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INTISARI 

 
Warna merupakan daya tarik utama dari suatu makanan karena dapat 

dilihat secara langsung tanpa harus mencicipi. Penggunaan pewarna sintetik 
dewasa ini semakin meningkat karena selain harganya lebih murah, warna 
yang dihasilkan juga lebih cerah. Untuk itu perlu dicari alternatif zat warna 
yang lebih alami salah satunya yaitu pemanfaatan biji terong belanda. Buah 
terong belanda khususnya bijinya sering tidak dimanfaatkan. Oleh karena itu 
perlu dilakukan ekstraksi biji terong belanda dan diaplikasikan sebagai 
pewarna es krim. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan 
antosianin yang dihasilkan dari biji buah terong belanda (Cyphomandra 
betacea Sendtn) sebagai pewarna es krim yang dibuat serta untuk mengetahui 
penerimaan panelis terhadap pewarna yang diaplikasikan pada es krim. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yaitu 
perbandingan etanol sebagai pelarut dengan variasi asam tartarat (0, 0,5,  0,75, 
1 dan 1,25%) dalam ekstraksi biji terong belanda. Dilakukan beberapa analisis 
yang meliputi ekstraksi senyawa antosianin, penentuan kadar antosianin dan 
rendemen, pengukuran pH, pengukuran warna dengan colour reader, uji 
organoleptik dan analisis data secara statistik dengan ANOVA pada α = 95% 
serta  dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test apabila ada beda nyata. 
Pada uji kadar antosianin dan pengukuran rendemen menunjukkan pengaruh 
beda nyata, dari hasil uji organoleptik, es krim dengan penambahan pewarna 
alami dari ekstrak biji terong belanda dapat diterima panelis serta interaksi 
pelarut etanol dengan asam tartarat 1,25% merupakan konsentrasi yang 
menghasilkan kadar antosianin dengan rendemen yang tertinggi (0,68 mg/mL). 

 

 

 

 

 

 

 

 


