1. TINJAUAN PUSTAKA

A. Zat Pewarna Alami dan Sintetik

Warna merupakan salah satu aspek penting dalam peaerimaan
konsumen terhadap suatu produk pangan. Warna daérman pangan dapat
menjadi ukuran terhadap mutu, warna juga dapatndiggn sebagai indikator
kesegaran atau kematangan (Winarno, 1992). Winafd892), juga
menambahkan bahwa apabila suatu produk pangan ikiemidi gizi yang baik,
enak dan tekstur yang sangat baik akan tetapinikaniliki warna yang tidak
sedap dipandang akan memberi kesan bahwa produgampatersebut telah
menyimpang.

Menurut International food information council foundatioffFIC) 1994,
pewarna pangan adalah zat yang digunakan untuk eréa@b atau meningkatkan
warna suatu produk pangan, sehingga menciptakagetertentu dan membuat
produk lebih menarik. Definisi yang diberikan oBkpkes 1999 lebih sederhana,
yaitu Bahan Tambahan Pangan (BTP) dapat memperat&iki memberi warna
pada pangan (Wijaya dan Mulyono, 2009).

Menurut Elbe dkk., (1996), zat pewarna merupaketusbahan kimia baik
alami maupun sintetik yang memberikan warna. Bend@as sumbernya, zat
pewarna untuk makanan dapat diklasifikasikan ménlvarna alami dan
sintetik (Winarno, 1992). Pewarna alami yaitu zarwa yang diperoleh dari
hewan seperti : warna merah muda pada flamingakdansalem sedangkan dari
tumbuh-tumbuhan seperti: karamel, coklat dan dayin Bewarna buatan sering

juga disebut dengan zat warna sintetik. Proses patab zat warna sintetik ini

-



biasanya melalui perlakuan pemberian asam sulfati @sam nitrat yang
seringkali terkontaminasi oleh arsen atau logamatbkin yang bersifat racun
(Winarno, 1994).

Menurut Winarno (1992), zat pewarna sintetik hamslalui berbagai
prosedur pengujian sebelum dapat digunakan seh@aysarna makanan. Zat
pewarna yang diijinkan penggunaannya dalam makdikemal dengarcertified
color atau permitted color Untuk penggunaannya, zat warna tersebut harus
menjalani tes prosedur penggunaan yang disebutpreastifikasi.

Di Indonesia undang-undang penggunaan zat pewatoembnemasyarakat
sehingga terdapat kecendrungan penyimpangan pesmakai pewarna untuk
berbagai bahan pangan oleh produsen, misalnya @asmakat pewarna tekstil
dan kulit dipakai untuk mewarnai makanan. Hal teusgelas berbahaya bagi
kesehatan, karena residu logam berat pada zat pewaarsebut bersifat
karsinogenik (Winarno, 1994). Timbulnya penyimpamg@enggunaan zat
pewarna disebabkan karena tidak adanya penjeladam dabel yang melarang
penggunaan senyawa tersebut untuk bahan pangarnendabut disebabkan bea
masuk zat pewarna untuk makanan jauh lebih mahataiapewarna non-pangan.
Hingga saat ini aturan penggunaan zat pewarnadtinksia diatur dalam SK
Menteri Kesehatan RI tanggal 22 Oktober 1973, tetafam peraturan ini belum
tercantum dosis penggunaannya dan juga tidak adsenylesi bagi pelanggaran
terhadap ketentuan tersebut. Jenis bahan pewam dn sintetik dapat dilihat

pada Tabel 1.



Tabel 1. Bahan Pewarna Alami dan Sintetik

No | Warna Nama Kimia No.
Indeks

1 Zat warna alami
Merah Alkanat 75520
Merah Karmin 75470
Kuning Annato 75120
Kuning Karoten 75130
Merah Safron 75100
Merah Kurmunin 75180
Hijau Klorofil 75007
Biru Ultramarin 75300
Coklat Karamel -
Hitam Carbon Black 77499
Hitam Besi Oksida 77266
Putih Titanium Dioksida 77891

2 | Zat Warna Sintetik
Merah Carmoisinse 14720
Merah Erythrosine 16185
Orange Sunset Yellow 15985
Kuning Tatrazine 19140
Kuning Quineline Yellow 47005
Biru Brilliant blue 42090
Biru Indigocarmine 42090
Hijau Fast green FCF 42053
Ungu Violet GB 42640

Sumber : (Kisman, 1984).

Pada tahun 1972 terdapat 18 macam zat pewarna tgamgsuk dalam

Food, Drug and Cosmetic(FD & C). Menurut Permenkes Nomor
235/menkes/Per/IV/1979, ada 12 macam zat pewarmg yhizinkan untuk
makanan. Pada tahun 1985 berdasarkan PeraturareiM&esehatan Republik
Indonesia No. 2351 Men.Kes.Per/V/1985 tentang zarnav tertentu yang
dinyatakan sebagai bahan berbahaya yang dilaramggpeaannya di Indonesia

(Tabel 2) (Kisman, 1984 ).
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Tabel 2. Daftar zat pewarna yang dilarang gangnnya di Indonesia tahun

1985.

No | Warna Nama Kimia No. Indeks
1 Orange Auramine 41000
2 Orange Butter Yellow 11020
3 Orange Chrycidine 11270
4 Merah Citrus red 12055
5 Hijau Guinea Green B 42085
6 Violet Magentz: 4251(
7 Orange Oil Yellow S: 1211(C
8 Orange Oil Yellow XO 11380
9 Kuning Oil Yellow SAB 11390
1C Kuning Oil Yellow S> 1615
11 Merah Ponceau 3R 14700
12 Merat Ponceau S. 1214(
13 Merah Sudan | 12055
14 Merat Rhodamin | 4517(
15 Merat Methanil Yellov 1306°
16 Merah Amaranth 12740
17 Merah Crystal Ponceau 12760
18 Merah Ponceau 6RB 13420
19 Hijau Night Green 2B 36285

20 Biru Patent Blue . 4175:

21 Kuning Butter Yellov 7635:

22 Kuning Anillin Yellow 7635:

23 Kuning | Light Green SF Yellowish 29647

24 Biru Soluble Blu 7649!

25 Biru Nigrosine Soluble 41074

26 | Orange Croceine Orange 11726

Sumber : (Kisman, 1984).

Pemakaian bahan pewarna sintetik dalam makanaruptaiamempunyai
dampak positif bagi produsen dan konsumen, diamparadapat membuat
makanan lebih menarik, meratakan warna makananpaagembalikan warna
dari bahan dasar yang hilang atau berubah selangoladan, ternyata dapat pula
menimbulkan hal-hal yang tidak diinginkan dan bahkaungkin memberi
dampak negatif terhadap kesehatan konsumen skpakier kulit, kanker mulut,

kerusakan otak (Winarno dan Sulistyowati, 1994).
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Menurut (Henry 1996 dalam Lazuardi, 2010), pewaditambahkan ke
dalam makanan karena beberapa hal, seperti yarigskan berikut ini :

1. Memperkuat warna penampilan warna dari suatu neakagar konsumen
lebih tertarik.

2. Untuk menyeragamkan warna dalam produksi makanainsdtap proses
pengolahan.

3. Untuk memberi warna yang menarik pada produk makaoatohnya dalam
produk yang berbahan dasar gula, es krim dan minuyaag jika tidak diberi
warna tidak akan menarik.

Untuk mengetahui perbedaan antara zat pewarna a@ampewarna sintetik

dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Perbedaan antara zat pewarna sintetilaldam

Pembeda Zat pewarnasintetis | Zat pewar na alami
Warna yang dihasilkan Lebih cerah Lebih pudar
Lebih homogen Tidak homogen
Variasi warna Banyak Sedikit
Harga Lebih murah Lebih mah
Ketersediaan Tidak terbatas Terbatas
Kestabilal Stabi Kurang stab

Sumber : (Lee, 2005 dalam Asm2@4,0).

B. Kedudukan Taksonomi dan Kandungan Buah Terong Belanda
(Cyphomandra betacea Sendtn

Terung belanda atau terong belan@ypghomandra betace&endtn buahnya

berupa buah buni yang berbentuk bulat telur surggatau bulat telur (Gambar 1),
berukuran (3-10) cm x (3-5) cm, meruncing ke duangpya, bergelantungan,
bertangkai panjang, daun kelopaknya tidak rontakt kuah tipis, licin, berwarna
lembayung kemerah-merahan, merah jingga sampaink&ikuningan; daging

buahnya mengandung banyak sari buah, agak asamaisanamis, berwarna
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kehitam-hitaman sampai kekuning-kuningan. Bijinydab pipih, tipis, dan keras.
Kandungan kulit buah terong belanda mengandungusmat (pektin) yang

rasanya pahit (Astawan dan Andreas, 1997).

Daging buah

Biji teron
! g terong belanda

belanda

> |
— a2

Gambar 1. Buah Terong Belanda (Dokumentasi Pribadi)
(Daging buah berwarna kekuningan dan kajibgrwarna hitam kecoklatan)

Menurut Abbas (1984), kedudukan taksonomi dari bliatong Belanda

adalah sebagai berikut :

Kerajaan : Plantae

Divisi . Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Kelas : Dicotyledoneae

Bangsa : Polemoniales

Suku : Solanaceae

Marga :Cyphomandra

Spesies : Cyphomandra betaceégendtn.

Buah terong belanda ini dimanfaatkan dengan carekdin sebagai buah
segar, untuk bumbu masak, sayuran dan minumanngdrelanda mengandung
provitamin A yang baik untuk kesehatan mata daanvih C untuk mengobati
sariawan, panas dalam dan meningkatkan daya taitan.t Dalam setiap 100
gram bagian terong belanda yang dapat dimakan medogg air 85 gram, protein
1,5 gram, lemak 0,006 — 1,28 gram, karbohidrat rEOng serat 1,4 — 4,2 gram,
abu 0,7 gram, vitamin A 150 — 500 SI, dan vitamin2®& mg (Astawan dan

Andreas, 1997).
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Buah terong belanda yang sudah matang memilikitasainakan yang baik
dan dapat dimanfaatkan dengan berbagai cara. Buahasanya dibelah dua,
kemudian diambil daging buahnya. Biji buah terorejahda keras, berwarna
coklat muda sampai hitam. Bentuk biji agak tumguilat dan kecil, tetapi lebih
besar daripada biji tomat sebenarnya (Kumalanindaih Suprayogi, 2006). Dari
segi botanim, biji terong belanda kecil dan lemiiji. ini dapat dimakan tetapi
rasanya pahit karena mengandung alkaloid nikotifgi(R2013).

Terung Belanda mengandung antosianin yang termiesulalam golongan
flavonoid yang merupakan salah satu jenis anti@ksidedangkan serat yang
tinggi di dalam buahnya bermanfaat untuk mencegahkdr dan sembelit.
Antosianin tersebut dapat dimanfaatkan sebagai pewaakanan atau minuman.
Bentuk pewarna yang biasa digunakan dapat berup@makkcair, ekstrak cair
pekat, dan serbuk (Astawan dan Andreas, 1997).

Ditinjau dari aspek fungsionalnya ternyata antdsiatalam buah terong
belanda mempunyai khasiat yang sangat unggul selsagaber antioksidan
alami. Seperti telah diketahui bahwa manfaatnydahdantuk menghancurkan
senyawa radikal bebas. Radikal bebas adalah mojelg kehilanagn elektron,
sehingga molekul tersebut menjadi tidak stabil.yaem radikal ini dapat
menyebabkan penyakit degeneratif, kanker, jantumgrier, katarak, dan cacat
pada anak (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).

Banyak sekali ragam antioksidan alami, tetapi jgrarang memiliki
komponen kimia yang lengkap. Buah terung belandmpo@yai macam-macam

antioksidan, baik yang berbentuk vitamin dan lamrseperti vitamin E, vitamin
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A, vitamin C, vitamin B6, senyawa karotenoid, damosianin. Lengkapnya
antioksidan alami dalam buah terong belanda memuokak pemanfaatan buah
terung belanda sebagai bahan baku pembuatan adénkgAstawan dan
Andreas, 1997).

C. Struktur dan Manfaat Antosianin

Antosianin adalah salah satu bagian penting dalamp gigmen setelah
klorofil. Antosianin berasal dari bahasa Yunaamthosyang berarti bunga dan
kyanosyang berarti biru gelap. Antosianin merupakan gignyang larut dalam
air yang menghasilkan warna dari merah sampai dén tersebar luas dalam
buah, bunga dan daun (Jackman dan Smith, 1996)osfamin umumnya
ditemukan pada buah-buahan, sayur-sayuran dan bwogdohnya pada kol
merah, anggur,strawberry, chery,bunga kembang sepatu, dan sebagainya
(Jackman dan Smith, 1996).

Secara kimia semua antosianin merupakan turunan straktur aromatik
tunggal, yaitu penambahan atau pengurangan gudrekkil atau dengan metilasi
atau glikosida (Harborne, 1987 dalam Saati, 2008jdapat enam antosianidin
yang umum. Antosianidin ialah aglikon antosianimgaerbentuk bila antosianin
dihidrolisis dengan asam. Antosianidin yang palimyum sampai saat ini ialah
sianidin yang berwarna merah lembayung. Warna #@ngtisebabkan oleh
pelargonidin yang gugus hidroksilnya kurang satiaddingkan sianidin,
sedangkan warna merah lembayung dan biru umumsgbalkan oleh delfinidin
yang gugus hidroksilnya lebih satu dibandingkamidia. Tiga jenis eter metal

antosianidin juga sangat umum, yaitu peonidin yaegupakan turunan sianidin,
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serta petunidin dan malvidin yang terbentuk darifimdin. Masing-masing

antosianidin tersebut terdapat sebagai sederetiasigla dengan berbagai gula
yang terikat. Keragaman utama ialah sifat gulamyakosa, galaktosa, ramnosa,
xilosa atau arabinosa), jumlah satuan gula (matig-atau triglikosida), dan letak
ikatan gula biasanya pada 3-hidroksi atau pada®-5d hidroksi (Harborne, 1987
dalam Saati, 2002). Struktur keenam antosianidingyamum tersebut dapat

dilihat pada Gambar 2 sampai Gambar 7.

HO yZ | 0 /\” \:\>—nll How N //\/'//{ %;0"
N ﬁi\l
Gambar 2. Struktur Antosianin Gambar 3. Struktur Antosianin
Sianidin Pelargonidin
OH /,} \{C;m

Gambar 4. Struktur Antosianin
Peonodin

OCH,

v
NG AN /”\\ /// \—(v)!
\—x{(
N 7 “on

ol

o, /

o AN AN A )
H 7
XN Son

OH

Gambar 5. Strulkntosianin
Delfinifin

W
SoL"

Gambar 6. Struktur Antosianin
Malvidin

Gambar 7. Struktur Antosianin
Petunidin

Sumber (Harborne, 1987 dalam Saati, 2002).

Antosianin tergolong pigmen yang disebut flavongatig pada umumnya

larut dalam air. Flavonoid mengandung dua cincimzba yang dihubungkan oleh

tiga atom karbon (Winarno, 1992). Berbagai manfpasitif lainnya dalam

antosianin terhadap kesehatan manusia adalah umélikdungi lambung dari
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kerusakan, menghambat sel tumor, meningkatkan keuampenglihatan mata,
serta berfungsi sebagai senyawa anti inflamasi yamindungi otak dari
kerusakan. Selain itu, beberapa studi juga menkahubahwa senyawa tersebut
mampu mencegah obesitas dan diabetes, meningKetkaampuan memori otak
dan mencegah penyakit neurologis, serta menangki#tal bebas dalam tubuh
sebagai antioksidan (Jackman dan Smith, 1996 disktadia 2004).

D. Sifat Kimiawi Antosianin

Antosianin adalah senyawa yang bersifat amfotatu yaemiliki kemampuan
untuk berinteraksi baik dengan asam maupun dalasa. b@alam medium asam
antosianin berwarna merah seperti halnya saat dedé&omla sel dan berubah karena
perubahan kondisi dari posisi ikatannya (Charl®,0ldalam Sutanto 2012).

Sifat fisika dan kimia dari antosianin larut dal@elarut polar seperti metanol,
aseton, atau kloroform, terlebih sering denganlair diasamkan dengan asam klorida
atau asam format (Socaciu, 2007 dalam Sutanto 2012)

E. Warnadan Stabilitas Antosianin

Antosianin sangat sensitif dan tidak stabil teripagél. Perubahan warna
dimulai pada pH 4 dan pada pH 5,5 membuat antosigarna sekali tidak stabil
sedangkan antosianin kurang stabil pada pH 4,5lelasih stabil pada pH 3,5.
Semakin rendah nilai pH maka warna konsentrat senmakrah dan stabil atau
jilka pH mendekati satu maka warna akan semakinil.stdbl ini disebabkan
bentuk pigmen antosianin pada pH asam dalam bekatibn flavium yang

berwarna merah. Semakin meningkatnya pH maka alanalén banyak
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terbentuk senyawa basa karbinol dan kalkon yangyet&bkan tidak berwarna

(Shi dkk., 1992).

F. Metode Ekstraks Senyawa Kimia

Ekstraksi adalah suatu proses pemisahan kanduregayavga kimia dari
jaringan tumbuhan maupun hewan. Sebelum ekstrak&utan biasanya bahan-
bahan dikeringkan terlebih dahulu kemudian dihanspada derajat kehalusan
tertentu (Harborne, 1987 dalam Saati, 2002).

Suatu proses ekstraksi biasanya melibatkan taleap-taerikut :

1. Mencampur bahan ekstraksi dengan pelarut dan mekahiaya saling berkontak,
dalam hal ini terjadi perpindahan massa dengan chiftzsi pada bidang
antarmuka bahan ekstraksi dan pelarut.

2. Memisahkan larutan ekstraksi dari bahan kebanyaleargan cara penjernihan
atau filtrasi.

3. Mengisolasikan ekstrak dari larutan ekstrak dan dapatkan kembali pelarut,
umumnya dilakukan dengan menguapkan pelarut. Dakdrhal tertentu larutan
ekstrak dapat langsung diolah lebih lanjut ataulatiiosetelah dipekatkan
(Hardojo, 1995 dalam Lazuardi, 2010).

Faktor-faktor yang memengaruhi laju ekstraksi antain adalah tipe persiapan
sampel, waktu ekstraksi, kuantitas pelarut, suharpe dan tipe pelarut (Utami,
2009). Isolasi pigmen dapat dilakukan dengan caemgesktrak bahan dengan
menggunakan pelarut yang sesuai kepolarannya dersjapang akan di ekstrak.
Ekstraksi senyawa golongan flavonoid dianjurkarakdikan pada suasana asam

karena asam berfungsi mendenaturasi membran seh#m kemudian melarutkan
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pigmen antosianin sehingga dapat keluar dari seta snencegah oksidasi flavonoid
(Robinson, 1995 dalam Natalia 2004).

Metode ekstraksi padat cair, satu atau beberapgpdoem yang dapat larut
dipisahkan dari bahan padat dengan bantuan peRrases ini digunakan secara
tekhnis dalam skala besar terutama di bidang indbahan alami dan makanan,
misalnya untuk memperoleh bahan-bahan aktif dambtthan atau organ-organ
binatang untuk keperluan farmasi, selain itu unto&mperoleh gula dari umbi,
minyak dari biji-bijian dan kopi (Hardojo, 1995 dat Lazuardi, 2010). Beberapa
jenis ekstraksi antara lain adalah:

a. Ekstraksi secara dingin
1. Metode maserasi

Maserasi merupakan cara penyarian sederhana yikyldin dengan cara
merendam serbuk simplisia dalam cairan penyarinselaeberapa hari pada suhu
kamar dan terlindung dari cahaya. Metode masergsindkan untuk menyari
simplisia yang mengandung komonen kimia yang mulgabt dalam cairan
penyari, tidak mengandung benzoin, tiraks dan. [kieuntungan dari metode ini
adalah peralatannya sederhana sedangkan kerugiamtgea lain waktu yang
diperlukan untuk mengekstraksi sampel cukup lamarac penyari yang
digunakan lebih banyak, tidak dapat digunakan unb#han-bahan yang
mempunyai tekstur keras seperti benzoin, tirakslilar{Medicafarma, 2008).

2. Metode Perkolasi
Perkolasi adalah cara penyarian dengan mengalp&aypari melalui serbuk

simplisia yang telah dibasahi. Keuntungan metodeadalah tidak memerlukan
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langkah tambahan yaitu sampel padat telah terpisaihekstrak. Kerugiannya
adalah kontak antara sampel padat tidak merata @®datas dibandingkan
dengan metode refluks, dan pelarut menjadi dingilansa proses perkolasi
sehingga tidak melarutkan komponen secara efisledicafarma, 2008).
b. Ekstraksi secara panas
1. Metode Soxhletasi

Soxhletasi merupakan penyarian simplisia secafgebgrambungan, cairan
penyari dipanaskan sehingga menguap, uap cairampearkondensasi menjadi
molekul-molekul air oleh pendingin balik dan turamenyari simplisia dalam
slongsong dan selanjutnya masuk kembali ke daldm kas bulat setelah
melewati pipa sifon. Keuntungan metode ini adakapad digunakan untuk sampel
dengan tekstur yang lunak dan tidak tahan terhpdamnasan secara langsung.

Metode ini menggunakan pelarut yang lebih sediktktu pemanasan dapat
diatur sedangkan kerugian metode ini adalah kapeferut didaur ulang ekstrak
yang terkumpul pada wadah di sebelah bawah terneme dipanaskan sehingga
dapat menyebabkan reaksi penguraian oleh panatahltotal senyawa-senyawa
yang diekstraksi akan melampaui kelarutannya dgleftarut tertentu sehingga
dapat mengendap dalam wadah dan membutuhkan vgbetaeut yang lebih
banyak untuk melarutkannya. Bila dilakukan dalaralskbesar, mungkin tidak
cocok untuk menggunakan pelarut dengan titik didihg terlalu tinggi, seperti
metanol atau air, karena seluruh alat yang beradeawah kondensor perlu
berada pada suhu ini untuk pergerakan uap pelang efektif (Medicafarma,

2008).
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2. Metode refluks

Keuntungan dari metode ini adalah digunakan untakgekstraksi sampel-
sampel yang mempunyai tekstur kasar dan tahan p@e@aanlangsung.
Kerugiannya adalah membutuhkan volume total pelgng besar dan sejumlah
manipulasi dari operator (Medicafarma, 2008).
3. Metode destilasi uap

Destilasi uap adalah metode yang popular untukraksit minyak-minyak
menguap (esensial) dari sampel tanaman. Metoddadesiap air diperuntukkan
untuk menyari simplisia yang mengandung minyak rmapgatau mengandung
komponen kimia yang mempunyai titik didih tinggidsatekanan udara normal
(Medicafarma, 2008).
G. Jenisjenis Pelarut Antosianin

Pelarut yang umumnya digunakan untuk ekstraskistamion adalah etanol,
isopropanol, aseton, atau aquades. Pelarut terdémrhbinasikan dengan asam
seperti asam klorida, asam asetat, asam format, asam askorbat untuk
mendapatkan ektrak yang lebih banyak (Hidayati 8aati, 2006). Toksisitas
pelarut yang digunakan merupakan hal yang pentimgikudipertimbangkan
dalam ekstraksi antioksidan, karena zat antioksalan digunakan pada produk
pangan fungsional sehingga keamanannya harus sdipgaihatikan (Houghton
dan Rahman, 1998 dalam Mardawati dkk., 2008).

Dari beberapa penelitian terdahulu, Menurut (Vardain Hirata 2009,
dalam Khasanah 2012), etanol 70% terbukti efek@faich mengekstraksi

antosianin buah anggur. Etanol 80% merupakan pgelarbaik dalam ekstraksi
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antosianin black currant (Cacace dan Mazza, 2008nd&hasanah, 2012).
Alkohol asam sangat efektif digunakan dalam mengak$igmen antosianin biji
matahari. Antosianin dan pelarut alkohol asam mempaukesesuaian (pigmen
antosianin (senyawa polar) akan mudah larut dakamoé (pelarut polar) (Saati,
2002). Menurut (Pujaatmaka 1990 dalam Saati, 208@ynya kecenderungan
kuat bagi senyawa-senyawa yang polar untuk larutddem pelarut polar dan
senyawa non-polar dalam pelarut non-polar. Sifatidiean dikenal denganlike
dissolve like” Pernyataan ini didukung oleh pernyataan (Vogé&B51dalam
Natalia, 2004), yang menyatakan bahwa pelarut yailg untuk ekstraksi adalah
pelarut yang mempunyai daya melarutkan yang leipipgt terhadap zat yang
diekstraksi.

Etanol (GHsOH) merupakan larutan yang jernih, tidak berwanatil
dan dengan bau khas. Alkohol memiliki titik bekul213°C, titik didih 78,4°C,
serta memiliki kekentalan pada suhu 20°C sebe$Hdr0, Poise. Alkohol juga
dapat terbakar pada titik nyala 18,3 °C. Pada kures tinggi, akan
menyebabkan rasa terbakar saat kontak dengankiaitol merupakan kelompok
alkohol, yang molekulnya mengandung gugus hidrok€iH) yang berikatan
dengan atom karbon. Etanol dibuat sejak jaman datiehgan cara fermentasi
gula. Proses ini banyak digunakan di industri danga@han mentah berupa gula.
Etanol larut dalam air dan banyak pelarut orgaséperti air, alkohol dan fenol
dapat membentuk ikatan hidrogen, karena adanyank&idrogen ini, maka

alkohol dan fenol mempunyai titik didih yang lelihggi dari senyawa lain yang
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mempunyai berat molekul (jJumlah massa atom unssmumembentuk molekul)

yang sama (Fennema, 1996 dalam Natalia, 2004).

H. Macam-macam Asam Organik

Berbagai macam asam organik terdapat pada jaringaaman. Asam
organik ini merupakan hasil dari reaksi metabolistaear antara lain daur asam
trikarboksilat, jalur asam glioksilat dan asam shit. Beberapa asam lain yang
tidak terikat dengan jalur metabolisme dan diketahempunyai peran fisiologis,
dapat terakumulasi pada jaringan-jaringan tananmsand jumlah yang cukup
banyak. Akibatnya dalam keadaan normal buah-budharsayuran bersifat asam
dan kadang-kadang rasanya asam. Kandungan asaarigdgirdari sangat rendah
seperti pada jagung manis dan kacang-kacangan s#&bpgadari 50 meq asam
dan per 100 gram pada beberapa buah-buahan (Tramgte88).

Asam yang paling banyak terdapat pada jaringamanaadalah sitrat dan
malat yang masing-masing kadarnya dapat mencapaidafio berat bahan
segarnya (Tranggono, 1988). Asam organik lainnyaranain adalah:

1. Asam Sitrat

Asam sitrat (C6H807) merupakan asam organik lematg yditemukan
pada daun dan buah tumbuhan germitus (jeruk-jerukan). Senyawa ini
merupakan bahan pengawet yang baik dan alami,nséligunakan sebagai
penambah rasa masam pada makanan dan minuman. rAgmn sitrat dikenal
sebagai senyawa antara dalam siklus asam sitrag,penting dalam metabolisme
makhluk hidup, sehingga ditemukan pada hampir semnakhluks hidup

(Anonim, 2010a). Zat ini juga dapat digunakan sebagt pembersih yang ramah
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lingkungan dan sebagai antioksidan. Asam sitrdaigat pada berbagai jenis buah
dan sayuran, namun ditemukan pada konsentrasi,tiyamog dapat mencapai 8%
bobot kering, pada jeruk lemon dan limau (misaljgrak nipis dan jeruk purut)
(Anonim, 2010a).

Asam sitrat juga sangat baik digunakan sebagatalarpenyangga untuk
mengendalikan pH larutan. lon sitrat dapat beredksigan banyak ion logam
membentuk garam sitrat. Selain itu, sitrat dapatgilat ion-ion logam sehingga
digunakan sebagai pengawet dan penghilang kesadah@monim, 2010a).

2. Asam Asetat

Asam asetat, asam etanoat atau asam cuka adalglwsekimia asam
organik yang dikenal sebagai pemberi rasa asamadama dalam makanan.
Asam cuka memiliki rumus empiris,B840,. Rumus ini seringkali ditulis dalam
bentuk CH3-COOH, CH3COOH, atau CH3CO2H. Asam asatati (disebut
asam asetat glasipladalah cairan higroskopis tak berwarna, dan nilentitik
beku 16,7 °C (Anonim, 2010b).

Asam asetat merupakan salah satu asam karboksilatg psederhana,
setelah asam format. Larutan asam asetat dalammerupakan sebuah asam
lemabh, artinya hanya terdisosiasi sebagian meijadH" dan CHCOO. Asam
asetat merupakan pereaksi kimia dan bahan bakstmgang penting (Anonim,
2010b).

3. Asam Tartarat
Asam tartarat merupakan senyawa organik turunam askorbat, seperti

asam oksalat dan asam treonat. Asam tartarat nkedilgugus hidroksil dan
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merupakan salah satu asam primer yang dijumpai paggur selain asam malat
dan asam sitrat (Anonim, 2010c). Asam tartrat besgrbuk halus sampai granul,
warna putih, tidak berbau, rasa asam, dan sangahmarut dalam air dan etanol
namun tidak larut dalam kloroform. Asam tartrat efeh pada suhu 16€ (334,4
°F) — 172°C. Berat molekulnya adalah sekitar 150,09 g/motaB® alami, asam
tartrat terdapat dalam buah-buahan seperti anggseing, dan tamarin. Dalam
produksi makanan, asam tartrat termasuk dalam lasid@itu zat yang berperan
sebagai pengasam (Anonim, 2010c).

Menurut (Vogel, 1985 dalam Natalia, 2004), tetagesosiasi untuk asam
tartarat, asam sitrat dan asam asetat berturutddalah 9,04 x 1) 7,21 x 1¢,
dan 1,75 x 18. Semakin besar tetapan disosiasi semakin kuat ssaim karena
semakin besar jumlah ion hidrogen yang dilepasleadatam larutan. Di samping
itu keadaan yang semakin asam menyebabkan semakiyalo dinding sel
vakuola yang pecah sehingga pigmen antosianin sarbakyak yang terekstrak
(Fennema, 1996 dalam Natalia 2004).

I. Pengertian ESKrim

Es krim adalah satu makanan pencuci mulut dalantukereku. Menurut
Eckles dkk. (1984), es krim adalah produk olahasusgang dibekukan, terbuat
dari kombinasi susu dengan satu atau lebih baharbatiaan seperti telur,
penstabil, gula, dengan atau tanpa pewarna. Sedaamg&nurut Standar Nasional
Indonesia (SNI 01-3713-1995), es krim adalah makassani padat yang dibuat

dengan cara pembekuan tepung es krim atau camgarasusu, lemak hewani
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maupun nabati, gula dengan atau tanpa bahan malkainatan bahan tambahan
makanan yang diizinkan (Andrianto, 2008).

Komposisi es krim terdiri dari susu, pemanis (gupnstabil, pengemulsi,
dan perasa. Bahan-bahan ini dicampur, dipasteuridas dihomogenisasi
sebelum dibekukan. Komposisi es krim bervariagjaetung permintaan pasar
namun yang umum adalah produk mengandung miniméb 1temak susu, 20 %
total padatan susu, pemanis yang aman dan coctk penstabil, flavor, dan
produk turunan susu (Marshall dan Arbuckle, 200@GardaAndriyanto, 2008).

Es krim memiliki sumber energi yang cukup tingging berasal dari
lemak susu yaitu 7,5%. Kandungan lemak dalam es tiga sampai empat kali
lebih banyak daripada susu dan setengah dari pmdatannya berupa gula
(laktosa, sukrosa, dan lain-lain). Oleh karenaetikrim dapat digunakan untuk
menambah berat badan dan untuk pertumbuhan an&karmickle, 1986 dalam
Andrianto, 2008). Nilai gizi es krim sangat tergarg pada nilai gizi bahan baku
yang digunakan, untuk membuat es krim yang memkiikalitas tinggi bahan
bakunya perlu diketahui dengan pasti, dengan meva@un susu sebagai bahan
utama pembuatan es krim maka es krim memiliki surgha terbesar nilai
gizinya. Dibalik kelembutan dan rasa manisnya, esn kterbukti memiliki
beberapa fakta gizi yang tidak terduga, keunggelkrim yang didukung oleh
bahan utamanya yaitu susu tanpa lemak dan lemak maga es krim hampir
sempurna dengan kandungan gizi yang lengkap (Bittal2010 dalam Rosyidi

2011).
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J. HIPOTESIS

1. Konsentrasi asam tartarat untuk ekstraksi antasibiji buah terong belanda
yang optimal adalah 1%.

2. Antosianin yang diekstraksi dari biji buah teronglamda efektif digunakan
sebagai pewarna pada es krim jika dibandingkan atfempgwarna makanan

(food grade)dan pewarrn&hodamirB.



