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WARNA KERUPUK KARAG DENGAN PENAMBAHAN PIGMEN 
ANNATTO DAN VARIASI JENIS PENYALUT  

 
Color of Karag Crackers with The Addition of Annatto Pigments and Variation 

of Types of Coatings 
 

Isti Handayani1* dan Nazmirafa Effendi1 

1Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Pertanian Universitas Jenderal Soedirman, 
Purwokerto Indonesia  

Alamat koresponden: isti.handayani@unsoed.ac.id 

 

ABSTRAK 

Pigmen annatto berpotensi digunakan sebagai pewarna alami. Penambahan bahan penyalut 
diharapkan dapat berperan sebagai pembawa dan pengikat pigmen biji annatto pada kerupuk karag. 
Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh penambahan pigmen biji annatto dan jenis penyalut 
terhadap warna kerupuk karag. Penyalutan pigmen dilakukan menggunakan pati dan maltodekstri. 
Sebagai pembanding, pigmen langsung ditambahkan ke dalam adonan kerupuk dan sebagai 
kontrol kerupuk karag dibuat tanpa penambahan pigmen. Pigmen biji annatto yang tersalut 
ditambahkan sebagai pewarna pada adonan kerupuk karag dengan variasi konsentrasi 2, 3 dan 4%. 
Potensi pigmen tersalut sebagai pewarna diamati dengan mengukur hue, value dan chroma 
kerupuk karag menggunakan kamus warna Munsen.  Hasil penelitian menunjukkan Hue kerupuk 
karag dengan penambahan pigmen annatto menghasilkan warna merah dan Sebagian besar kuning 
oranye (YR) sedangkan kontrol (tanpa penambahan pigmen) menghasilkan warna kuning dengan 
nilai Hue (warna) antara 2,5 hingga 5YR kecuali pada penyalut pati dengan konsentrasi pigmen 
2% menghasilkan warna merah.  Penggunaan penyalut maltodekstrin menghasilkan value 
(kecerahan) yang lebih rendah (4,89) dibandingkan pati (5,44) dan tanpa penyaluut (5,33), namun 
chroma (kepekatan warna) tidak dipengaruhi oleh jenis penyalut dengan nilai chroma berkisar 7,56 
hingga 8,44. Peningkatan konsentrasi pigmen annatto yang tersalut sebesar 4% menurunkan value 
kerupuk karag, namun penambahan konsentrasi pigmen annatto yang tersalut maupun tidak 
tersalut belum mampu meningkatkan chroma. 
Kata kunci: annatto, kroma, rona, lapisan, pigmen, nilai 
 

ABSTRACT 

Annatto pigment has the potential to be used as a natural dye. The addition of coating material is 
expected to act as a carrier and binder of annatto seed pigment in karag crackers. This study aims 
to determine the effect of the addition of annatto seed pigment and the type of coating on the color 
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of coral crackers. Pigment coating is carried out using starch and maltodextrin. As a comparison, 
the pigment is directly added to the cracker dough, and a control karag cracker is made without 
the addition of pigment. Coated annatto seed pigment was added as a colorant to the karag cracker 
dough with various concentrations of 2, 3, and 4%. Using the Munsen color dictionary, the 
potential of coated pigments as coloring agents was observed by measuring the hue, value, and 
chroma of the karag crackers. The results showed that the hue of karag crackers with the addition 
of annatto pigment produced a red color and mostly yellow-orange (YR) while the control (without 
the addition of pigment) produced a yellow color with a Hue (color) value between 2.5 to 5YR 
except for starch coating with a concentration of pigment 2% produces a red color. The use of 
maltodextrin coatings resulted in a lower value (brightness) (4.89) than starch (5.44) and without 
coatings (5.33), but chroma (color density) was not affected by the type of coating with chroma 
values ranging from 7.56 up to 8.44. Increasing the concentration of coated annatto pigment by 
4% decreased the value of coral crackers, but the addition of both coated and uncoated annatto 
pigment concentrations was not able to increase chroma. 
Key words: annatto, chroma, coating, hue, pigment, value 

 

PENDAHULUAN 

Pigmen alami untuk makanan memiliki berbagai manfaat lain selain menjadi pewarna 

alami. Dalam industri makanan, pigmen alami dari fitonutrien dalam tumbuhan dapat berpotensi 

sebagai suplemen vitamin, pengawet, antibakteri, dan antioksidan (Pujilestari, 2016). Salah satu 

tanaman yang memiliki potensi sebagai pewarna alami untuk makanan dan sumber antioksidan 

adalah biji buah kesumba atau annato. Hasil penelitian terdahulu menyebutkan, bahwa ekstrak biji 

kesumba terindikasi dengan nilai absorbansi yang tinggi, artinya  intensitas senyawa warna yang 

dikandung annato tinggi (Widyani, 2021). Selain menjadi pewarna alami, pigmen biji annato juga 

mengandung beberapa senyawa biokimia yang baik untuk kesehatan. 

Annato merupakan pewarna alami yang terbukti memiliki manfaat kesehatan, yaitu sebagai 

antioksidan, anti-karsinogenik, dan anti-inflamasi secara in vitro (Chen et al., 2019; Shahid-ul-

Islam et al., 2016). Warna biji annato berasal dari bagian pericarp atau lapisan yang mengelilingi 

biji, bagian tersebut banyak diaplikasi kan menjadi pewarna alami di berbagai industri komersial, 

salah satunya industri makanan (Hirko & Getu, 2022). Annato sebagai pewarna alami dan bumbu 

masakkan sudah banyak diformulasikan pada berbagai jenis pangan, misalnya keju, margarin, es 

krim, selai, sosis, kue, kukis, yogurt, tepung, dan masih banyak lagi. Annato menggandung bixin 

dan norbixin yang memberikan warna kuning-merah pada pangan (Hirko & Getu, 2022; Martins 

et al., 2016; Rivera-Madrid et al., 2016; Shahid-ul-Islam et al., 2016).  
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Sebagian besar pigmen dalam biji annato didominasi oleh karotenoid, yaitu bixin. Bixin 

merupakan sumber warna dari biji annato yang dapat diperoleh dengan cara diektraksi, kadar bixin 

dalam biji annato tergantung dimana tanaman tersebut tumbuh (Vilar et al., 2014).  Selain bixin, 

annato juga mengandung senyawa fitonutrien lainnya, seperti norbixin, isobixin, b-karoten, 

saponin, tanin, terpenoid, steroid, serta beberapa asam lemak (Abayomi et al., 2014; Bitencourt et 

al., 2018; Hirko & Getu, 2022; Nathan et al., 2019; Prabhakara Rao et al., 2015; Vilar et al., 2014). 

Selain itu, biji annato juga mengandung metabolit sekunder seperti luteolin dan apigenin, yang 

memiliki sifat antibakteri, antioksidan, dan hipokolesterolemia, serta saponin, senyawa fenolik, 

minyak tetap, terpenoid, tokotrienol, dan flavonoid (Raddatz-Mota et al., 2017). Bixin dan 

norbixin merupakan jenis karotenoid yang memiliki sifat stabil terhadap panas dan cahaya pada 

saat diaplikasikan ke dalam produk pangan (Hirko & Getu, 2022). 

Zat warna alami mudah mengalami terhadap kerusakan. Salah satu faktor yang dapat

menyebabkan kerusakan pada zat warna adalah panas. Upaya untuk meminimalisir kerusakan 

warna pada annatto pada penelitian ini digunakan penyalut. Penyalut yang digunakan pada 

penelitian ini adalah pati dan maltodekstrin. Penyalut sudah lazim digunakan di industri pangan 

maupun industri farmasi. Pemanfaatan maltodekstrin dalam pangan jugasangat banyak, baik 

sebagai bahan pengisi, pengental, emulsifier, maupun penyalut. Anwar, (2010) menyatakan, 

penyalutan tablet bertujuan untuk menutupi rasa, bau, warna yang tidak menyenangkan dari zat 

aktif dan yang mudah rusak kena udara luar.  Khasanah et al., (2015) menyatakan penyalut yang 

umum digunakan adalah gum, karbohidrat dan protein. Pigmen biji annatto yang diperlakukan 

dengan penyalut diaplikasikan sebagai pewarna kerupuk karag. Diharapkan pigmen biji annato 

berpotensi menjadi pewarna yang baik pada kerupuk karak dengan adanya penyalut.

Kerupuk karak merupakan kerupuk khas purbalingga yang terbuat dari singkong. Kerupuk 

karak memiliki nama yang berbeda-beda di setiap daerah. Pada proses pembuatan kerupuk karak, 

biasanya ditambahkan perwana dan pengawet supaya kerupuk menarik dan tahan lama (Wahyuni 

et al., 2018). Penambahan penyalut pada proses pembuatan kerupuk dari pati singkong dan 

maltodektrin diharapkan dapat menjadi pembawa dan pengikat warna dan fitonutrien biji annato 

pada kerupuk karak. 

Formulasi biji annato pada produk olahan berbahan dasar umbi singkong sebagai pewarna 

makanan alami sudah dilakukan yaitu sebagai pewarna getuk. Pigmen annato yang ditambahkan 
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pada getuk diperoleh dengan cara ekstraksi dengan metode sokletasi (Handayani & Sujiman, 

2019). Pada penelitian ini, biji annato disalut dengan pati singkong dan maltodektrin dalam 

pembuatan kerupuk karak. Biji annato yang sudah dipisahkan dari kulit arinya disalut dengan dua 

jenis penyalut yang berbeda, lalu dihaluskan dan dicampurkan dalam adonan kerupuk karak. 

Formulasi biji annato dengan penyalut diharapkan dapat mempertahankan warna pada saat proses 

pengolahan kerupuk dan menciptakan kerupuk yang berpotensi sebagai pengawet dan sumber 

antioksidan. 

 

METODE 

 

1. Persiapan bahan dasar 

Buah Annatto diperoleh dari kabupaten Banyumas, Jawa Tengah. Buah utuh dikeringkan 

terlebih dahulu sebelum bijinya dipisahkan dari kulit beserta selaput arilnya. Singkong dikupas, 

dicuci, diparut, lalu dilakukan pengepressan untuk mendapatkan parutan singkong kering sebagai 

bahan dasar dalam pembuatan kerupuk karak. 

2. Penyalutan biji buah annato 

Biji buah annato yang sudah dipisahkan dari arilnya disalut dengan pati singkong dan 

maltodektrin dengan perbandingan 1:1 antara biji annato. Biji annato yang sudah dicampurkan 

dengan penyalut kemudian diabrasi, biji yang sudah terlepas akan dibuang. Pigmen biji annatto 

yang sudah tersalut selanjutkan digunakan sebagai pewarna. Sebagai pembanding, pigmen biji 

annatto diabrasikan langsung dengan parutan singkong yang digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan kerupuk karag dan pada penelitian ini dinyatakan sebagai tanpa penyalut. Sebagai 

kontro kerupuk karag tanpa penambahan pigmen annatto.  

3. Aplikasi pigmen annatto pada kerupuk karak 

Parutan singkong sebagai bahan dasar pembuatan kerupuk karag dibagi  menjadi dua 

bagian dengan proporsi bagian pertama sebanyak 20% dari total bahan dan bagian kedua 80%  dari 

total bahan. Bagian pertama  ditambah dengan pigmen annato yang sudah tersalut dengan 

konsentrasi 2, 3 dan 4% (b/b). Bagian kedua tidak ditambah pigmen. Masing-masing bagian 

dikukus selama 30 menit dengan susunan berselangseling antara bagian dengan penambahan 

pigmen dan tanpa pemanbahan pigmen sehingga membentuk lapisan. Setelah pengukusan, bahan 
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ditekan-tekan hingga kompak dan dipotong menjadi bentuk balok. Batangan kerupuk didiamkan 

selama 3 malam hingga mengeras, lalu dipotong menggunakan slicer untuk mendapatkan 

lembaran kerupuk yang tipis. Lembaran kerupuk dikeringkan dengan menggunakan cabinet dryer 

selama 5 jam. Sebagai control seluruh adonan tanpa penambahan pigmen.  

4. Analisis warna 

Analisis warna dilakukan menggunakan kamus warna Munsell untuk menentukan Hue 

(warna), value (kecerahan) dan chroma (kepekatan). Ketiga karakteristik tersebut dapat digunakan 

dalam perumusan deskripsi warna (Wrolstad & Smith, 2017). 

5. Rancangan penelitian 

Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok. Faktor yang dicoba 

meliputi jenis penyalut, terdiri dari 3 taraf yaitu pati singkong, maltodekstrin dan tanpa penyalut 

serta konsentrasi pigmen biji annatto terdiri dari 3 taraf yaitu 2, 3 dan 4% sehingga diperoleh 9 

kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan  diulang 3 kali sehingga diperoleh 27 unit percobaan. Data 

hasil pengamatan dianalisis menggunakan uji F, apabila terdapat perbedaan antar perlakuan 

dilakukan uji Jarak Berganda Duncan pada taraf signifikansi 95%. 

6. Analisis data 

Variabel data dianalisis dengan uji sidik ragam (Uji F) pada taraf 5%. Apabila hasil analisis 

menujukkan perbedaan yang signifikan, maka akan dilanjutkan dengan uji DMRT pada taraf 95%. 

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan metode indeks efektifitas digunakan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

  

Isi Berdasarkan hasil pengukuran warna kerupuk karak yang dibuat menggunakan kamus 

warna Munsell Chart, jenis penyalut yang berbeda dan konsentrasi biji annato menghasilkan warna 

kerupuk sebagai berikut: 

1. Hue 

Menurut Ruck & Brown (2015), Hue dibagi menjadi lima kelompok utama,  yaitu warna 

merah (R), kuning (Y), hijau (G), biru (B), dan ungu (P). Klasifikasi menengah untuk  gabungan 

lima warna ini misalnya, YR berada di antara merah dan kuning, Berdasarkan panjang 

gelombangnya, hue merupakan spektrum warna yang paling dominan (Priandana et al., 2016). 
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Tabel 1 menunjukkan Hue (warna) kerupuk dengan penambahan pigmen annatto adalah  

kuning oranye (YR), kecuali kerupuk dengan penyalut pati dengan penambahan pigmen 2% 

menghasilkan warna merah.  

Tabel 1. Hue pada kerupuk karak berdasarakan hasil analisis dengan Munsell Chart 

Perlakuan Kriteria warna 
Jenis Penyalut Konsentrasi Biji 

Annato 
Hue 

Tanpa Penyalut 2% 5YRc 
3% 2,5YRe 
4% 5 YRb 

Pati Singkong 2% 10Ra 
3% 2,5YRd  
4% 2,5YRc  

Maltodektrin 2% 2,5 YRd 
3% 2,5YRc 
4% 2,5YR c 

 

Annatto mengandung zat warna karotenoid yang terdiri atas bixin dan norbixin. Bixin 

bersifat nonpolar sedangkan norbixin bersifat polar. Secara alami bixin dan norbixin berada dalam 

struktur cis. Perlakuan pemanasan dapat merubah struktur cis menjadi trans.  Trans bixin, yang 

lebih stabil dan memberikan warna merah (Handayani et al., 2021).  

Hasil penelitian menunjukkan, kerupuk karag tanpa penyalut (pigmen langsung 

ditambahkan ke adonan) dan dengan penyalut menghasilkan warna kuning kuning oranye yang 

berbeda. Penambahan penyalut menghasilkan warna kuning oranye yang lebih pekat (hue 2,5 

dibandingkan 5). Hasil penelitian ini menunjukkan penggunaan penyalut mampu membawa warna 

merah orange biji annatto pada kerupuk karag. Pada kontrol (kerupuk karag tanpa penambahan 

pigmen) menghasilkan warna kuning dengan nilai hue 5Y, sehingga penambahan pigmen biji 

annatto mampu meningkatkan warna kerupuk karag. 

Peningkatan konsentrasi biji annato cenderung menurunkan nilai hue, dari 5YR menjadi 

2,5YR yang menunjukkan warna merah oranye lebih gelap.  Peningkatan konsentrasi pigmen 

meningkatkan jumlah pigmen, sehingga intensitas warna yang diihasilkan semakin tinggi. Hasil 

ini sejalan dengan penelitian  Handayani & Setyawati, (2020) yang menyatakan peningkatan 

konsentrasi ekstrak annatto pada getuk meningkatkan Hue. Adanya perlakuan panas, diduga 
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menyebabkan degrasi bixin maupun norbixin sehingga menghasilkan warna lebih gelap yang 

ditunjukkan dengan penurunan nilai hue.  Gallardo-Cabrera and Rojas-Barahona (2015), 

menyatakan bixin dan norbixin mengalami dekomposisi karrena panas. 

Kerupuk karag kontrol (tanpa penambahan pigmen annatto menghasilkan kerupuk kkarag 

dengan nilai hue 5Y, dengan value 8 dan  chroma 4, yang menunjukkan warna kuning pucat. 

Penambahan pigmen biji annatto mampu meningkatkan warna kerupuk karag menjadi merah 

oranye dan merah.  

 

2. Value (kecerahan) 

Tingkat kecerahan, juga dikenal sebagai value, yang ditentukan oleh tinggi silinder, mulai 

dari 0 sampai dengan 10 (Milotta et al., 2020). Value  kerupuk karag dengan variasi jenis penyalut 

ditunjukkan pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Value kerupuk karag dengan variasi jenis penyalut. 

Kerupuk karak yang menggunakan jenis penyalut pati dan tanpa penyalut memberikan 

kecerahan paling tinggi (5,44 dan 5,33) sedangkan maltodektrin paling rendah (4,89). Value yang 

semakin tinggi pada merah oranye (YR) menunjukkan tingkat kecerahan merah oranye yang lebih 

tinggi. Pati tersusun atas amilosa dan amilopektin dengan struktur molekul lebih besar 

dibandingkan maltodektrin. Maltodekstrin merupakan campuran dari glukosa, maltosa, 

oligosakarida, dan dekstrin. Diduga molekul yang lebih besar pada pati memiliki kemampuan 
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menyerap cahaya lebih tinggi sehingga penggunaan pati sebagai penyalut warna memiliki tingkat 

kecerahan paling tinggi. Efisiensi enkapsulasi dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain sifat 

bahanpenyalut (viskositas dan solubilitas). Penggunaan penyalut pati dan maltodektrin belum 

mampu memberikan perlindungan terhadap kecerahan kerupuk karag. Penjemuran kerupuk karag 

diduga menyebabkan bixin dan norbixin terdegradasi selama penjemuran. menyatakan bixin dan 

norbixin dapat terdegradasi oleh panas.  

Kerupuk karak dengan biji annato konsentrasi sebanyak 2% memberikan value  lebih tinggi 

pada  kerupuk karag yang menunjukkan warna lebih cerah, dengan nilai 5,56. Intensitas warna 

pada kerupuk karak menurun seiring dengan penambahan konsentrasi biji annato. Value kerupuk 

karag pada variasi konsentrasi pigmen annatto ditunjukkan pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Value (kecerahan) kerupuk karag pada variasi konsentrasi pigmen biji annatto. 
 

Gambar 2 menunjukkan penambahan pigmen biji annatto sebanyak 4% menghasilkan 

value kerupuk karag paling rendah. Hasil ini tidak sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Handayani et al. (2021), yang menyatakan value yang lebih tinggi dihasilkan pada  menambahkan 

pigmen yang lebih tinggi. Diduga penggunaan pigmen yang lebih tinggi dari 3% komponen-

komponen dalam biji annatto  yang ikut terabrasi dan memiliki kemampuan memantulkan cahaya 

lebih tinggi, sehingga menghasilkan value lebih rendah. 

Kerupuk karag tanpa penambahan pigmen annatto memiliki nilai value 8 pada nilai hue 5Y 

dan chroma 4 yang menunjukkan warna kurang cerah dan cenderung pucat. Oleh karena itu 

penambahan pigmen biji annatto mampu meningkatkan value kerupuk karag. 
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3. Chroma 

Choma ditentukan oleh jarak radial dari sumbu pusat karena chroma secara teoritis dapat 

mencapai tak terhingga (menghasilkan padatan yang tidak beraturan) (Milotta et al., 2020). 

Dimensi yang dikenal sebagai chroma berkaitan dengan seberapa cerah atau gelap suatu warna 

(Handayani et al., 2021). Chroma kerupuk karag pada variasi jenis penyalut ditunjukkan pada 

Gambar 3 

 

Gambar 3. Chroma kerupuk karag pada variasi jenis penyalut. 

Gambar 3 menunjukkan pati dan maltodektrin yang digunakan sebagai penyalut warna 

tidak memberikan pengaruh nyata terhadap chroma. Diduga komponen penyusun molekul yang 

sama antara pati dan maltrodektrin serta bahan dasar kerupuk karag menyebabkan tidak ada 

perbedaan pada kepekatan warna biji kesumba, namun kerupuk karag dengan penambahan 

maltodektrin cenderung memiliki chroma lebih rendah. Kerupuk karak dengan perlakuan penyalut 

pati dan tanpa penyalut (pigmen langsung ditambahkan ke dalam adonan) memiliki chroma 

cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan penyalut maltodektrin. Maltodektrin tersusun dari 

molekul dengan berat molekul lebih rendah dibandingkan pati. Berat molekul yang lebih rendah 

diduga memiliki kemampuan untuk menyerap warna yang lebih rendah sehingga menghasilkan 

chroma (kepekatan warna yang lebih rendah). Bahan dasar kerupuk karag adalah singkong yang 

tersusun oleh pati, sehongga penambahan pigmen langsung pada parutan singkon juga 

menghasilkan chroma yang tinggi. 
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Konsentrasi pigmen biji annatto memberikan pengaruh terhadap chroma kerupuk karag. 

Chroma kerupuk karag pada variasi konsentrasi biji kesumba ditunjukkan pada Gambar 4 

 

Gambar 4. Chroma kerupuk karag pada variasi konsentrasi pigmen annatto. 

Gambar 4 menunjukkan penambahan pigmen annatto sebesar 2 hingga 4% tidak 

memberikan pengaruh nyata terhadap chroma kerupuk karag, namun penambahan pigmen annatto 

sebesar 2% cenderung meghasilkan chroma lebih tinggi. Konsentrasi pigmen annatto yang 

ditambahkan pada bahan diduga belum memberikan perbedaan kepekatan terhadap kerupuk karag.  

Kerupuk karag control (tanpa penambahan pigmen biji annatto), memiliki nilai chroma 4, pada 

hue 5Y dan value 8 yang menunjukkan kepekatan warna yang lebih rendah dibandingkan kerupuk

karagg dengan penambahan pigmen biji annatto. Oleh karena itu penambahan pigmen biji annatto 

mampu meningkatan chroma (kepekatan) warna kerupuk karag. 

 

SIMPULAN 

 

Penyalutan dengan pati dan maltodektrin memberikan Hue kuning oranye (YR) yang lebih 

pekat dibandingkan pigmen langsung ditambahkan ke adonan kerupuk. Value dan chroma kerupuk 

karag dengan penambahan maltodektrin lebih rendah. Peningkatan konsentrasi pigmen annatto 

dari 2% hingga 4% belum menghasilkan peningkatan Hue maupun chroma namun menyebabkan 

penurunan value. Penambahan pigmen biji annatto kedalam adonan kerupuk karag, baik dengan 

penyalut maupun tanpa penyalut (langsung ditambahkan ke adonan) mampu meningkatkan warna 

(hue, value dan chroma) kerupuk karag. 
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