunakan sebagai pewarna. Zat



pewarna pada secang terdapat pada kayu. Apabila kayu secang direbus dengan air
akan memberikan warna merah. Zat warma merah secang banyak digunakan
masyarakat sebagai pewarna. Dari kandungan kimianya, kemungkinan secang dapat
digunakan sebagai pewarna alami pada bahan pangan. Karena warna merah secang
banyak digunakan secara tradisional untuk pengecatan, memberi warna pada bahan
anyaman, batik, kue, minuman atau sebagai tinta. (Lemmens et al.,1999).

Winarno (1997), mengemukakan bahwa kelompok utama zat pewarna alami
adalah: karetenoid, antosianin, klorofil dan lainnya. Karetonoid berperan penting
dalam pembentukan warna merah jingga dan kuning pada buah dan sayuran.
Antosianin merupakan pigmen pada tumbuhan yang dapat menimbulkan warna
merah, biru dan violet. Klorofil merupakan pigmen berwarna hijau yang terdapat
pada kloroplas.

Penggunaan zat pewarna sintetik yang termasuk bahan berbahaya dalam
produk pangan merupakan masalah yang sulit diatasi. Menurut Zulfisa (1993),
dijelaskan bahwa toksisitas zat pewarna sintetik bersifat keracunan kronis, mengingat
zat pewarna ditambahkan dalam produk pangan dalam jumlah yang sangat kecil.
Disamping itu, zat pewarna sintetik tidak dapat dicerna dengan baik oleh tubuh dan
akan mengendap secara utuh dalam hati sehingga orang akan dapat menderita
keracunan hati. Akhir-akhir ini, perhatian mulai diarahkan kepada penggunaan bahan
pewarna alami. Hal ini dikarenakan ternyata bahan pewarna buatan yang mempunyai
efek samping yang membahayakan bagi kesehatan konsumen.

Dengan berkembangnya industri pengolahan pangan dan terbatasnya jumlah
dan mutu zat pewarna alami, menyebabkan penggunaan zat warna sintetis

meningkat. Peraturan Menteri Kesehatan No. 235/Men Kes/Per/V/85 menyebutkan

h



terdapat 30 jenis zat pewarna sintetik yang disebutkan sebagai bahan pewarna
sintetik berbahaya dalam produk pangan, dimana salah satunya adalah pewarna
merah Rhodamin B. Dalam penggunaan zat warna merah pada produk pangan,
pewarna sintetik khususnya Rhodamin masih banyak digunakan pada produk pangan
misalnya minuman, kerupuk, makanan, terasi dan lainnya.

Oleh karena itu pemanfaatan zat pewarna alami dari tumbuh-tumbuhan dalam
hal ini khususnya warna merah perlu lebih digalakkan. Pewarna alami khususnya
dari tumbuh-tumbuhan tidak menimbulkan efek samping bagi kesehatan dan selain
itu untuk lebih memanfaatkan sumber daya alam yang ada.

Usaha-usaha perlu dilakukan untuk menggali kembali potensi alam Indonesia
untuk dimanfaatkan seoptimal mungkin. Salah satu potensinya adalah tanaman
secang sebagai bahan pewarna merah alami disebabkan bahwa secang mengandung
pigmen merah dalam bentuk flavonoid.

Sebagai awal pemanfaatan ekstrak kayu secang, maka dilakukan penelitian
yang mempelajari pengaruh suhu dan pH pada hasil warna ekstrak kayu secang.
Winarno (1997), mengemukakan bahwa suatu produk pangan tidak bisa diterima
apabila memiliki penyimpangan wama dari warna seharusnya walaupun warna
kurang berhubungan dengan nilai gizi produk. Ekstrak secang hasil penelitian ini
diharapkan memiliki warna yang stabil dan dapat diaplikasikan sebagai zat pewarna
merah alami pengganti pewarna merah sintetik misalnya Rhodamin yang banyak

digunakan pada produk pangan.



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari stabilitas warna hasil ekstraksi

kulit kayu secang (Caesalpinia sappan L.) akibat perlakuan suhu dan pH.

C. Hipotesis

Diduga suhu dan pH berpengaruh nyata' terhadap stabilitas warna ekstraksi

kulit kayu secang.
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