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WARNA JELLY DRINK PEPAYA PADA VARIASI KONSENTRASI
EKSTRAK SOMBA DAN LAMA PENYIMPANAN

COLOUR PAPAYA JELLY DRINK ON CONCENTRATION VARIATIONS
SOMBA EXTRACT AND STORAGE LENGTH

Isti Handayani” dan Sujiman
Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman Purwokerto 53122

RACT

Somba fruit is one natural dyes source. Study aims: determine effect of fruit seed
=f concentration of somba fruif and storage lenght papaya-pine apﬁpple je{y drink to
gpapaya-pme apple jelly drink. Somba fruit seed extract concentrations tested onme,
firee percent wilh storage length zero, ome, two weeks. Research carried out

mimentally Randomized Block Design. Observed variable is color papaya-pine apple
drink, made using Munsell system in cludes Hue, Value, Chroma. ﬁsults: increase
St concentration j%uit seed somba fruit and storage pap a-pine apple jelly drink not
: ges Hue value. Increased extract concentrations ¢;?.,vomba Jruit seed in range of
il three concentration and storage o papaya-pine apple jelly drink for one weei led
se value of Value that indicates color of pap a-pine apple jelly drink getting dark,
g2 of %zpaya-pine apple jelly drink for two weeks caused increase in value o Value
bright colors. Increased extract concentration of somba Jruit seed in concentration
of one until two percent and a{‘e”{ drink storage for two weeks led to increase Chroma
papaya-pine apple jelly drink, increase in concentration of fruit seed extract
iwo percent to three percent did’nt cause increase value Chroma.

2 somba, concentration, papaya-pineaplles jellydrink

Buah somba merupakan salah satu buah sumber pewarna alami. Tujuan: mengetahui
puruh konsentrasi ekstrak biji buah somba dan lama penyimpanan jelly drink pepaya
t=rhadap warna jelly drmlgd pepaya nanas. _Konsemrasil ekstrakdbijl buah soxIl)xba f(ang
® satu, dua, tiga persen dengan lama pen an nol, satu, dua minggu. Penelitian
smental menggunakan Rancan Kcarm I%aell]gmﬁok. Variabel: waga jelly drink
nanas menggunakan sistem Munsell meliputi Hue, Value, dan Chroma. Hasil:
:atan konsentrasi ekstrak biji buah somba dan penyimpanan jelly drink pepaya nanas
enyebabkan perubahan nilai Hue. Peningkatan konsentrasi ekstrak biii buah somba
=ntang konsentrasi satu hingga tiga persen dan penyimpanan Jjelly drink pepaya nanas
% satu minggu menyebabkan penurunan nilai Value yang menunjukkan warna jelly
‘Pepaya nanas semakin gelap, namun genyimpanan Jjelly drink pepaya nanas selama dua
menyebabkan peningkatan nilai Value yang menunjukkan warna semakin terang.
=tan konsentrasi ekstrak biji buah somba pada rentang konsentrasi satu hingga dua
® Zan penyimpanan jelly drink dua minggu menyebabkan peningkatan nilai oma
ik pepaya nanas, peningkatan konsentrasi ekstrak biji buah somba dari dua persen
tiga persen tidak menyebabkan peningkatan nilai Chroma.

ci: somba, konsentrasi, jelly drink pepaya nanas

gt penulis untuk korespondensi: Isti Handayani dan Sujiman. Fakultas Pertanian Universitas
& Soedirman Purwokerto 53122. Email: isti_handayaniunsoed @yahoo.co.id.
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PENDAHULUAN

Warna, aroma, tekstur, citarasa, dan
nilai gizi merupakan beberapa faktor yang
menentukan mutu bahan pangan. Secara
visual, faktor warna tampil lebih dahulu dan
sangat menentukan penerimaan konsumen
sebelum faktor lain dipertimbangkan
(Cahyadi 2006). Pewarna makanan, baik
alami maupun buatan (sintesis), sudah lama
digunakan dalam industri makanan dan
minuman untuk meningkatkan mutu dan
penerimaan produk.

Pewarna alami merupakan pewarna
yang biasanya diperoleh dari tumbuhan,
hewan, atau dari sumber mineral. Zat
pewarna pada tumbuhan antara lain klorofil,
karotenoid, antosianin serta tanin (Winarno
1984). Pewarna alami pada umumnya lebih
aman dikonsumsi karena tidak menimbulkan
efek samping dibandingkan pewarna buatan
karena pewarna buatan ada yang bersifat
toksik ataupun karsinogenik.

Biji buah somba merupakan salah
satu sumber pewarna alami. Zat warna yang
penting dalam buah somba adalah
karotenoid yang terdiri dari dua jenis
karotenoid, yaitu bixin yang larut dalam
pelarut lemak dan norbixin yang bersifat
larut air (Nobre ez. al. 2006). Bixin dapat
berbentuk trans atau cis, akan tetapi bentuk
cis lebih umum dibanding bentuk trans
(Smith & Wallin 2006). Warna bixin dalam
pelarut lemak adalah kuning. Bixin dapat
larut dalam alkohol, keton, kloroform, dan
asam asetat (Silva et. al 2008). Norbixin
larut dalam air menghasilkan warna merah
sampai coklat. Toccini & Zerlotti (2001)
menyatakan, penggunakan buah somba
sebagai pewarna makanan banyak dilakukan
di Brazil dengan pelarut berupa air atau
minyak. Potensi biji buah somba sebagai
pewama makanan sudah diaplikasikan,

Agros Vol.15 No2 Juli 2013: 327-338

antara lain untuk mewarnai mentega,
margarin, keju olahan, yoghurt, es krim,
makanan ringan seperti kue dan biskuit, di
samping itu juga digunakan untuk pewarna
minyak goreng, minyak jagung, dan salad
(Scotter er. al 1994; Toccini & Zerlotti
2001). Ekstrak buah somba juga dlgunakan
untuk mewarnai mayonaise, es krim, sirup.
dan saus (Baret et. al 2002; Cuspmera et. al
2002).

Konsentrasi ekstrak pewarna alam:
yang ditambahkan ke dalam produk pangan
dapat berpengaruh terhadap warna produk.
Tensisca et, al (2007) melakukan penelitian
pemanfaatan ekstrak buah arben sebagal
pewarna pada minuman ringan, Hasi
penelitian yang dilakukan menunjukkan
konsentrasi ekstrak berpengaruh terhadss
warna minuman yang dihasilkan. Hass®
penelitian yang dilakukan Handayani ¢
Sujiman  (2012) juga menunjukkan
perbedaan konsentrasi ekstrak biji bu:
somba yang ditambahkan ke dals
minuman pulpy pepaya nanas membe
pengaruh terhadap warna produk.

Permasalahan dalam pengg
pewarna dan antioksidan alami dari eksts
biji buah somba adalah stabilitasnya selz

stabilitas pewarna alami ekstrak bljl bus
somba antara lain: suhu, oksigen, g
cahaya, pelarut, asam askorbat, ion loga=s
dan keberadaan sulfur dioksida (Scotter &
al 1994; Scotter et al 1998; Montenegro
al 2004; Bittencourt et. al 2005; Silva et &
2005). Menurut Cuspinera et. al (20
penambahan ekstrak biji buah somba ps
tepung beras, pati jagung, sirup, dan :
tomat menunjukkan kestabilan wars
selama dua bulan penyimpanan.

Atas dasar potensi biji buah soms
sebagai pewarmna alami, maka ps
penelitian ini dikaji pengaruh konse



biji buah somba pada minuman jelly
pepaya-nanas  serta  pengujian
pitasnya selama penyimpanan. Jelly
® merupakan minuman berbentuk gel
sedang berkembang di pasaran,
i harga jual yang cukup tinggi, serta
k=i konsumen, baik tua maupun muda.
& ini memiliki karakteristik berupa
m kental berbentuk gel yang konsisten
ez tidak mudah mengendap dan
disedot. Syarat jelly drink yang baik
i Tansparan, mempunyai aroma serta
uzh asli (Koeswara 2006).
Pepaya dipilih sebagai bahan dasar
pembuatan jelly drink disebabkan
¢ jelly drink berbahan dasar pepaya
| berkembang di pasaran dan pepaya
3 kandungan pektin yang cukup
~ wyaitu sebesar enam hingga tujuh
. Pektin merupakan komponen yang
g=n dalam pembentukan gel. Pepaya
sing masing 365 IU dan 78 mg per
n, demikian juga kandungan
mencapai 23 mg per 100 g
= 2004), namun pepaya memiliki
yaitu aromanya kurang disukai.
gurangi aroma yang kurang
a pepaya, maka pada penelitian
2n nanas karena nanas memiliki
yang enak sehingga mampu
sisasi aroma pepaya. Nanas
jumg pektin yang cukup tinggi, yaitu
gua persen (Winammo 1997).
vitamin A dan C pada nanas
@p tinggi, yaitu masing-masing
20 SI dan 24,9 mg per 100g bahan
2 1996).

an ini dilakukan selama
bertempat di Laboratorium
( Gizi, serta Laboratorium
Pengolahan, Fakultas Pertanian
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Universitas Jenderal Soedirman
Purwokerto, dimulai pada bulan April
sampai Agustus 2012. Bahan utama yang
digunakan pada penelitian  ini berupa
pepaya jenis california (diperoleh dari
perkebunan pepaya Desa Pengadegan
Kabupaten Purbalingga), nanas (diperoleh
dari pasar Wage Purwokerto), buah somba
(diperoleh dari Desa Ledug, Purwokerto),
agarpac (produksi PT. Dunia Bintang
Walet), jelly powder (produksi PT. Forisa
Nusapersada), gula (merk Gulaku), asam
sitrat, dan CMC. Peralatan utama yang
digunakan dalam penelitian ini berupa
magnetic stirer, almari es (Toshiba), serta
Kamus Warna Munsell.

Penelitian ini termasuk penelitian
eksperimental. Rancangan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK).
Ulangan dilakukan sebanyak tiga ' Kali.
Perlakuan yang dicoba terdiri atas dua
faktor, yaitu konsentrasi ekstrak biji buah
somba (K) yang ditambahkan ke dalam
Jelly drink pepaya nanas (%v/v), terdiri dari
K1: 1%; K2: 2%, dan K3: 3% serta lama
penyimpanan jelly drink dalam almari
pendingin suhu dingin 5°C yang terdiri dari
Ll: penyimpanan 0 minggu; L2:
penyimpanan 1 minggu, dan -L3:
penyimpanan 2 minggu.

Variabel yang diamati adalah
warna jelly drink pepaya nanas, meliputi
Hue, Value, dan Chroma. Data Value dan
Chroma dianalisis menggunakan analisis
sidik ragam atau uji F (analysis of
variance) apabila menunjukkan pengaruh
nyata dilanjutkan dengan uji DMRT,
sedangkan pengukuran warna
menggunakan metode deskriptif.

Tahapan penelitian yang dilaksanakan
adalah sebagai berikut.

1. Tahap pembuatan ekstrak biji buah
somba. Buah somba yang digunakan
adalah bagian bijinya. Biji buah somba
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diekstraksi dengan cara perebusan pada
suhu titik didih pelarut selama 10 menit
menggunakan hotplate stirrer. Pelarut
yang digunakan adalah aquades yang
telah diatur menjadi pH 7. Biji somba
yang digunakan sebanyak 50 g per 200
ml pelarut mengacu pada Braga et al.
(2006). Ekstrak yang dihasilkan disaring
menggunakan kertas saring dan siap
digunakan sebagai pewarna alami.

2. Pembuatan jelly drink pepaya nanas
dilakukan dengan terlebih dahulu pepaya
dan nanas dikupas, diambil daging
buahnya, dicuci kemudian dipotong-
potong. Buah yang telah dipotong-potong
ini kemudian dilakukan steam blanching
untuk melindungi vitamin dan kualitas
secara umum. Blanching pepaya
dilakukan selama tiga menit dan nanas
selama empat menit. Potongan buah
tersebut masing-masing dihancurkan
secara terpisah menggunakan blender.
Penghancuran pepaya dilakukan dengan
penambahan air () bagian), sedang
penghancuran nanas tanpa penambahan
air, sehingga dihasilkan puree pepaya
dan pulp nenas. Puree pepaya dan pulp
nanas kemudian dicampurkan dengan
rasio 70:30.

Pembuatan jelly drink dilakukan
dengan menambah air ke dalam
campuran bahan (puree pepaya dan pulp
nanas) sebanyak 1:7 (b/V) dan dilakukan
penyaringan. Selanjutnya bahan
ditambah dengan asam sitrat 0,3 persen,
gula pasir 20 persen, CMC 0,1 persen.
Campuran bahan ini kemudian dimasak
hingga mendidih 30 menit. Setelah api
dimatikan kemudian dilakukan
penambahan agar-agar 0,5 persen dan
penambahan ekstrak somba dengan
variasi konsentrasi sesuai perlakuan,
yaitu 1 persen, 2 persen, dan 3 persen.
Tahap terakhir jelly drink dikemas dalam
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kemasan cup plastk dan ditune
menggunakan cup sealer, selanjutnys
dilakukan penyimpanan pada almas
pendingin dengan suhu 5°C dengan lams
penyimpanan sesuai dengan perlakukas
(0, 1, dan 2 minggu). Sebagai kontrol
dibuat jelly drink tanpa penambaham

ekstrak biji buah somba
3. Pengukuran warmna jelly drink
berdasarkan pada sistem Munsell

Dalam sistem klasifikasi warna ini
warna dispesifikasi menggunakan Hue
(rona), Value (nilai), dan Chroma
(kroma). Hue berhubungan dengan
karakteristik warna yang memberikan
suatu identifikasi dan perbedaan dan
suatu warna terhadap warna lainnya
(Elio 1991 dalam Ginting 2003).
Munsell menyeleksi lima warna dasar,
yaitu merah, kuning, hijau, biru, dan
ungu dan lima warna intermediate, yaitu
kuning-merah, hijau-kuning, biru-hijau,
ungu-biru, dan merah ungu (Ginting
2003). Value adalah skala kecerahan
(menunjukkan reflektansi cahaya) mulai
dari 0 (hitam) sampai 10 (putih).
Chroma merupakan ukuran perbedaan
suatu warna (intensitas warna) yang
membedakan warna yang kuat dengan
yang lemah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penentuan mutu bahan pangan pada
umumnya sangat bergantung pada beberapa
faktor, diantaranya cita rasa, warna, tekstur,
dan nilai gizinya, namun sebelum faktor
lain dipertimbangkan, secara visual faktor
warna tampil lebih dahulu dan kadang-
kadang sangat menentukan (Cahyadi 2006).
Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak, dan
teksturnya sangat baik tidak akan
dikonsumsi apabila memiliki warna yang
tidak menarik atau memberi kesan




menyimpang dari warna yang seharusnya
(Winarno 1984). :

Penelitian ini menggunakan
Munsell Chart (kamus warna) untuk
menentukan  warna  produk, sehingga
didapatkan data nilai warna. DeMan (1997),
menyatakan dalam sistem klasifikasi warna
menurut  Munsell, wama dispesifikasi
memakai tiga ciri, yaitu rona (hue), nilai
(value), dan kroma (chrome).

1. Hue

Hue berhubungan dengan
karakteristik warna yang memberikan suatu
adentifikasi dan perbedaan dari suatu warna
%=rhadap warna lainnya (Elio 1991 dalam
Ginting 2008). Hue menunjukkan warna itu
seadiri. Merah adalah Hue, demikian juga
“eagan hijau, biru atau warna lainnya yang
#=izh diketahui namanya.

Hasil pengukuran warna dengan
M&msell chart menunjukkan hasil bahwa
wariasi  konsentrasi ekstrak somba satu
gemsen, dua persen, dan tiga persen tidak
‘menyebabkan perbedaan terhadap nilai Hue.
&y drink pepaya nanas pada perlakuan
wamasi ekstrak biji buah somba memiliki
S yang sama, yaitu SYR (merah-kuning).
ma ini merupakan kombinasi dari warna
2 yang berasal dari bixin dan merah
2 berasal dari norbixin. Nilai Hue yang
berbeda pada jelly drink pepaya nanas
variasi konsentrasi ekstrak biji somba
okan karena rentang konsentrasi
yang diberikan relatif kecil, yaitu
persen dengan kisaran konsentrasi satu
tiga persen, sehingga tidak
kan perbedaan nilai Hue. Apabila
xan dengan kontrol (jelly drink
% nanas tanpa penambahan ekstrak biji
somba), jelly drink yang ditambah
5iji buah somba memiliki intensitas
merah yang lebih tinggi. Jelly drink
memiliki nilai Hue 7,5 YR yang
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menunjukkan intensitas warna kuning yang
lebih tinggi.

Hasil penelitian pengaruh
penyimpanan terhadap warna Jelly drink
pepaya nanas dengan penambahan ekstrak
biji buah somba menunjukkan lama
penyimpanan tidak menyebabkan
perbedaan nilai Hue. Penyimpanan jelly
drink dalam almari pendingin suhu lima
derajat Celcius - menyebabkan produk
terhindar dari cahaya, ‘degradasi karena
suhu dan perubahan pH, sehingga warna
produk tetap pada nilai Hue SYR. Menurut
Suparmi e al., (2009), pigmen somba lebih
stabil pada suhu rendah, kisaran pH asam
dan pada penyimpanan di tempat gelap.

2. Value ‘ .

-Value adalah gelap terangnya
wama yang tergantung dari jumlah sinar
yang dipancarkan. Value ‘menunjukkan
reflektansinya terhadap cahaya. Semakin
tinggi nilai Value menunjukkan warnanya
semakin terang dan semakin rendah Value
maka warnanya semakin gelap. . -

Pengukuran nilai - Value pada Jelly
drink pepaya nanas dengan variasi
konsentrasi ekstrak biji buah somba
menunjukkan, peningkatan - konsentrasi
ekstrak biji buah somba yang ditambahkan
ke dalam jelly drink - menyebabkan
penurunan nilai  Value. Hal ini
menunjukkan  peningkatan = konsentrasi
menyebabkan warna yang semakin ‘gelap.
Hasil analisis statistik menunjukkan
perlakuan konsentrasi satu persen berbeda
dengan dua persen dan tiga persen tetapi
perlakuan dua persen tidak berbeda dengan
tiga persen . Rata-rata nilai Value hasil
pengukuran pada perlakuan variasi
konsentrasi ekstrak biji somba ditunjukkan
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Nilai Vailue

Gambar 1. Nilai rata-rata nilai Value Jelly drink pepaya nanas. pada variasi

Warmna  yang  semakin gelap
menunjukkan semakin sedikit cahaya yang
dipantulkan atau semakin banyak cahaya
yang diserap. Peningkatan konsentrasi ekstrak
biji buah somba menyebabkan semakin
banyak molekul ekstrak biji somba dalam
Jelly drink pepaya nanas yang mampu
menyerap cahaya sehingga warna semakin
gelap. Pada konsentrasi yang lebih rendah
(satu persen), jumlah molekul lebih sedikit
sehingga cahaya yang diserap oleh molekul
juga lebih sedikit. Hal ini sesuai dengan
hukum Lambert-Beer yang menyatakan
bahwa cahaya semakin banyak diserap pada
konsentrasi larutan yang: semakin - tinggi.
Perlakuan penambahan ekstrak biji buah
somba  sebanyak - tiga persen  tidak
menyebabkan perubahan nilai Value yang
signifikan dengan perlakuan dua persen tetapi
cenderung menyebabkan penurunan nilai
Value. Hal . ini diduga  disebabkan
penambahan ekstrak biji buah somba sebesar
tiga persen menyebabkan terbentuknya
kompleks antara karotenoid dalam ekstrak
biji buah somba dengan protein dalam jelly
drink. Menurut Mortensen (2006), norbixin
digunakan untuk mewarnai keju (cheddar),
karena dapat berikatan dengan protein.
Akibat adanya pembentukan senyawa

Konsentrasi ekstrak biji buah somba

konsentrasi ekstrak biji buah somba.

komplek menyebabkan kemampuan untuk
menyerap cahaya menjadi tidak berbeds
dengan perlakuan dua persen, meskipun
terjadi kecenderungan nilai Value yang
lebih gelap. Dibandingkan dengan jelly
drink kontrol (tanpa penambahan ekstrak
biji buah somba), Jelly drink perlakuan
memiliki nilai Value yang lebih rendah.
Hasil = analisis statistik terhadap
nilai Value jelly drink pepaya nanas pada
variasi- lama penyimpanan .menunjukkan
penyimpanan tidak menunjukkan pengaruh
yang signifikan terhadap nilai Value. Hal
ini menunjukkan penyimpanan jelly drink
pepaya nanas dengan penambahan ekstrak
biji buah somba pada suhu dingin mampu
mempertahankan nilai Value . Menurut
Suparmi et al., 2009, pigmen somba lebih
stabil pada suhu rendah, kisaran pH asam
dan pada penyimpanan di tempat gelap.
Oleh karena itu penyimpanan jelly drink
pepaya nanas dengan penambahan ekstrak
biji buah somba pada suhu dingin dalam
kulkas memiliki nilai Valye yang tidak
berbeda signifikan meskipun terdapat
kecenderungan perubahan nilai Valye. Nilai
rata-rata Valeu jelly drink pepaya nanas
selama penyimpanan ditunjukkan pada
Gambar 2. :
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Penyimpanan jelly drink pepaya
s selama satu minggu cenderung
mghasilkan nilai Value paling rendah

sTung palmg gelap) sedang
syimpanan dua minggu cenderung paling
%= (cenderung paling terang). Menurut
(2006) serta Smith & Wallin
3\, karotenoid dalam biji buah somba
membentuk komplek dengan protein
5, tetapi karena adanya penyimpanan
menyebabkan laju pembentukan
ipick dapat dihambat. Senyawa kompleks
M kemampuan menyerap cahaya yang
t Sesar. Ukuran molekul yang lebih besar
semyawa komplek diduga menyebakan
#ipuan untuk menyerap cahaya semakin
- sehingga memiliki nilai Value yang
~ Pada perlakuan penyimpanan jelly

“ama dua minggu, jelly drink pepaya
g memiliki nilai Value paling
ingkan perlakuan penyimpanan
menunjukkan warna yang lebih
{ disi ini diduga disebabkan oleh
» mikrobia yang mulai merusak Jelly
whingea  menyebabkan degradasi
m produk. Degradasi ini akan

Sambar 3. Nilai rata-rata Value jelly drink Pepaya nanas pada perlakuan variasi lama
Jenyimpanan.

menyebabkan penguraian molekul yang
lebih komplek (molekul yang berukuran
lebih besar) menjadi molekul yang lebih
sederhana (memiliki ukuran molekul lebih
kecil) sehingga jumlah total molekul dalam
produk menjadi meningkat. Hal ini diduga
akan menyebabkan kemampuan molekul
untuk mereflektansikan cahaya yang lebih
lebih besar karena memiliki total luas
permukaan yang lebih besar. Menurut
Winarno &  Jenie (1983), dalam
penyimpanan sari buah masih dapat terjadi
kerusakan oleh aktivitas mikrobia yang
menyebabkan perubahan glukosa, fruktosa,
dan sukrosa menjadi asam laktat dan asam
asetat sehingga terjadi penurunan pH
produk.  Adanya  penurunan pH
menyebabkan terjadi  hidrolisis pada
hidrokoloid. Adanya hidrolisis hidrokoloid
diduga menyebabkan kemampuan untuk
mereflektasikan cahaya menjadi meningkat
sehingga warnanya semakin cerah.
Dibandingkan dengan jelly drink
kontrol (tanpa penambahan ekstrak biji
buah somba), jelly drink perlakuan
memiliki nilai Value yang lebih rendah
yang menunjukkan warna lebih gelap. Nilai
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Value pada jelly drink kontrol sebesar tujuh.
Warna yang lebih gelap pada jelly drink
perlakuan disebabkan adanya penambahan
molekul (senyawa) dari ekstrak biji buah
somba sehingga kemampuan untuk menyerap
cahaya semakin tinggi.

3. Chroma

Chroma menunjukkan suatu kualitas
yang membedakan warna yang kuat dari satu
warna yang lemah- (Sproull 2001 dalam
Ginting 2008). Chroma berhubungan dengan
banyaknya pigmen dalam bahan. Hasil
pengukuran yang menunjukkan nilai Chroma
pada jelly drink pepaya nanas ditunjukkan
pada Gambar 3.

Hasil analisis statistik menunjukkan
variasi konsentrasi ekstrak biji buah somba
tidak menyebabkan perbedaan nilai Chroma
yang signifikan pada jelly drink pepaya
nanas. Hal ini diduga disebabkan rentang
konsentrasi yang diberikan relatif kecil
sehingga tidak menyebabkan perbedaan yang
signifikan terhadap jumlah pigmen khususnya

Agros Vol.15 No2 Juli 2013: 327-

persen menjadi dua persen
kecenderungan peningkatan nilai Ch
yang menunjukkan kecenderungan jum
pigmen yang semakin tinggi meskipas
secara statistik tidak berbeda nyata. Has
penelitian juga menunjukkan peningks
konsentrasi ekstrak biji buah somba :
dua persen menjadi tiga persen tic
menyebabkan perbedaan nilai Chroma ji
drink pepaya nanas. Diduga
penambahan ekstrak biji buah somba
semakin  tinggi menyebabkan
pembentukan komplek antara karotenc
dalam ekstrak biji buah somba dan molek
protein dan pati pada Jelly drink semal
besar, sehingga pigmen dalam keads
terikat. Kandungan protein pada bush
nanas dan pepaya per 100 g bahan secas
berturut-turut adalah 0,40 g dan 0,50 g
(Lies 2001). :
Dibandingkan dengan jelly dri
kontrol (tanpa penambahan ekstrak bij
buah somba), jelly drink perlakuas
memiliki nilai Chiroma yang lebih tingg

norbixin dalam produk. yang menunjukkan intensitas warna lebik
Pada perlakuan peningkatan  tinggi. Nilai Chroma pada jelly drink
konsentrasi ekstrak biji buah somba dari satu  kontrol sebesar delapan.
G 9553 9553
9,55 +—
9,5 -
o
£945 ]l
= it
S 94 +—
o35 |-
z
9,3 +——
9,25 =t
PRE
1 2 3
Konsentrasi ekstrak biji buah somba (%)

Gambar 3. Nilai rata-rata Chroma jelly drink pepaya nanas pada variasi konsentrasi ekstrak.




Intensitas warna yang lebih tinggi
pada jelly drink perlakuan disebabkan

%51 buah somba sehingga - memiliki
‘meensitas warna yang lebih tinggi.
Hasil pengukuran nilai Chroma jelly
© pepaya nanas pada variasi lama
panan menunjukkan semakin lama
smyi an menyebabkan peningkatan
miai Chroma Nilai rata-rata Chroma jelly
mmk pepaya nanas pada penyimpanan 0, 1
2 minggu bertutur-turut adalah 9,11;
23 dan 10 (Gambar 4).
Peningkatan nilai Chroma pada
qan lama penyimpanan menunjukkan
as warna yang semakin tinggi;
smdisi ini disebabkan karena pigmen bixin
ublxm dari ekstrak biji buah somba
leblh stabil. Stabilitas pigmen
smgaruhi oleh pH produk. Menurut
ai et al., 2009, pigmen somba lebih
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stabil pada suhu rendah, kisaran pH asam
dan pada penyimpanan di tempat gelap.
Hasil penelitian yang dilakukan Handayani
et. al. (2012), menunjukkan semakin lama
penyimpanan jelly drink pepaya nanas
penurunan pH jelly drink. Hal ini disebabkan
karena  semakin lama  penyimpanan
menyebabkan terjadinya perubahan glukosa,
fruktosa, dan sukrosa menjadi asam laktat
dan asam asetat sehingga terjadi penurunan
pH jelly drink. Adanya peningkatan
keasaman (penurunan pH jelly drink) diduga
menyebabkan degradasi molekul komplek
antara karotenoid-protein dan karotenoid-
pati, sehingga jumlah karotenoid bebas
menjadi meningkat. Hal ini akan
menyebabkan intensitas pigmen dalam
produk  meningkan  sehingga terjadi
peningkatan nilai Chroma.

10,2 -
|

T@ar =

0.

9,8

9,6

Nilai Chroma

0 minggu

Lama penyimpanan

2 mmggu

1 mmggu

wr £ Nilai rata-rata Chroma jelly drink pepaya nanas pada variasi lama penyimpanan.
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KESIMPULAN

Peningkatan konsentrasi ekstrak.biji
buah somba dan penyimpanan jelly drink
pepaya nanas tidak menyebabkan perubahan
nilai Hue jelly drink, namun penambahan
ekstrak biji buah- somba  menyebabkan
peningkatan' nilai- Hue dibandingkan jelly
drink control.

Peningkatan konsentrasi ekstrak bljl ;

buah somba pada rentang konsentrasi satu
hingga tiga persen dan penyimpanan jelly
drink pepaya nanas selama satu minggu

menyebabkan penurunan nilai Value yang:

menunjukkan warna jelly drink pepaya
nanas semakin gelap, namun penyimpanan
Jjelly drink pepaya nanas selama dua minggu
menyebabkan peningkatan nilai Value yang
menunjukkan warna semakin terang. - '

Pengingkatan konsentrasi ekstrak
biji buah somba pada rentang konsentrasi
satu hingga dua persen dan penyimpanan
jelly drink selama dua minggu menyebabkan
peningkatan nlai Chroma jelly drink pepaya
nanas, namun peningkatan konsentrasi
ekstrak biji buah somba dari dua persen
menjadi tiga persen tidak menyebabkan
peningkatan nilai Chroma.
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