PENGOLAHAN EKSTRAK BUNGA TAHI AYAM (Tagetes erecta : -
L.) MENJADI PEWARNA KUNING BENTUK BUBUK

Oleh

3 DWI FRASETIAWAN '

' FAKULTASPERTANIAN




S

%m%‘-%% Py
-

e

PENGOLAHAN EKSTRAK BUNGA TAHI AYAM
L.) MENJADI PEWARNA KUNING BENTU

Oleh
DWI FRASETIAWAN

FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2010




SUMMARY

DWI FRASETIAWAN. The processing of marigold flower (7ageres erecia L.)
extract into yellow colorant powder (Supervised by FILLI PRATAMA and UMI
ROSIDAH).

The objective of the research was to learn the process of marigold flower
extract into powder and its application into noodle with the use of different solvents
and binding agents. The research was designed as a Factorial Completely
Randomized Design with two factors (the kinds of solvent and the binding agent).
The kinds of solvent used were aquadest and ethanol with addition of acetic acid and
tween80. The binding agents used were dextrin and gum Arabic. Each treatment
was replicated three times.

The results showed that the kinds of solvent had significant effect on the
dissolving rate and yield of marigold extract-powder. The binding agent had
significant effect on the dissolving rate, and water content. The interaction of the
kinds of solvent and binding agent had significant effect on the dissolving rate of
marigold extract-powder.

The colour of marigold extract was yellow in acidic solution (pH 4), yellow to
red yellow colour in neutral solution (pH 7), and red yellow in basic solution (pH 9).
The colour of the marigold extraction was significantly affected by the temperature,
whereas the colour of the marigold extract tumed into yellow at the temperature 10

°C and 30 °C and yellow green in high temperature (=100 to 105 G).



RINGKASAN

DWI FRASETIAWAN. Pengolahan Ekstrak Bunga Tahi Ayam (Tagetes erecta )
menjadi Pewarna Kuning Bentuk Bubuk (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan
UMI ROSIDAH).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengolahan ekstrak
bunga tahi ayam (7.erecra L.) menjadi bubuk dengan penambahan jenis pelarut dan
bahan pengikat yang berbeda serta aplikasi bubuk 7.erecta pada mi basah. Penelitian
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua faktor ( jenis
bahan pelarut dan bahan pengikat). Jenis pelarut yang digunakan adalah aquadest
dan etanol dengan penambahan asam asetat dan tween80. Bahan pengikat yang
digunakan adalah dekstrin dan gum Arabik. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga
kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis pelarut berpengaruh
nyata terhadap lama larut dan rendemen bubuk ekstrak 7 erecta. Perlakuan bahan
pengikat berpengaruh nyata terhadap lama larut dan kadar air bubuk ekstrak
T.erecta. Interaksi perlakuan jenis pelarut dan bahan pengikat berpengaruh nyata
terhadap lama larut bubuk ekstrak 7’ erecta.

Wamna larutan ekstrak 7.erecta adalah kuning pada kondisi asam (pH 4),
warna kuning hingga kuning kemerahan pada kondisi netral (pH 7), dan kuning
kemerahan pada kondisi basa (pH 9). Wamna larutan ekstrak 7.erecta dipengaruhi
oleh suhu, dimana warna larutan ekstrak 7.erecta berwarna kuning pada suhu 10 °C

and 30 °C dan kuning kehijauan pada suhu tinggi (2100 — 105 °C).



Karakteristik bubuk ekstrak T.erecta terbaik diperoleh dari perlakuan yang
menggunakan 50 % etanol, 50 % aquadest dengan penambahan asam asetat, tween80
dan 5 % gum Arabik. Uji hedonik menunjukkan bahwa penambahan bubuk ekstrak
T.erecta ke dalam mi basah tidak berpengaruh nyata terhadap rasa mi basah tetapi
berpengaruh nyata terhadap wama dari mi basah. Wama mi basah yang paling
disukai diperoleh dari bubuk ekstrak T"erecta yang diekstraksi dengan menggunakan
50 % etanol, 50 % aquadest, dengan penambahan asam asetat, tween80, dan 5 %

gum Arabik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Makanan yang dikonsumsi schari-hari scbagian besar merupakan hasil proses
suatu pengolahan. Pengolahan komoditi pertanian menjadi makanan yang siap untuk
dikonsumsi seringkali memerlukan bahan tambahan pangan untuk menghasilkan
produk dengan cita rasa, wamna, tekstur, dan nilai gizi tertentu.

Mutu bahan makanan ditentukan oleh proses pengolahan, tetapi sebelum
faktor-faktor lain dipertimbangkan, secara visua! faktor warna akan dinilai lebih dulu
dan terkadang sangat menentukan. Warna produk pangan merupakan salah satu
faktor vang mencntukan pencrimaan konsumen.  Keinginan untuk membeli
kemudian mengkonsumsi produk pangan dan minuman seringkali ditentukan oleh
warnanya yang menarik.

Penggunaan bahan pewarna pada pangan mengalami perkembangan yang
pesat bahkan berlebihan, seperti menggunckan bahan pewarna sintetik yang
berbahaya. Hal ini dikarenakan para produsen pangan ingin menghasilkan produk
pangan dengan warna menarik. Penyediaan powarna alami meniadi alternatif yang
tepat dalam mcngatasi cfck negatif dari penggunaan dan penyalahgunaan pewarna
sintetik.  Ponggunsan powarna yang aman pada makanan telah diatur melalui

peraturan Menteri Keschatan No. 722/Menkes/PER/IX/88 mengenai pewarna yang

dilarang digunakan dalam makanan, pewarna yang diizinkan serta  batas

penggunaannya. Namun demikian masih banyak produsen makanan, terutama



pengusaha kecil, vang menggunakan bahan pewarna yang dilarang dan berbahaya
bagi kesehatan, misalnya pewarna tekstil atau cat (Effendy, 2002).

Pewarna yang banyak digunakan dalam produk pangan adalah warna merah,
kuning dan hijau. Makanan dan minuman yang menggunakan pewarna sintetik
berbahaya umumnya berpenampilan mencolok, seperti kerupuk yang berwarna
merah atau minuman yang berwarna kuning terang (Soesono, 2002).

Salah satu pewamna kuning yang dilarang dan berbahaya yang masih
ditemukan pada makanan, terutama makanan jajanan, adalah methanyl yellow
(kuning metanil) yang berwarna kuning. Bahan pewarna kuning tersebut sering
digunakan dalam pembuatan minuman dan makanan seperti pisang goreng, pisang
molen, kue-kue, dan agar-agar. Pewarna ini telah dibuktikan menyebabkan kanker
yang gejalanya tidak dapat diketahui langsung setelah mengkonsumsi (Effendy,
2002).

Salah satu sumber pewarna alami yang mempunyai potensi untuk
dikembangkan berasal dari bunga tahi ayam (7agetes erecta L.). Bunga tahi ayam
ini merupakan tanaman yang memiliki bunga dan warna yang menarik serta bau
yang khas. T.erecta sering digunakan untuk pengusir serangga dan obat tradisonal
dalam penyembuhan luka gores atau bengkak (Said, 2005). Selain itu, kelopak
bunga T.erecta bisa dimanfaatkan sebagai pakan ternak, yaitu pakan ayam, karena
bunga ini dapat meningkatkan intensitas kuning telur yang dihasilkan (Bosma, 20035.

T'erecta mengandung saponin, flavonoida dan lutein. Lutein adalah jenis
karotenoid alami yang dapat berperan sebagai antioksidan dan dapat memberi

perlindungan pada mata. Lutein dapat membantu melindungi mata dari kerusakan



dengan cara menyaring sinar biru yang melewati mata terutama pada mata bayi dan
batita yang peka terhadap bahaya sinar biru (Rosdiana, 2006).

Lutein banyak digunakan dalam pewarnaan pasta, minyak sayur, margarin,
mayonnaise, salad, roti, dan yoghurt (Wangke er al., 2008). Ekstraksi pigmen
kuning dari 7.erecta diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai pewarna kuning alami,
dan sebagai salah satu alternatif untuk menggantikan pewarna kuning sintetik.

Proses ekstraksi pigmen kuning 7' erecta menggunakan pelarut etanol dan air
dengan penambahan asam dan Tween80. Penambahan asam dan Tween80
dimaksudkan untuk menghasilkan warna kuning yang lebih baik. Suasana asam
akan menghasilkan warna yang lebih cerah pada spektrumnya (Inayati, 2007;-
Seflarina, 2007; Wardhani, 2007). Penambahan Tween80 sebagai surfaktan dapat
menjaga kestabilan pigmen kuning vang telah terekstrak oleh etanol sehingga warna
hasil ekstraksi menjadi lebih baik. Surfaktan Tween80 tidak menyebabkan iritasi,
dapat dikonsumsi dan memiliki sifat non toxic (Permadi et al., 2002).

Pewarna makanan umumnya tersedia dalam bentuk bubuk dan pasta Pada
penelitian ini, hasil ekstraksi pigmen kuning T.erecta akan diolah menjadi bentuk
bubuk dengan penambahan dekstrin dan gum Arabik. Bahan pewarna yang
berbentuk bubuk memiliki umur simpan lebih panjang karena mengandung kadar air
yang rendah daripada bentuk cair. Seftarina (2007), menyatakan bahwa penggunaan

bahan pengikat dekstrin dan gum Arabik sebanyak 5% dapat menghasilkan bubuk

pewarna merah dari ekstrak kayu secang yang baik.



Bahan pewarna bubuk dari ekstrak pigmen kuning 7.erecta diharapkan dapat
diaplikasikan sebagai pewarna kuning alami pada pangan, misalnya pada mie dan

sirup sebagai pengganti pewarna kuning sintetik.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengolahan ekstrak bunga tahi
ayam (7.erecta L.) menjadi bubuk dengan menggunakan jenis pelarut dan bahan

pengikat yang berbeda serta aplikasi bubuk ekstrak 7’ erecta pada mi basah.

C. Hipotesis

Diduga jenis pelarut dan penambahan bahan pengikat berpengaruh nyata

terhadap karakteristik bubuk ekstrak 7" erecta yang dihasilkan.
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