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SUMMARY

DWI FRASETIAWAN. The processing of marigold flower (Tagetes erecia L.) 

extracl into yellow colorant powder (Supervised by FILLI PRATAMA and UMI

ROSIDAH).

The objective of the research was to leam the process o f marigold flower 

extract into powder and its application into noodle with the use of different solvents

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 vvere 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 exlract tumed into yellow at the temperature 10 

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

and binding agents.



RINGKASAN

DWI FRASETIAWAN. Pengolahan Ekstrak Bunga Tahi Ayam (Tagetes erecta L.) 

menjadi Pewarna Kuning Bentuk Bubuk (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan 

UMI ROSIDAH)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengolahan ekstrak 

bunga tahi ayam (Tereda L.) menjadi bubuk dengan penambahan jenis pelarut dan 

bahan pengikat yang berbeda serta aplikasi bubuk T.erectci 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 T.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 T.erecta.

Warna larutan ekstrak T.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). Warna larutan ekstrak T.erecta dipengaruhi 

oleh suhu, dimana warna larutan ekstrak T.erecta berwarna kuning pada suhu 10 °C 

and 30 °C dan kuning kehijauan pada suhu tinggi (>100- 105 °C).

I



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. Warna 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 sehari-hari sebagian besar merupakah hasil proses 

suatu pengolahan. Pengolahan komoditi pertanian menjadi makanan yang siap untuk 

dikonsumsi seringkah memerlukan bahan tambahan pangan untuk menghasilkan 

produk dengan cita rasa, warna, tekstur, dan nilai gizi tertentu.

Mutu bahan makanan ditentukan oleh proses pengolahan, tetapi sebelum 

faktor-faktor lain dipertimbangkan, secara visual faktor warna akan dinilai lebih dulu 

dan terkadang sangat menentukan. Warna produk pangan merupakan salah satu

Keinginan untuk membeli 

kemudian mengkonsumsi produk pangan dan minuman seringkah ditentukan oleh

faktor yang menentukan penerimaan konsumen.

warnanya yang menarik.

Penggunaan bahan pewarna pada pangan mengalami perkembangan yang

pesat bahkan berlebihan, seperti menggunakan bahan pewarna sintetik yang 

berbahaya. Hal ini dikarenakan para produsen pangan ingin menghasilkan produk 

pangan dengan warna menarik. Penyediaan pewarna alam! menjadi alternatif yang 

tepat dalam mengatasi efek negatif dari penggunaan dan penyalahgunaan pewarna 

sintetik. Penggunaan pewarna yang aman pada makanan telah diatur melalui 

peraturan Menteri Kesehatan No. 722/Mcnkes/PER/IX/88 mengenai pewarna yang 

dilarang digunakan dalam makanan, pewarna yang diizinkan 

penggunaannya. Namun demikian masih banyak produsen makanan, terutama

serta batas

1
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pengusaha kecil, yang menggunakan bahan pewarna yang dilarang dan berbahaya 

bagi kesehatan, misalnya pewarna tekstil atau cat (EfFendy, 2002).

Pewarna yang banyak digunakan dalam produk pangan adalah wama 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 pewarna 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 (Tagetes erecta L). Bunga tahi ayam _

ini merupakan tanaman yang memiliki bunga dan wama 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, 2003).

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
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dengan cara menyaring sinar biru yang melewati mata terutama pada mata bayi dan 

batita yang peka terhadap bahaya sinar biru (Rosdiana 2006).

Lulein banyak digunakan dalam pewarnaan pasta, minyak sayur, margarin,

Ekstraksi pigmenmayonnaise, salad. roti, dan yoghurt (Wangke et al., 2008). 

kuning dari T.erecta diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai pewarna kuning alami,

dan sebagai salah satu alternatif untuk menggantikan pewarna kuning sintetik.

Proses ekstraksi pigmen kuning T.erecta menggunakan pelarut etanol dan air 

dengan penambahan asam dan Tween80. Penambahan asam dan TweenSO 

dimaksudkan untuk menghasilkan warna kuning yang lebih baik. Suasana asam

akan menghasilkan warna yang lebih cerah pada spektrumnya (Inayati, 2007;- 

Seftarina, 2007; Wardhani, 2007). Penambahan Tween80 sebagai surfaktan dapat 

menjaga kestabilan pigmen kuning yang 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. 

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 yang

I
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Bahan pewarna bubuk dari ekstrak pigmen kuning T.erecto 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 (T.erectci L.) menjadi bubuk dengan menggunakan jenis pelarut dan bahan

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

C. Hipotesis

Diduga jenis pelarut dan penambahan bahan pengikat berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik bubuk ekstrak T.erecta yang dihasilkan.



DAFTAR PUSTAKA

Afriansyah, N. 2004. Bunga Tahi Ayam, (online). (http:// www.ristek.go.id. Diakses 
22 mei 2009).

Arbogast, D., Bailey, G., Breinholt, V., Hendricks, J., and Pereira, C. 1995. Dietary 
Chlorophyllin is a Poienl Inhibilor of Aflatoxin BI Hepatocarcinogenesis in 
Rainbow Trout. Cancer Reseach., 55: 57-62

AOAC. 1995. Official Methods of An Analysis of Official Analytical Chemistry. 
Washington D.C. United State of America.

Bosma, T.L. 2003. Optimizing Marigold (Tagetes erecta L.) Petal and Pigment 
Yield. Crop Science, 11 : 45-48.

Budiarto, H. 1991. Stabilitas Anthosianin Garcina Ma-ngostana Dalam Minuman 
Berkarbonat. Skripsi. Jurusan Teknologi Pangan dan Gizi. Fateta IPB. Bogor.

de Man, J. H. 1997. Stabilitas Antosianin dalam Minuman Berkarbonat. Skripsi. 
Jurusan Teknologi Pertanian. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Effendy, S. 2002. Waspadailah Penggunaan Bahan Tambahan Makanan, (online). 
(http://www.pikiran-rakyat.com. Diakses 9 Februari 2009).

Ferlina, 1998. Sumber Vitamin A. (online). (http:// www.makanansehat.browser.php 
co.id. Diakses 14 April 2009).

Glicksman, M. Dan R. E. Schachat. 1959. Gum Arabic. In Whister, R. L. And J. N. 
B e Miller. Industrial Gums : Polysaccharides and Their Derivat ive s. 
Academic Press. New York.

Gomez, K. A. dan A. A. Gomez. 1995. Prosedur Statistik untuk Pertanian. Edisi 
Kedua. Penerjemah Syamsudin dan Justika S. Baharsjah.
Universitas Indonesia. Jakarta.

Penerbit

Hanifah, U. 2007. Lutein: Anti-oksidan Pelindung Mata, (online). (http:// 
www.Chem-Is-Try.Org. Diakses 25 November 2009).

Hidayat, 2007. Pengembangan Produk dan Teknologi Proses, (online). (http:// 
www.wordPress.com/org/ref/26/25168 Diakses 14 April 2009).

Hutching, J. B. 1999. Food Color and Appearance. Second Edition. Aspen 
Publisher, Inc. Gaitersburg. Maryland.

55

http://www.ristek.go.id
http://www.pikiran-rakyat.com
http://www.makanansehat.browser.php
http://www.Chem-Is-Try.Org
http://www.wordPress.com/org/ref/26/25168


56

Hwang, J. 2000. Spray Dryer for Materials Processing. Michigan 
Technological.University. Michigan.

Inayati, I. 2007. Pengolahan Bubuk Ekstrak Secang Bentuk Pasta dan Aplikasinya 
pada Kerupuk Merah dan Terasi. Skripsi. Jurusan Teknologi Hasil pertanian 
Universitas Sriwijaya. (Tidak dipublikasikan).

Murtala, S. S. 1999. Pengaruh Kombinasi Jenis dan Konsentrasi Bahan Pengisi 
terhadap Kualitas Bubuk Sari Buah Markisa Siuh (Passijlora edulis). Tesis 
Master. Institut Pertanian Bogor. Bogor.

Permadi, A., Suwardjo, D., Suyasa, I., Djazuli, N., Jatmiko, B.,
Emulsi dan Efisiensi Enkapsulasi Minyak Ikan Lemuru. Makalah Kelompok 
B Falsafah Sains PPs IPB. Bogor

Pratama, F., dan F. Riyanti. 2006. Kulit Kayu Secang (Caesalpinia sappan L.) 
sebagai Pewarna Merah Alami untuk Pangan. Laporan Penelitian Hibah 
Bersaing. Fakultas Pertanian. Universitas Sriwijaya. Indralaya.

Pulungan, H., Suprayogi dan B. Yudha. 2004. Membuat Effervescent Tanaman Obat. 
TrubusAgrisarana. Surabaya.

Rosdiana, 2006. Nutrisi dan Kesehatan-Billberry with Lutein. (Oline). 
(http://www.proseanet.org/florakita/browser.php?docsid=585= prosea kehati) 
diakses 13 Februari 2009.

Reineccius G. A., Florian M. Ward, W. Collen and A. A. Steve. 1995. 
Developments in Gum Acacians for the Encapsulating of Flavors. University 
of Minnesota. St. Paul.

Saati, E. A. 2002. Potensi Bunga Pacar Air Sebagai Pewarna Alami Pada Produk 
Minuman. TROPIKA Vol. 10, No. 2, Majalah Ilmiah Terakreditasi Fakultas 
Pertanian Universitas Muhammadiyah Malang.

Said, M. 2005. Bunga Tahi Ayam Mujarab Untuk Luka.
Mingguan Malaysia. (Online). (http://www.balipostco.id/Balipostcetak/- 
2005/4/27/-kes3.htm) diakses 12 Februari 2009.

Samsuhidayat, S. S. Hutapea dan J. Ria. 1991. Inventaris Tanaman Obat Indonesia. 
Institut Teknologi Bandung. Bandung.

Seftarina, 1. 2007. Pengolahan Bubuk Ekstrak Secang dan Aplikasinya pada 
Kerupuk. Skripsi. Jurusan Teknologi Hasil pertanian Universitas Sriwijaya. 
(Tidak dipublikasikan).

2002. Stabilitas

-

•>

Keratan Akhbar

http://www.proseanet.org/florakita/browser.php?docsid=585=
http://www.balipostco.id/Balipostcetak/-2005/4/27/-kes3.htm
http://www.balipostco.id/Balipostcetak/-2005/4/27/-kes3.htm


57

Soesono, 2002. Bahaya dibalik Warna Ceria Makanan dan Minuman. (Online). 
(http://www.pikiran-rakyat.com) diakses tanggal 9 Februari 2009.

Soekarto. 2001. Rancangan Teknologi Proses Pengolahan Tapioka dan Produk- 
Produknya. (Online). (http://images.soemamo.multiply.eom/attachment/0/Rf 
87DQoKCpkAABBBFmAi/TEKNOTAPIO.doc?nmid=2255443. Diakses 
pada tanggal 10 Oktober 2008).

Suntoro, H. 1983. Metode Pewarnaan. Bhrata Karya Aksara. Jakarta.

(Online).
(http://digilib.unila.ac.id/files/diskl/22/laptunilapp-gdl-res-2007-erdisuroso- 
1064-2002_Ip_-l.pdf. Diakses pada tanggal 10 November 2009).

Sofyan, 2003. Karotenoid. (online). (http//www.charliesweb.com/specialtopics 
/Luthein. Diakses pada tanggal 6 September 2009).

Tanada, S., T. Nakamura, N. Kawasaki, S. Kitayama and Y. Takebe. 1997. Inclusion 
of Volatile Organic Coumpounds into Natural Cyclodextrins and Their 
Branched Cyclodextrins in the Gaseous Phase. Kinki University. Japan.

Tensiska, R dan I Made Budi. 2007. Pigmen Buah dan Sayuran, (online). 
(http://www.khasiatku.com/vitamin-a-karotenoid/ Diakses 24 Mei 2009).

Tranggono, S., Haryadi, Suparmo, A. Murdiati, S. Sudarmadji, K. Rahayu, S. 
Naruki, dan M. Astuti. 1991. Bahan Tambahan Makanan (Food Additive). 
PAU Pangan dan Gizi UGM. Yogyakarta.

Wangke, G. A., Y. Dwiningsih dan A. W. Pumomo. 2008. Potensi Pigmen Alami 
Sebagai Pewarna Pangan. Prosiding Seminar PATPI. Palembang.

Wardhani, S. 2007. Sifat Fisik dan Kimia Ekstraksi Pewarna Merah Alami Kulit 
Kayu Secang Pada Berbagai Konsentrasi Pelarut dan Etanol. Skripsi. Jurusan 
Teknologi Hasil pertanian Universitas Sriwijaya. (Tidak dipublikasikan).

Williams, P. A., G. O. Philips and R.C. Randall. 1990. In Gumbs and Stabilizers for 
the Food Industry Volume 5. Oxford University Press. Amerika Serikat.

Winamo, F. G. 1997. Kimia Pangan dan Gizi. Gramedia. Jakarta.

Asetat.AsamPengenalan2003.Suresh,

http://www.pikiran-rakyat.com
http://images.soemamo.multiply.eom/attachment/0/Rf
http://digilib.unila.ac.id/files/diskl/22/laptunilapp-gdl-res-2007-erdisuroso-1064-2002_Ip_-l.pdf
http://digilib.unila.ac.id/files/diskl/22/laptunilapp-gdl-res-2007-erdisuroso-1064-2002_Ip_-l.pdf
http://www.charliesweb.com/specialtopics
http://www.khasiatku.com/vitamin-a-karotenoid/

