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Kunyit (Curcuma longa L) merupakan salah satu tanaman obat potensial, selain sebagai bahan baku obat juga dipakai sebagai zat pewarna alami. Zat warna kuning (kurkumin) dimanfaatkan sebagai pewarna makanan untuk manusia. Temulawak (Curcuma xanthorriza Robx) dapat digunakan sebagai bahan obat utama dalam penunjang pemberian warna. Tujuan   dari penelitian ini adalah menentukan waktu penyimpanan yang terbaik untuk ekstrak kunyit dan temulawak yang dapat digunakan sebagai pewarna alami berdasarkan intensitas warna dan kadar kurkumin. 
Pada penelitian ini pembuatan ekstrak kunyit dan temulawak dilakukan  dengan menggunakan metode dekoktasi. Penentuan variasi penyimpanan selama 7 hari dilakukan terhadap pengaruh suhu penyimpanan yaitu suhu ruang (270C), suhu lemari pendingin (70C), suhu lemari pengering (320C). Pengukuran absorbansi warna kadar kurkumin dilakukan dengan metode spektrofotometri visibel. Hasil pengukuran absorbansi digunakan untuk menentukan stabilitas warna. Stabilitas warna kurkumin dalam sampel pada variasi waktu dan suhu penyimpanan ditentukan berdasarkan absorbansi yang direpresebtasikan pada intensitas warna sampel. Selanjutnya stabilitas warna dapat ditentukan berdasarkan kadar kurkuminnnya. 
Hasil penelitian ini diperoleh, uji intensitas absorbansi pada kunyit dilakukan pada Panjang gelombang 425,14 nm dengan hasil 0,582 (hari 1), temulawak memiliki absorbansi 0,463 (hari 1). Uji absorbansi  terjadi perubahan di hari ke 4 pada suhu lemari pengering dan suhu ruang, pada suhu lemari pendingin warna tetap stabil. Ekstrak temulawak dan kunyit  sebagai pewarna alami  dapat di simpan dalam jangka lama jika di simpan pada suhu lemari pendingin warna akan tetap stabil
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ABSTRACT

Turmeric (Curcuma longa L) is one of the potential medicinal plants, apart from
being a raw material; it is also used as a natural coloring agent. The yellow dye
(curcumin) is used as a food coloring for humans. Temulawak (Curcuma
xanthorriza Robx) can be used as the main medicinal ingredient in supporting
color giving. The objective of the research was to determine the best storage time
for turmeric and temulawak extracts that can be used as natural dyes based on
color intensity and calcium levels. In this research, the manufacture of turmeric
and temulawak extracts was carried out using the bending method. Determination
of storage variations for 7 days was carried out on the influence of storage
temperature, namely room temperature (30 °C), refrigerator temperature (7 °C),
and drying cabinet temperature (32 °C). Measurement of color absorbance of
curcumin levels was carried out by the method of visible spectrophotometry. The
results of absorbance measurements were used to determine color stability. The
color stability of curcumin in the sample at variations in storage fime and
temperature was determined based on the absorbance represented at the color
intensity of the sample. Furthermore, the stability of the color can be determined
based on the curcuminn content. The results of this research were obtained, the
absorbance intensity test in turmeric was carried out on a wavelength of 425.14
nm with a result of 0.582 (day 1), temulawak had an absorbance of 0.463 (day 1).
The color stability test changed on day 4 at drying cabinet temperature and room
temperature, at the temperature of the color refrigerator remained stable.

o turmeric extracis as natural dyes could be stored for a long time
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