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ABSTRACT

Tapak dara flower (Catharanthus roseus) is an ornamental plant originating from Central
Amerika. This natural pigment derived from the tapak dara flower is made in powder with
maltodextrin as a drying agent. This experimental study uses a one-factor, Completely Randomized
Design (CRD) research method with 3 levels of maltodextrin concentration, namely 20%, 30%, and
40%. The data obtained were analyzed statistically using the ANOVA test and continued with the
DMRT as a posthoc test if there were significant differences. The results showed that adding
maltodextrin with concentrations of 20%, 30%, and 40% and repeated twice had significant
differences in water content, pH, level of sweetness (°brix), color, solubility, and total dissolved
solids. The results of the chemical analysis of tapak dara corolla dye powder with a maltodextrin
concentration of 40% had a water content, and the lowest pH was a water content of 4,90% and a
pH value of 3,41. Maltodextrin concentration of 20% has the lowest sweetness level (°brix) of 5,35%.
The results of the physical properties study showed that tapak dara corolla dye powder with 40%
maltodextrin concentration had the lowest color brightness level (L*) of 32,91; the lowest reddish
color level (a*) of 35,26 and yellowish color level (b*) the lowest is 35,26. The concentration of 20%
maltodextrin has the lowest solubility and total dissolved solids, namely the solubility of 92,84% and
the total dissolved solids of 5,35%. Adding maltodextrin with a concentration of 30% gave the best
dye results based on water content, pH, level of sweetness (°brix), color, solubility, and total dissolved
solids using the De Garmo method.

Keyword: dye, maltodextrin, tapak dara flower

ABSTRAK

Bunga tapak dara (Catharanthus roseus) merupakan jenis tanaman hias yang berasal dari
Amerika Tengah. Pewarna alami yang berasal dari bunga tapak dara ini dibuat dalam bentuk serbuk
dengan penambahan maltodekstrin sebagai drying agent. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimen dengan menggunakan metode penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor
dengan 3 level konsentrasi maltodekstrin, yaitu 20%, 30%, dan 40% serta diulang sebanyak dua kali.
Data yang diperoleh dianalisis secara statistik menggunakan uji ANOVA dan dilanjutkan dengan uji
DMRT sebagai post-hoc apabila terdapat perbedaan yang signifikan. Hasil menunjukkan bahwa
penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi 20%, 30%, dan 40% menunjukkan perbedaan yang
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signifikan terhadap kadar air, pH, °brix, warna, kelarutan dan total padatan terlarut. Hasil analisis
kimia serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara dengan konsentrasi maltodekstrin 40% memiliki
kadar air dan pH terendah, yaitu kadar air sebesar 4,90% dan nilai pH sebesar 3,41. Konsentrasi
maltodekstrin 20% memiliki tingkat kemanisan (°brix) terendah, yaitu sebesar 5,35%. Hasil
penelitian sifat fisik menunjukkan serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara dengan konsentrasi
maltodekstrin 40% memiliki tingkat kecerahan warna (L*), warna kemerahan (a*), dan warna
kekuningan (b*) terendah, yaitu masing-masing sebesar 32,91; 35,26; dan 35,26. Konsentrasi
maltodekstrin 20% memiliki kelarutan dan total padatan terlarut terendah, yaitu kelarutan sebesar
92,84% dan total padatan terlarut sebesar 5,35%. Penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi
30% merupakan hasil pewarna terbaik berdasarkan kadar air, pH, tingkat kemanisan (°brix), warna,
kelarutan, dan total padatan terlarut menggunakan metode De Garmo.

Kata kunci: bunga tapak dara, maltodekstrin, pewarna

PENDAHULUAN

Pewarna diartikan sebagai bahan
tambahan pada pangan yang berfungsi
untuk menambahkan warna dan membuat
tampilan yang menarik. Penggunaan
pewarna mulai dikenal oleh manusia sejak
3500 SM. Saat itu, manusia memanfaatkan
pewarna alami dari ekstrak buah-buahan,
serangga, bunga, dan sayuran (Lellis et al.,
2019). Adanya kelebihan pewarna sintetis
seperti mudah didapatkan pada toko,
memiliki warna yang banyak dan lebih
mudah dipakai, hal ini yang membuat
pewarna alami sudah mulai ditinggalkan
(Pujilestari, 2016).

Pewarna sintetis memiliki dampak
buruk pada kesehatan dan lingkungan.
Terdapat beberapa contoh pewarna sintetis
yang sudah dilarang dibeberapa negara
yaitu Allura red, Carmoisine, dan Ponceau
4R. Solusi untuk mengurangi penggunaan
pewarna sintetis yaitu menggunakan
pewarna alami pada pangan. Pewarna alami
adalah pewarna yang aman, dapat
diperbarui, dan baik untuk lingkungan
(Yernisa et al., 2013). Ada beberapa
kelemahan yang terdapat pada zat alami
seperti warna yang tidak stabil, warna
alami cenderung monoton atau kurang
beragam, konsentrasi pigmen rendah dan
memiliki spektrum warna yang tidak
banyak (Pujilestari, 2016).

Berkembangnya industri pengolahan
makanan, pakaian, kosmetik, dan industri
obat-obatan serta sedikitnya pewarna
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alami, mengakibatkan  meningkatnya
pemakaian pewarna sintetis. Pemakaian
pewarna sintetis memiliki kelebihan dari
segi harga yang murah, namun dapat
merugikan karena bersifat karsinogenik
(Laksmita W et al., 2018). Memanfaatkan
pewarna alami yang berasal dari bunga

tapak dara  (Catharantus  roseus)
merupakan salah satu solusi untuk
meminimalisir ~ penggunaan  pewarna

sintetis. Menurut Kamus PS (2013), bunga
tapak dara termasuk tanaman hias dengan
bunga berbentuk lingkaran dengan 5 helai
mahkota bunga dimana bunga tersebut
tumbuh pada ujung batang. Beberapa
variasi warna pada bunga tapak dara yaitu
merah muda, merah keunguan, dan putih.
Pigmen yang ditemukan pada bunga tapak
dara adalah pigmen antosianin (Samiyarsih
etal., 2019).

Bagian bunga tapak dara
(Catharanthus roseus) yang digunakan
pada pembuatan pewarna alami adalah
bagian mahkota bunga. Pewarna alami ini
berbentuk serbuk dan tidak berbentuk cair
pekat karena pewarna dalam bentuk cair
memiliki kelemahan seperti warna yang
tidak stabil dan memiliki daya simpan yang
cukup singkat (Munirayati et al., 2017).
Kelebihan yang dimiliki oleh pewarna
dalam bentuk serbuk yaitu memiliki daya
simpan yang lama, ringan, dan memiliki
volume vyang lebih  kecil yang
mempermudah dalam pengemasan dan
pendistribusian (Tazar et al., 2017).



Pewarna dengan bentuk serbuk
dibuat dengan menambahkan bahan
pengisi (filler). Bahan pengisi yang
digunakan yaitu maltodekstrin. Maltode-
kstrin adalah bahan tambahan pada
makanan yang termasuk dalam hidrokoloid
yang cepat larut pada air dingin dan
terbentuk dari gula sederhana dan
turunannya (mono- dan disakarida)
(Meriatna, 2013). Maltodekstrin
mempunyai kemampuan dalam meng-
hidrasi molekul struktural pada bahan
ketika dikeringkan karena maltodekstrin
adalah salah satu drying agent/ bahan
penolong pada pengeringan (Wibawanto et
al., 2014). Maltodekstrin dapat digunakan
sebagai drying agent karena memiliki
kemampuan dalam menghidrasi molekul
struktural saat proses pengeringan pada
bahan (Wibawanto et al., 2014).
Maltodekstrin berasal dari turunan pati
hasil degradasi rantai amilosa dan
amilopektin secara kimiawi atau enzimatis
menjadi dekstrin dan memiliki DE 3-20
(Sari, 2015).

Menurut penelitian Wibawanto et al.,
(2014), pada pembuatan serbuk pewarna
alami dari bit merah penambahan drying
agent sangat diperlukan untuk
mempercepat perpindahan air pada saat
pengeringan sehingga mepersingkat waktu

pengeringan. Oleh karena itu, penelitian ini
memanfaatkan mahkota bunga tapak dara
sebagai pewarna alami dalam bentuk
serbuk menggunakan maltodekstrin dan
meminimalisir ~ penggunaan  pewarna
sintetis.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Tata Boga Universitas Negeri Malang.
Bahan baku yang digunakan pada
pembuatan serbuk pewarna mahkota bunga
tapak dara adalah mahkota bunga tapak
dara dengan warna merah muda keunguan
yang segar, aquades, asam sitrat dan
maltodesktrin. Alat yang digunakan pada
pengolahan serbuk pewarna bunga tapak
dara adalah timbangan digital, gelas ukur,
bowl, pisau, telanan, blender, botol, loyang,
baking paper, grinder, ayakan 80 mesh, dan
toples sebagai wardah serbuk.

Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) terdiri dari 3 perlakuan
penambahan maltodekstrin 20%, 30%, dan
40% yang diulang sebanyak 2 kali sehingga
ada 6 unit percobaan. Formula pembuatan
serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara
ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak Dara

Bahan Formula 1 Formula 2 Formula 3
Mahkota bunga tapak dara 45¢ 45 ¢ 459
Aquades 95 mL 95 mL 95 mL
Asam sitrat 59 59 509
Bahan pengisi 269 399 529

(Maltodekstrin)
(20%, 30%, 40%)

Keterangan: Penambahan Maltodekstrin yang digunakan berdasarkan jumlah filtrat yang dihasilkan yaitu 130

mL

(Sumber: (Mahfud, 2015) dan modifikasi peneliti)

Proses pembuatan serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara ditunjukkan
pada diagram alir pada Gambar 1.

Proses pembuatan serbuk pewarna
bunga tapak dara memiliki urutan sebagai
berikut; dipisahkan antara mahkota bunga

tapak dara dengan tangkai, mahkota bunga
dicuci bersih dengan air yang mengalir
kemudian tiriskan. Proses selanjutnya yaitu
pembuatan filtrat mahkota bunga tapak
dara dengan menghaluskan mahkota bunga
tapak dara dengan cairan aquades yang
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ditambahkan asam sitrat, selanjutnya
mahkota bunga tapak dara yang telah
dihaluskan didiamkan selama = 2 jam.
Tahap selanjutnya penyaringan mahkota
bunga vyang telah dihaluskan untuk
memisahkan ampas dan filtrat. kemudian
penambahan maltodekstrin sesuai
perlakuan yaitu 20%, 30%, dan 40% dari
jumlah filtrat yang dihasilkan yaitu 130

mL. Dengan cara penambahan
maltodekstrin pada filtrat kemudian diaduk
hingga larut dan diletakkan pada Loyang
yang telah dialasi dengan baking paper.
Filtrat yang telah ditambahkan
maltodekstrin dikeringkan menggunakan
cabinet drying dengan suhu 40° C selama
12 jam.

Penyucian mahkota
bunga dan pisahkan
mahkota bunga segar
dari tangkainya

Penghalusan mahkota
bunga dengan
menambahkan cairan
aquades dan asam
sitrat

Peggssaman Penyaringan

mahkota mahkota bunga
bunga yang yang telah halus
telah halus untuk memisahkan

ampas dengan
sela_ma +2 cairan
jam
Penambahan

Pengayakan Penghalusan filtrat
hasil serbuk mahkota bunga
menggunakan yang telah kering
ayakan 80 menggunakan

mesh grinder

Pengeringan
menggunakan
cabinet drying
(40°C, 12 jam)

maltodekstrin pada
filtrat sesuai perlakuan
(20%, 30%, 40%) sesuai

jumlah filtrat yang

dihasilkan (130 mL)

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Serbuk Mahkota Bunga Tapak Dara

Variabel pengamatan  serbuk
pewarna mahkota bunga tapak dara
meliputi kadar air menggunakan metode
Oven (AOAC, 2019), pH menggunakan
pH Meter, tingkat kemanisan (°brix
menggunakan  Refraktometer, warna
menggunakan metode Color Reader
(AOAC, 2019), kelarutan menggunakan
metode Gravimetri. total padatan terlarut
menggunakan metode Refraktometer
(Ramadhani et al., 2017), dan uji
organoleptik yang digunakan adalah Uji

Hedonik (uji kesukaan). Analisis data
menggunakan ANOVA dengan a 5% dan
dilakukan uji lanjutan menggunakan Uji
DMRT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Rerata kadar air serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara penambahan
konsentrasi maltodekstrin yang berbeda
ditunjukkan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kadar Air Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak dara

Parameter Perlakuan Satuan p
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Maltodekstrin Maltodekstrin Maltodekstrin
20% 30% 40%
Kadar Air 4,900,342 5,360,01% 5,65+0,33° Persen 0,074
(%)
Penambahan konsentrasi malto- signifikan terhadap kadar air (<0,05).
dekstrin yang berbeda berpengaruh Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin
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yang diberikan maka kadar air pada
serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara
semakin rendah. Menurut Utomo (2013),
produk yang pembuatannya melalui
proses pengeringan membuat kadar air
pada bahan mengalami penguapan yang
membuat kadar air dari bahan semakin
rendah.

Maltodekstrin dengan DE tinggi
bersifat  higroskopis yang  mampu
menyerap air pada bahan namun ketika
maltodekstrin dipanaskan maka air yang

diserap akan terlepas (Kurniawati, 2015).
Oleh sebab itu semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin yang diberikan air yang
diserap dan diuapkan semakin banyak
sehingga kadar air semakin menurun
(Ningtias et al., 2017).

pH

Rerata pH serbuk pewarna mahkota
bunga tapak dara penambahan konsentrasi
maltodekstrin yang berbeda ditunjukkan
pada Tabel 2.

Tabel 2. pH Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak Dara

Parameter Perlakuan p
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Maltodekstrin Maltodekstrin Maltodekstrin
20 30 40
pH 3,55+0,038° 3,51+0,017° 3,41+0,0142 0,026
Penambahan konsentrasi mempunyai nilai pH lebih rendah yaitu 4-

maltodekstrin yang berbeda berpengaruh
siginifikan terhadap pH (<0,05). pH
merupakan derajat keasaman pada larutan
yang digunakan untuk menyatakan tingkat
asam dan basa (Karangan et al., 2019).
Semakin  tinggi  konsentrasi  yang
diberikan, mengakibatkan pH pada ssrbuk
pewarna mahkota bunga tapak dara
semakin menurun. Hal ini disebabkan
tingginya proporsi penambahan
maltodekstrin membuat nilai pH menjadi
menurun karena maltodekstrin

7 (Yuliawaty & Susanto, 2015).
Penambahan asam sitrat pada pembuatan
serbuk pewarna mempunyai reaksi yang
dapat menurunkan pH pada jaringan
produk (Hasan et al., 2019).

Tingkat Kemanisan (°Brix)
Berdasarkan Tabel 3. rerata tingkat
kemanisan  (°brix) serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara penambahan
konsentrasi maltodekstrin yang berbeda.

Tabel 3. Tingkat Kemanisan (°Brix) Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak Dara

Parameter Perlakuan Satuan p
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Maltodekstrin Maltodekstrin Maltodekstrin
20% 30% 40%
Tingkat 5,35+0,141° 6,10+0,212° 6,80+0,07°¢ % 0,006
Kemanisan
Penambahan konsentrasi (°brix) diartikan sebagai prosentase masa

maltodekstrin yang berbeda berpengaruh
signifikan terhadap tingkat kemanisan
(°brix) (<0,05). Tingkat kemanisan (°brix)
merupakan zat padat kering yang mampu
larut pada larutan (g/100g larutan) yang
dihitung sebagai sukrosa dan padatan lain
(Sjarif et al., 2021). Tingkat kemanisan

sukrosa yang terkandung dalam massa
larutan sukrosa (Mursalin et al., 2019).
Penambahan maltodekstrin berpengaruh
terhadap tingkat kemanisan (°brix) pada
serbuk pewarna mahkota bunga tapak
dara.  Semakin tinggi  konsentrasi
maltodekstrin  yang diberikan maka
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tingkat kemanisan (°brix) semakin tinggi.
Hal ini karena maltodektrin berasal dari
gula sederhana (mono- dan disakarida)
dan turunannya yang mudah larut dalam
air dingin (Meriatna, 2013).

Warna

Beberapa variasi warna pada bunga
tapak dara yaitu merah muda, merah muda
keunguan, merah keunguan, dan putih.

Bunga tapak dara yang digunakan dalam
penelitian ini  adalah merah muda
keunguan. Pigmen yang ditemukan pada
bunga tapak dara adalah pigmen
antosianin (Samiyarsih et al., 2019).
Rerata warna (L*, a*, b*) serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara penambahan
konsentrasi maltodekstrin yang berbeda
ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Warna (L*, a*, b*) Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak Dara

Parameter Perlakuan p
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Maltodekstrin Maltodekstrin Maltodekstrin
20% 30% 40%
Tingkat Ke‘zir)aha” Wama 7 49413020 352580922  32,91+0,982° 0,056
Tingkat Wa(r;‘f)Kemeraha” 3526+0915°  42,57+1,523%  44,87+1,332° 0,010
Tigkat War(“bi')@k”“'”ga” 12,91+0,894° 9,19+0,926° 7.80+0,3322 0,015
Penambahan konsentrasi banyak mengakibatkan tingkat kecerahan

maltodekstrin yang berbeda berpengaruh
signifikan terhadap warna (L*, a*, b*)
(<0,05). Alat analisis warna yang
digunakan adalah color reader minolta.
Sistem  notasi menggunakan  tiga
parameter yaitu L*, a*, dan b*. Tingginya
konsentrasi maltodekstrin yang diberikan
maka tingkat kecerahan warna (L)
semakin melemah, sedangkan semakin
rendah konsentrasi maltodekstrin yang
diberikan maka tingkat kecerahan warna
(L) semakin kuat. Hal ini dikarenakan
semakin banyaknya maltodekstrin yang
ditambahkan akan menghasilkan padatan
yang banyak sehingga mengakibatkan
intensitas warna menurun dan memucat
menjadi keputih cerah (Ummah et al.,
2021). Maltodekstrin memiliki warna asli
putih yang mengakibatkan warna serbuk
cenderung lebih putih, sehingga tingginya
konsentrasi maltodekstrin warna yang
diperoleh pada produk menjadi jauh dari
warna asalnya (Putra et al., 2015). Pada
penelitian pengaruh konsentrasi
maltodekstrin pada serbuk tomat instan,
penambahan maltodekstrin yang semakin
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semakin menurun karena maltodekstrin
memiliki warna dasar putih (Sulastri,
2018). Nilai pH ikut berpengaruh terhadap
intensitas warna dan kadar antosianin,
karena adanya perubahan pada warna
diakibatkan oleh perubahan pada pH
(Almajid et al., 2021).

Semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin yang diberikan,
berpengaruh pada tingkat kemerahan (a*)
dimana tingkat kemerahan semakin
dominan, sedangkan semakin rendah
konsentrasi maltodekstrin yang diberikan
maka tingkat kemerahan (a*) semakin

melemah cenderung hijau. Menurut
(Sakdiyah & Wahyuni, 2019)
maltodekstrin memiliki kecenderungan

tidak bereaksi sehingga menyebabkan
warna pada serbuk tidak berubah warna
dari warna larutan aslinya. Menurut
(Sitepu et al., 2016) kondisi pH yang asam
(pH 1-2) antosianin berwarna merah, pada
(pH 3) berwarna merah memudar, pada
(pH 4) berwarna merah keunguan, pada
(pH 5-6) berwarna ungu, dan pada (pH 7)
berwarna ungu biru.



Semakin tinggi konsentrasi
maltodekstrin yang diberikan,
berepengaruh terhadap tingkat warna
kekuningan  (b*) dimana tingkat
kekuningan semakin melemah, sedangkan
semakin rendah konsentrasi maltodekstrin
yang diberikan maka tingkat kekuningan
(b*) semakin dominan. Hal ini karena
kecilnya nilai kadar antosianin apabila
mengalami penurunan berdampak pada
kecilnya tingkat kekuningan (b*) sehingga

semakin meningkat (Muslim, 2019).
Maltodekstrin yang berwarna putih yang
ditambahkan dalam jumlah yang banyak
sehingga memudarkan warna alami dari
pigmen sehingga warna cenderung pucat
cenderung memutih (Ummah et al., 2021).

Kelarutan

Rerata kelarutan serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara penambahan
konsentrasi maltodekstrin yang berbeda

konsentrasi antosianin yang semakin ditunjukkan pada Tabel 5.
tinggi membuat tingkat kekuningan
Tabel 5. Kelarutan Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak Dara
Parameter Perlakuan Satuan p
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Maltodekstrin Maltodekstrin Maltodekstrin
20% 30% 40%
Kelarutan 92,84+0,818%  95,03+0,594°  96,30+0,055° % 0,022
Penambahan konsentrasi (Mahfud, 2015). Kadar air pada bahan

maltodekstrin yang berbeda berpengaruh
signifikan terhadap kelarutan (<0,05).
Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin
tingkat kelarutan semakin tinggi. Hal ini
karena pengaruh kadar air pada serbuk
pewarna, karena semakin  rendah
konsentrasi maltodekstrin nilai kadar air
yang tinggi pada serbuk pewarna
mengakibatkan serbuk pewarna sulit
untuk dilarutkan dan membuat kelarutan
bubuk menjadi rendah (Permatasari &
Afifah, 2020). Pewarna yang baik harus
mempunyai nilai kelarutan yang tinggi,
yang dapat dilarutkan dalam pelarut air

berpengaruh pada kelarutan suatu bahan,
kadar air yang semakin  tinggi
mengakibatkan kelarutan pada bahan
rendah  karena  produk  memiliki
kecenderungan membentuk butiran yang
besar namun tidak porous (Haryanto,
2018).

Total Padatan Terlarut

Rerata total padatan terlarut serbuk
pewarna mahkota bunga tapak dara
penambahan konsentrasi maltodekstrin
yang berbeda ditunjukkan pada Tabel 6.

Tabel 6. Total Padatan Terlarut Serbuk Pewarna Mahkota Bunga Tapak Dara

Parameter Perlakuan Satuan p
Konsentrasi Konsentrasi Konsentrasi
Maltodekstrin Maltodekstrin Maltodekstrin
20% 30% 40%
0,
Total Padatan ¢ 45, 149 6,10+0,2120 6,80+0,070¢ % 0,006
Terlarut
Penambahan konsentrasi besarnya padatan yang terlarut dalam

maltodekstrin yang berbeda berpengaruh
signifikan terhadap total padatan terlarut
(<0,05). Total padatan terlarut merupakan

suatu larutan (Junaidi et al., 2013).
Semakin tinggi konsentrasi maltodekstrin
membuat total padatan terlarut semakin
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tinggi. Hal ini disebabkan maltodekstrin
mengandung  gula  pereduksi  dan
maltodekstrin ~ tersusun atas  gugus
hidroksil bebas yang dapat mengikat air
sehingga mudah larut pada air (Ariska &
Utomo, 2020). Menurut (Mahfud, 2015),
hasil pewarna yang baik harus memiliki
total padatan terlarut yang tinggi, yang
dapat larut dalam pelarut air.

Hedonik Warna pada Minuman Bunga
Tapak Dara (Catharanthus roseus)

Berdasarkan hasil uji hedonik warna
pada minuman bunga tapak dara
(Catharanthus roseus) dengan
penambahan serbuk pewarna mahkota
bunga tapak dara ditunjukkan pada
Gambar 2.

ji ik Warna pada Minuman dengan Penambahan Pewarna Bunga
Uji Hedonik W g g
Tapak Dara

==@=—TF onsentrasi Maltodekstrin 20% ==@==K onsentrasi Maltodekstrin 30%

Konsentrasi Maltodekstrin 40%

Tidak suka

Agak tidak suka

Suka

Agak Suka

N

Biasa Saja

Gambar 2. Hedonik Warna Minuman Bunga Tapak Dara

Warna merupakan faktor penting
pada penilaian penampilan suatu produk
makanan dan minuman (Mahfud, 2015).
Menurut (Ramadhani et al., 2017) warna
merupakan parameter yang pertama
digunakan untuk menentukan tingkat
suatu produk diterima oleh konsumen. Uji
hedonik warna pada minuman bunga
tapak dara dengan menggunakan serbuk
pewarna mahkota bunga tapak dara
perlakuan maltodekstrin 20%
menunjukkan skor tertinggi dibandingkan
dengan penggunaan serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara perlakuan
maltodekstrin 30% dan 40%. Minuman
bunga tapak dara dengan penambahan
serbuk mahkota bunga tapak dara
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perlakuan maltodekstrin 20% memiliki
warna yang paling disukai karena
memiliki warna yang lebih terang
dibandingkan dengan minuman bunga
tapak dara dengan penambahan serbuk
pewarna mahkota bunga tapak dara
perlakuan maltodekstrin 30% dan 40%.

Hedonik Rasa Minuman Bunga Tapak
Dara (Catharanthus roseus)

Berdasarkan hasil uji hedonik rasa
pada minuman bunga tapak dara
(Catharanthus roseus) dengan
penambahan serbuk pewarna mahkota
bunga tapak dara ditunjukkan pada
Gambar 3.



Uji Hedonik Rasa Minuman dengan Penambahan Pewarna Bunga Tapak
Dara

=

=l K onisentrasi Maltodekstrin 20% === Konsentrasi Maltodekstrin 30%
Konsentrasi Maltodekstrin 40%

Suka
25
20

15 §

Tidak suka

Agak tidak suka

10 | Agak Suka
5|
0]

N

Biasa Saja

Gambar 3. Hedonik Rasa Minuman Bunga Tapak Dara

Rasa adalah bentuk sensasi yang
didapatkan melalui campuran antara
bahan pembentuk dengan komposisi pada
makanan atau minuman yang dirasakan
oleh lidah (Palupi, 2015). Uji hedonik rasa
pada minuman bunga tapak dara dengan
penggunaan serbuk pewarna mahkota
bunga tapak dara perlakuan maltodekstrin

disukai, karena memiliki rasa yang
imbang antara asam dan manis. Asam
pada minuman bunga tapak dara diperoleh
dari penambahan maltodekstrin pada
serbuk pewarna mahkota bunga tapak
dara.

Hedonik Aroma Minuman Bunga

30%  menunjukkan  skor tertinggi Tapak Dara (Catharanthus roseus)

dibandingkan dengan penambahan serbuk Berdasarkan hasil uji hedonik aroma
pewarna mahkota bunga tapak dara pada minuman bunga tapak dara
perlakuan maltodekstrin 20% dan 40%. (Catharanthus roseus) dengan

Minuman bunga tapak dara penggunaan
serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara
perlakuan  maltodekstrin  30% lebih

penambahan serbuk pewarna mahkota
bunga tapak dara ditunjukkan pada
Gambar 4.

Uji Hedonik Aroma pada Minuman dengan Penambahan Pewarna Bunga

Tapak Dara

==@==FK onsentrasi Maltodekstrin 20% ==#==Konsentrasi Maltodekstrin 30%

Konsentrasi Maltodekstrin 40%

Tidak suka

Agak tidak suka

30
25
20
15
10

5

0

Suka

Agak Suka

\

Biasa Saja

Gambar 4. Hedonik Aroma Minuman Bunga Tapak Dara
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Aroma adalah suatu penentu yang
digunakan seseorang mau atau tidak
terhadap suatu produk makanan atau
minuman (Kurniati et al., 2016). Menurut
Duweini & Trihaditia, (2017), sebelum
sesorang mengkonsumsi suatu produk
makanan atau minuman hal yang dilakukan
terlebih  dahulu adalah mencium bau
makanan yang tercium oleh indera hidung,
ketika aroma yang tidak enak atau terlalu
menyengat konsumen tidak ingin untuk
mengkonsumsi. Uji hedonik aroma pada
minuman bunga tapak dara dengan
penggunaan serbuk pewarna mahkota bunga
tapak dara perlakuan maltodekstrin 20%
menunjukkan skor tertinggi dibandingkan
dengan penambahan serbuk pewarna
mahkota bunga tapak dara perlakuan
maltodekstrin 30% dan 40%. Minuman
bunga tapak dara dengan penambahan
serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara
perlakuan maltodekstrin 20% lebih disukai,
karena memiliki aroma yang bisa diterima.

KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian,
diperoleh  kesimpulan bahwa serbuk

pewarna mahkota bunga tapak dara dengan
konsentrasi maltodekstrin 30% merupakan
serbuk pewarna mahkota bunga tapak dara
terbaik yang berpotensi sebagai pewarna
alami. Dalam penelitian selanjutnya perlu
dilakukan penelitian tentang daya simpan,
rendemen, dan kecepatan larut pada serbuk
pewarna mahkota bunga tapak dara.
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