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SUMMARY

YUN1 ALPHA MALAMI. “Stability of Red Colour Substance of Pirus Eggplant 

Storage Period and Its Application to Red Crackers \ (Supervised by KIKI 

YULIATI and NURA MALAHAYATI).

This research is aimed to know the stability of red colorant obtained ffom pirus 

eggplant during storage period and its suitability as red crackers dye. This research 

was conducted in chemistry laboratory of Agriculture Product Tehnology 

Department, Sriwijaya University, Indralaya ffom Desember 2004 to February 2005.

The research used tabulation of data showed with eight treatments. They are

storage of room temperature (0 day, 3 days, 6 days, 9 days) and refrigerator

temperature (0 day, 3 days, 6 days, 9 days). Observed parameters use acid

compound Identification using GC-MS, pH, total acid content, colouring test and

sensoric test (duo-trio test).

The result showed that pirus eggplant could not be applied as food colorant in the 

red crackers. It tumed to violet when being used in tapioca crackers. The result of 

duo-trio test on crackers colour showed that there was no difference between

crackers using red colorant stored at refrigeration temperature for three days and the 

control crackers. However, the panelists were able to detect taste differences at 5% 

level of significance.
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RINGKASAN

YUNI ALPHA MALAMI. Stabilitas Zat Warna Merah Terung Pirus (Cyphomandra 

belacea) Selama Penyimpanan dan Aplikasinya pada Kerupuk Merah (Dibimbing

oleh K1KI YULIATI dan NURA MALAHAYATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui stabilitas zat warna merah terung pirus 

selama penyimpanan dan kesesuaiannya sebagai pewama kerupuk merah. Penelitian 

ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian

Universitas Sriwijaya, Indralaya pada bulan Desember 2004 sampai dengan Februari

2005.

Penelitian ini menggunakan tabulasi data terdiri dari delapan perlakuan, yaitu 

penyimpanan suhu ruang (0 hari, 3 hari, 6 hari, 9 hari) dan suhu refrigerator (0 hari, 3 

hari, 6 hari, 9 hari). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter 

yang diamati yaitu identifikasi senyawa asam dengan GC-MS, pH, kadar asam total, 

uji wama, dan uji sensoris (uji duo-trio).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa zat wama merah dari terung pirus tidak 

stabil selama penyimpanan dan belum dapat diaplikasikan sebagai pengganti 

pewama pada kerupuk merah. Wama sari terung pirus yang disimpan pada suhu 

refrigerator selama tiga hari tidak berbeda dengan perlakuan kontrol (suhu ruang, 0 

hari) jika diuji secara sensoris (uji duo-trio).
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mutu bahan makanan pada umumnya sangat tergantung pada beberapa faktor 

diantaranya citarasa, warna, tekstur, dan nilai gizi. Namun, sebelum faktor-faktor 

tersebut dipertimbangkan secara visual, faktor warna tampil lebih dahulu dan 

terkadang sangat menentukan (Medikasari, 2002). Warna pangan dapat ditimbulkan 

oleh pewarna alamiah yang dikandungnya, hasil reaksi kimia yang terjadi selama 

pengolahan atau penyimpanan, kombinasi keduanya, atau oleh pewarna pangan yang 

sengaja ditambahkan. Penggunaan pewarna pangan yang sengaja ditambahkan 

banyak mendapat perhatian terutama dalam kaitannya dengan keamanan 

penggunaannya (Nur dan Rukmini, 1992).

Terung pirus (Cyphomandra betaced) merupakan tanaman liar yang berasal dari 

Peru (Amerika Latin). Terung pirus tumbuh baik di pegunungan atau di dataran 

tinggi yang berupa perdu, tingginya hanya mencapai tiga meter. Buahnya berwarna 

merah jingga atau keunguan. Buah terung pirus ini dapat dimanfaatkan sebagai 

pewarna merah pangan (Kaslan, 1978).

Industri pangan di Sumatera Selatan terus mengalami peningkatan. Industri 

pangan tersebut salah satunya adalah industri kecil kerupuk merah yang tersebar di 

beberapa daerah di Sumatera Selatan, diantaranya di kawasan Pakjo dan Puncak 

Sekuning. Hasil penelitian Balai Besar Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) 

Palembang terhadap delapan pabrik industri kerupuk merah di kawasan Pakjo dan
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Puncak Sekuning, enam diantaranya terbukti menggunakan zat pewarna yang 

seharusnya untuk pewarna tekstil (Rhodamin B).

Rhodamin B merupakan zat warna sintetis berbentuk serbuk kristal, tidak berbau, 

berwarna merah keunguan, yang digunakan sebagai zat warna untuk kertas, tekstil, 

dan cat. Jenis pewarna ini sering digunakan untuk membuat kerupuk merah sebagai 

bahan pelengkap pada makanan (jajanan) masyarakat, seperti lontong, burgo, bubur 

ayam, dan gado-gado.

Menurut Syarief dan Irawati (1988), zat pewarna sintetis ini (Rhodamin B) 

berdampak negatif terhadap kesehatan, bahkan dapat membahayakan konsumen, 

seperti gangguan fungsi hati atau kanker hati. Pengaruh Rhodamin B dalam tubuh 

tidak berlangsung seketika, melainkan dalam waktu yang lama. Keadaan ini 

mendorong penggunaan pewarna alami. Pemanfaatan zat warna alami dari terung 

pirus dapat digunakan sebagai alternatif pengganti zat warna sintetis dalam 

pembuatan kerupuk merah.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui stabilitas zat warna merah terung pirus 

selama penyimpanan dan kesesuaiannya sebagai pewama kerupuk merah.

C. Hipotesis

Diduga suhu dan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh terhadap 

stabilitas zat warna merah terung pirus.
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