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UJI INTENSITAS DAN STABILITAS WARNA KUNING PADA CAMPURAN
SARI KUNYIT-DAUN SALAM DAN TEMULAWAK DAUN SALAM
SEBANGAI PEWARNA PANGAN
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ABSTRAK

Beberapa industri makanan masih banyak menggunakan pewarna sintetik.
Pewarna sintetik bila di komsumsi dapat menganggu kesehatan. Kunyit dapat
dijadikan sebagai pewarna alami makanan. Pewarna alami ini diaplikasikan pada
agar-agar manis. Penggunaan bahan pewarna alami ini harus dalam keadaan sari
segar. Untuk memperpanjang waktu penggunaan zat warna alami kunyit-daun
salam, temulawak-daun salam maka penelitian ini dilakukan pada varian kondisi
penyimpanan tanpa menggunakan bahan pengawet. Tujuan penelitian untuk
mengetahui hasil kandungan senyawa metabolit sekunder pada sari kunyit-daun
salam, sari temulawak-daun salam, sari kunyit, dan sari temulawak, pada
pembuatan sediaan padat menggunakan bahan pengawet yaitu asam sitrat,
maltodekstin dan sukrosa.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan cara Sari
dilakukan pada campuran kunyit-daun salam dan temulawak — daun salam dengan
menggunakan pelarut air dengan metode penyarian. Penentuan variasi kondisi
penyimpanan dilakukan selama 7 hari dan terhadap pengaruh suhu penyimpanan.
Pengukuran stabilitas warna dan intensitas dilakukan dengan metode
spektrofotometri visible dan karakterisasi.

Hasil penelitian ini diperoleh, Uji intensitas absorbansi pada kunyit-daun
salam dilakukan pada panjang gelombang 425,14 nm dengan hasil 0,442 (hari 1),
temulawak-daun salam memiliki absorbansi 0,490 (hari 1). Uji stabilitas
absorbansi pada kunyit-daun salam dilakukan pada panjang gelombang 425,14 nm
dengan hasil 0,123 (Hari 1).

Kata Kunci : sari kunyit — daun salam, sari temulawak-daun salam, pewarna
alami




image2.jpeg
TEST OF THE INTENSITY AND STABILITY OF YELLOW COLOR ON
A MIXTURE OF SALAM TOURISM AND TEMULAWAK
SALAM LEAFS AS A FOOD COLORING
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ABSTRACT

The yellow color of turmeric can be removed from the distinctive odor and
bitter or spicy taste after the addition of bay leaves. The yellow color of
temulawak cannot be removed from the distinctive odor. This natural dye is
applied to the sweet jelly. The use of natural dyes must be in a state of fresh
extract. To extend the time of using natural dyes turmeric-bay leaves, temulawak-
bay leaves, this research was carried out in variants of storage conditions without
using preservatives. The purpose of the study was to determine the results of the
chemical compounds in turmeric-bay leaf extract, temulawak-bay leaf, turmeric
extract, and temulawak extract. And in the manufacture of solid preparations
using preservatives, namely citric acid and maltodextin.

Extraction was carried out on a mixture of turmeric-bay leaves and
temulawak — bay leaves using water as a solvent using the decoction method.
Determination of variations in storage conditions was carried out for 7 days and
on the influence of: storage temperature, light rays. Measurement of color
stability and intensity was carried out by visible spectrophotometry method. The
absorbance intensity of turmeric-bay leaf was used at wavelength = 0.488 nm
(day 0), 0.324 (day 1), 0.313 (day 2), 0.302 (day 3), 0.129 (day 4). 0.271 (day 5),
and 1429 (day 6) and 1287 (day 7). And in temulawak-salam leaves the
abvorbance = 0.508 (day 0), 0.490 (day 1), 0.449 (day 2), 0.408 (day 3), 0.330
(day 4) 0:3 ay 5), 0.293 (day 6), and 0.03 (day 7). And the tools used are

litions that can provide a long application of natural dyes
d temulawak- bay leaves are storage at 3 () °C and the drying
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