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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mutu bahan makanan pada umumya sangat bergantung pada beberapa

faktor di antaranya cita rasa, warna, tekstur, dan, nilai gizinya, disamping itu ada

faktor lain misalnya sifat mikrobiologis. Tetapi sebelum faktor lain

dipertimbangkan, secara visual faktor warna tampilan lebih dahulu dan kadang-

kadang sangat menentukan. Suatu bahan pangan yang bernilai gizi, enak, dan

teksturnya sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak

sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang

seharusnya. Penerimaan warna suatu bahan tergantung dari  faktor alam, geografis

dan, aspek sosial masyarakat penerima (Winarno, 2004).

Menurut Syafutri (2010), permen jelly merupakan produk confectionary

yang dapat diolah dari berbagai macam variasi, baik warna, bahan baku, maupun

flavor. Permen jelly merupakan makanan yang disukai dan telah banyak dikenal

oleh masyarakat luas yang memiliki berbagai rasa menyerupai rasa buah-buahan.

Umumnya, masyarakat mengkonsumsi permen jelly karena rasanya yang manis,

oleh karena itu perlu adanya penambahan kandungan bahan aktif tertentu yang

bermanfaat untuk kesehatan seperti bahan yang kaya akan antioksidan seperti ubi

ungu, biji terung pirus, senduduk, senduduk bulu, dan, rosella. Selain bermanfaat

untuk kesehatan pengolahan ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan dan

untuk meningkatkan aneka ragam produk.

Pewarna alami adalah pewarna yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau

hewan contohnya antosianin, karotenoid, klorofil, dan tanin. Walaupun secara

alami dalam tumbuhan dan hewan,  pewarna alami juga dapat timbul akibat proses

pemanasan, penyimpanan atau proses-proses pengolahan pangan yang lain. Zat

warna alami sejak dahulu digunakan untuk pewarna makanan, tetapi akhir-akhir

ini pewarna alami mulai terkalahkan dengan banyaknya pewarna sintetis yang

beredar di pasaran (Nugraheni, 2013).

Ubi jalar ungu (Ipomea batatas, L.) mempunyai zat warna alami yang

berwarna merah keunguan yang disebut antosianin. Antosianin merupakan

senyawa polifenol yang dapat berfungsi sebagai antioksidan alami yang dapat
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mencegah terbentuknya radikal bebas dalam tubuh. Sehingga mencegah oksidasi

sel, menekan risiko penyakit jantung dan anti kanker (Winarti, 2010).

Menurut Astawan (2009), terung pirus atau yang disebut terung belanda

(Cyphomandra betacea) memiliki kandungan antosianin sebesar 94,4- 100 mg/kg.

Kadar tersebut cukup tinggi untuk berperan sebagai sumber antioksidan alami.

Selain berkhasiat sebagai antioksidan dan antikanker, terung pirus juga baik

untuk kesehatan mata dan kulit karena mengandung provitamin A dan vitamin C

(Anggota IKAPI, 2010).

Buah senduduk (Melastoma malabathricum, L.) memiliki warna ungu tua

yang memiliki rasa agak pahit dan manis apabila dimakan. Jika seseorang

memakan buah tersebut akan meninggalkan bekas ungu tua didalam lidah. Buah

senduduk sering digunakan sebagai obat tradisional yang dapat menyembuhan

penyakit. Bagian yang sering digunakan adalah daun, akar, dan buah (Desa,

2008).

Buah senduduk bulu (Clidemia hirta) banyak terdapat di lingkungan

sekitar kita namun pemanfaatannya masih sedikit digunakan bahkan banyak

diantara buahnya hanya dijadikan sebagai mainan anak-anak dan mati dengan

sendirinya karena tidak termanfaatkan. Padahal buah ini memiliki kandungan gizi

dan senyawa bioaktif yang dapat dimanfaatkan bagi kesehatan seperti antosianin

selain itu senduduk bulu juga kaya akan serat. Buah senduduk bulu memiliki zat

warna yang dapat dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Oleh karena itu dengan

dimanfaatkannya buah senduduk bulu sebagai zat pewarna makanan akan

memberi nilai jual bagi buah senduduk bulu (Gordon, 2011).

Rosella (Hibiscus sabdariffa) berwarna merah tua, tebal dan berair,

semakin pekat warna merahnya, rasanya semakin asam dan khasiatnya semakin

besar. Antioksidan yang terkandung dalam rosella lebih tinggi dari pada kumis

kucing dan telah secara klinis mampu meluruhkan batu ginjal. Kandungan

antosianin dalam rosella 51 % dan kandungan antioksidan 24% dalam larutan 300

ml air. Diyakini, antosianin dalam rosela dapat menghambat dan mematikan sel

kanker, menurunkan kadar kolesterol, penetral racun, dan memperbaiki

pencernaan (Yovita dan Yohana, 2012).

Penulis telah melakukan penelitian pendahuluan dengan penambahan 20%

pewarna alami yang berasal dari sari ubi ungu, sari buah terung pirus, sari buah
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senduduk, sari buah senduduk bulu dan sari rosella dalam pembuatan permen

jelly.Penambahan tersebut diketahui dari segi warna mempunyai pengaruh

terhadap permen jelly. Namun, belum diketahui pengaruhnya terhadap

karakteristik mutu permen jelly secara kimia, fisik dan mikrobiologinya.

Penambahan zat warna alami dalam pembuatan permen jelly dapat memperbaiki

penampilan fisik dari suatu produk. Berdasarkan uraian tersebut, maka penulis

telah melakukan penelitian mengenai “Karakteristik Permen Jelly dengan

Penambahan Pewarna Alami dari Berbagai Sumber Tanaman yang

Mengandung Antosianin”

1.2 Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui karakteristik permen jelly yang berasal dari ubi jalar

ungu, terung pirus, senduduk, senduduk bulu dan rosella.

2. Untuk mengetahui produk  yang disukai panelis.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah penganekaragaman pangan dan

meningkatkan nilai guna tanaman yang mengandung antosianin yang belum

optimal pemanfaatannya.


