BAB I

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Seiring dengan perubahan pola konsumsi masyarakat yang cenderung lebih
suka mengkonsumsi makanan atau jajanan dan juga minuman di luar rumah
dengan berbagai alasan, mendorong bertambahnya pesatnya perkembangan ragam
makanan dan jajanan di Indonesia. Makanan dan jajanan merupakan peluang
usaha yang prospektif untuk ditekuni oleh industri kecil atau industri rumah
tangga.

Sebagai contoh adalah tapai ketan. Tapai merupakan makanan tradisional hasil
fermentasi yang diperoleh dengan cara mengukus bahan mentah, diinokulasikan
dengan ragi tapai, kemudian disimpan atau diperam dalam jangka waktu tertentu
pada suhu ruang. Tapai ketan merupakan salah satu produk tapai dengan bahan
dasar beras ketan yang kaya dengan pati. Tapai mempunyai tekstur yang lunak
dan berair dengan rasa yang manis, asam, dan sedikit bercitarasa alkohol.
Kandungan alkohol pada tapai yaitu sekitar 3-5 % dengan pH sekitar 4%
(Rahman, 1992).

Tapai ketan merupakan jajanan atau kudapan yang mudah didapatkan,
biasanya tapai ketan dijumpai di berbagai acara hari raya atau syukuran di daerah
Jawa Barat. Karena inisiatif dan kreativitas masyarakat yang semakin maju untuk
meningkatkan kuliner di Indonesia, tapai ketan ini sudah mulai marak dibuat
sebagai tambahan makanan atau minuman, contohnya adalah sebagai tambahan

jajanan es doger, es teler, capucino cincau, puding, serta kue.



Pembuatan tapai ketan tidaklah mudah, faktor kegagalan pembuatan tapai
ketan adalah kekerasan, tidak beraroma tapai, tidak manis dan penggunaan ragi
yang berlebihan. Menggunakan pewarna sintetis dan pewarna alami adalah bahan
yang akan dieksperimenkan dalam pembuatan rainbow tapai ketan.

Pewarna sintetis yang merupakan bahan tambahan makanan (BTM) yang
bertujuan untuk memenuhi hasil tertentu pada makanan. BTM adalah zat yang
secara sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk menghasilkan sifat
fungsional tertentu pada makanan baik secara langsung maupun tidak langsung
dan menjadi bagian dari makanan tersebut termasuk zat yang digunakan selama
produksi, pengemasan, pengolahan, transportasi dan penyimpanan (PerMenkes
No.722/Menkes/Per/IX/88).

Pewarna makanan sintetis dinyatakan berbahaya bagi kesehatan tubuh, jika
penggunaannya berlebihan. Untuk itu perlu dipahami juga dosis maksimal
pemakaian pewarna sintetis. Menurut Peraturan Menteri Kesehatan Republik
Indonesia No.722/Menkes/Per/IX/88 pewarna sintetis maksimal menggunakan
300mg/kg untuk makanan dan 700mg/l untuk minuman. Berbeda dengan pewarna
alami, pewarna alami diperoleh dari tumbuh-tumbuhan atau tanaman dengan jalan
ekstraksi (Wijaya C, Mulyono, 2009).

Pewarna alami lebih baik dibandingkan dengan pewarna sintetis, karena
kandungan yang berada didalam bahan-bahan pewarna alami, contohnya didalam
tumbuhan daun bayam, yang dimana memiliki banyak kandungan serat dan
memiliki karoten/klorofil yang baik sebagai pewarna makanan alami (Wijaya C,

Mulyono, 2009).



Untuk itu perlu dilakukan pembuatan tapai ketan menggunakan pewarna

sintetis dan pewarna alami terhadap daya terima konsumen dengan aspek warna,

aroma, tekstur dan rasa antara tapai ketan yang menggunakan pewarna sintetis

dengan tapai ketan menggunakan pewarna alami dan bagaimana daya terima

konsumen terhadap tapai tersebut.

1.2 Identifikasi Masalah

Berdasarkan pembahasan latar belakang permasalahan dapat diidentifikasi

beberapa masalah sebagai berikut:

1.

2.

Bagaimana komposisi bahan pembuatan rainbow tapai ketan?
Berapakah persentasi bahan pewarna sintetis dan pewarna alami dalam

pembuatan rainbow tapai ketan?

. Apakah ada perbedaan kualitas rainbow tapai ketan dengan menggunakan

pewarna sintetis dan pewarna alami?

. Apakah perbandingan pewarna sintetis mempengaruhi warna pada rainbow

tapai?

. Apakah penggunaan pewarna alami (kayu secang) untuk pewarna merah

mempengaruhi warna pada rainbow tapai?
Apakah penggunaan pewarna alami (kunyit) untuk pewarna kuning
mempengaruhi warna pada rainbow tapai?
Apakah penggunaan pewarna alami (daun suji) untuk pewarna hijau
mempengaruhi warna pada rainbow tapai?
Apakah perbandingan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami pada

pembuatan rainbow tapai ketan dapat diterima oleh konsumen?



1.3 Pembatasan Masalah
Permasalahan pada penelitian ini dibatasi pada perbandingan penggunaan
pewarna sintetis dan pewarna alami pada pembuatan rainbow tapai ketan terhadap
daya terima konsumen
1.4 Perumusan Masalah
Berdasarkan pembatasan masalah diatas maka rumusan masalah dalam
penelitian ini adalah adakah perbandingan bahan pewarna sintetis dan pewarna
alami pada pembuatan rainbow tapai ketan terhadap daya terima konsumen?
1.5 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis perbandingan
pewarna sintetis dan pewarna alami pada pembuatan rainbow tapai ketan terhadap
daya terima konsumen.
1.6 Kegunaan Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat berguna untuk:
1. Memberikan informasi kepada mahasiswa tentang penambahan pewarna
sintetis dan pewarna alami dalam pembuatan rainbow tapai ketan.
2. Mendapatkan formula baru dalam pembuatan rainbow tapai ketan.
3. Memberikan inspirasi kepada masyarakat bahwa tapai ketan dapat dibuat lebih
menarik dengan menggunakan pewarna sintetis dan pewarna alami
4. Sebagai motivasi bagi mahasiswa/para pembaca dan dasar penelitian lanjutan
serta sebagai sumbangan referensi dan kepustakaan jurusan Tata Boga,

Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta.



BABII
KAJIAN TEORITIS, KERANGKA PEMIKIRAN, DAN HIPOTESIS

PENELITIAN

2.1 Kajian Teoritis

Zat pewarna adalah bahan yang digunakan untuk memberi warna atau
memperbaiki warna dan suatu warna atau pigmen yang berasal dari sayuran,
hewan, mineral atau dari sumber lain, yang bila ditambahkan pada makanan, obat
dan kosmetika untuk memberikan warna.

Di Indonesia, undang-undang penggunaan zat pewarna belum memasyarakat
sehingga terdapat kecendrungan penyimpangan pemakaian zat pewarna untuk
berbagai bahan pangan oleh produsen, misalnya pemakaian zat pewarna tekstil
yang dipakai untuk mewarnai makanan, hal tersebut jelas berbahaya bagi
kesehatan, karena adanya residu logam berat pada zat pewarna tersebut, serta
dapat menyebabkan karsinogenik. Timbulnya penyimpangan penggunaan zat
pewarna disebabkan karena tidak adanya penjelasan dalam label yang melarang
penggunaan senyawa tersebut untuk bahan pangan. Hal tersebut disebabkan
masuknya zat pewarna untuk makanan jauh lebih mahal dari zat pewarna non
pangan (Wijaya C, Mulyono, 2009).

Zat pewarna makanan untuk makanan terbagi dalam dua kelompok,
Certified color merupakan zat pewarna alami berupa ekstrak pigmen dari tumbuh-
tumbuhan atau hewan dan zat pewarna mineral. Penggunaan zat warna ini bebas

dari sertifikasi. Uncertified color atau pewarna sintetis tidak dapat digunakan



sembarangan. Di negara maju, pewarna jenis ini harus melalui proses sertifikasi
terlebih dahulu sebelum digunakan pada bahan makanan. Di Indonesia, peraturan
peggunaan zat pewarna sintetik baru dibuat pada tanggal 22 Oktober 1973 melalui
SK Menkes RI No. 11332/A/SK/73, sedangkan di Amerika Serikat aturan
pemakaian pewarna sintetis sudah dikeluarkan sejak tahun 1906. Peraturan ini
dikenal dengan Food and Drug Act (FDA) yang mengizinkan penggunaan tujuh
macam zat pewarna sintetis, yaitu orange no.l, erythrosin, ponceau 3R,
amaranth, indigotine, napthol-yellow, dan light green (Wijaya C, Mulyono,
2009).
2.1.1 Pewarna Sintetis

Pewarna sintetis adalah bahan kimia yang sengaja ditambahkan pada
makanan untuk memberikan warna yang diinginkan karena warna semula hilang
selama proses pengolahan atau karena diinginkan adanya warna tertentu.
Umumnya warna ditambahkan disesuaikan dengan citarasa produk yang akan
dibuat. Misalnya untuk rasa jeruk diberi warna oranye, rasa stroberi dengan warna
merah, rasa nanas dengan rasa kuning, dan seterusnya. Bentuk pewarna sintentis
seperti bubuk, liquid, pasta dan lain sebagainya (Cahyadi, 2008).

Di negara maju, suatu zat pewarna buatan harus melalui berbagai prosedur
pengujian sebelum dapat digunakan sebagai pewarna pangan. Zat yang diizinkan
penggunaannya dalam pangan disebut sebagai permitted color atau certified color.
Zat warna yang akan digunakan harus menjalani pengujian dan prosedur
penggunaannya, yang disebut proses sertifikasi. Proses sertifikasi meliputi
pengujian kimia, biokimia, toksikologi, dan analisis media terhadap zat warna

tersebut (Cahyadi, 2008)



Untuk zat pewarna yang dianggap aman, ditetapkan bahwa kandungan arsen
tidak boleh lebih dari 0,0004 persen dan timbal tidak boleh lebih dari 0,0001,
sedangkan logam berat tidak boleh ada. Di Indonesia peraturan mengenai
penggunaan zat pewarna yang diizikan dan dilarang untuk pangan diatur melalui
SK Menteri Kesehatan RI Nomor 722/Menkes/Per/IX/88 mengenai bahan
tambahan pangan.

Pewarna sintetis yang beredar dipasaran secara garis besar dapat dibedakan
menjadi dua kelompok, yaitu pewarna yang dilarang dan pewarna yang diizinkan
peggunaannya.

Tabel 2.1 Bahan Pewarna Sintetis yang Diizinkan di Indonesia

Nomor Indeks

Batas Maksimal
Pewarna Warna Penggunaan
(C.I.No.)

Amaran Amaranth: Cl Food 16185 Secukupnya
Red 9

Biru Berlian Brilliant blue FCF : 42090 Secukupnya
Cl

Eritrosin Food red 2 45430 Secukupnya
Erithrosin : Cl

Hijau FCF Food red 14 Fast 42053 Secukupnya
green FCF : ClI

Hijau S Food green 3 44090 Secukupnya
Green S : Cl. Food

Indigotin Green 4 73015 Secukupnya
Indigotin : Cl. Food

Ponceau 4R Blue | 16255 Secukupnya
Ponceau 4R : Cl

Kuning Food Red 7 74005 Secukupnya

Kuinelin Quineline yellow 15980 Secukupnya
FCF Cl.Food yellow
13

Kuning FCF Sunset yellow FCF - Secukupnya
Cl.Food yellow 3

Riboflavina Riboflavina 19140 Secukupnya

Tartrazine Tartrazine

Sumber: Peraturan Menkes RI Nomor 722/Menkes/Per/1X/88



Tabel 2.2 Bahan Pewarna Sintetis yang Dilarang di Indonesia

Bahan Pewarna Nomor Indeks

Warna (C.1.No.)
Citrus red No. 2 12156
Ponceau 3 R (Red G) 16155
Ponceau SX (Food Red No. 5) 14700
Rhodamine B (Food Red No. 5) 45170
Guinea Green B (Acid Green No. 3) 42085
Magenta (Basic Violet NO. 14) 42510
Chrysoidine (Basic Orange No. 2) 11270
Butter Yellow (Solvent Oranges No. 2) 11020
Sudan I (Food Yellow No. 2) 12055
Methanil Yellow (Food Yellow No. 14) 13065
Auramine (Ext. D & C Yellow No. 1) 41000
Oil Oranges SS (Basic Yellow No. 2) 12100
Oil Oranges XO (Solvent Oranges No. 7) 12140
Oil Yellow AB (Solvent Oranges No. 5) 11380
Oil Yellow OB (Solvent Oranges No. 6) 11390

Sumber: Peraturan Menkes RI No. 722/Menkes/Per/IX/88
Minimnya pengetahuan produsen mengenai zat pewarna untuk bahan pangan,
menimbulkan penyalahgunaan dalam penggunaan zat pewarna sintetik yang
seharusnya untuk bahan non pangan digunakan pada bahan pangan. Hal ini
diperparah lagi dengan banyaknya keuntungan yang diperoleh oleh produsen yang
menggunakan zat pewarna sintetik (harga pewarna sintetik lebih murah
dibandingkan dengan pewarna alami). Ini sungguh membahayakan kesehatan
konsumen, terutama anak-anak yang sangat menyukai bahan pangan yang
berwarna-warni (Wikipedia.2008).
Contoh-contoh zat pewarna sintesis yang digunakan antara lain indigoten, allura
red, fast green, tartrazine. Kelarutan pewarna sintetis ada dua macam vyaitu:
1. Dyes
Merupakan zat warna yang larut air dan diperjual belikan dalam bentuk granula,

cairan, campuran warna dan pasta. Biasanya digunakan untuk mewarnai minuman



berkarbonat, minuman ringan, roti, kue-kue produk susu, pembungkus sosis, dan
lain-lain.
2. Lakes

Lakes merupakan pigmen yang dibuat melalui proses pengendapan dari
penyerapan dye pada bahan dasar, biasa digunakan pada pelapisan tablet,
campuran adonan kue, cake dan donat (Wikipedia.2008).

Perbedaan antara pewarna alami dan pewarna sintetis yaitu bahan pewarna
alami maupun buatan digunakan untuk memberi warna yang lebih menarik pada
makanan. Biasanya orang menggunakan bahan pewarna alami karena lebih aman
dikonsumsi daripada bahan pewarna sintetis. Bahan alami tidak memiliki efek
samping atau akibat negatif dalam jangka panjang. Adapun pewarna sintetis
dipilih karena memiliki beberapa kelebihan dibandingkan dengan zat pewarna
alami. Tabel berikut ini menunjukkan perbedaan kedua jenis pewarna tersebut.

Tabel 2.3 Perbedaan Pewarna Alami dan Sintetis

Pewarna alami

Pewarna sintetis

Lebih aman dikonsumsi.

Warna yang dihasilkan kurang

stabil, mudah berubah oleh
pengaruh tingkat keasaman
tertentu.

Untuk mendapatkan warna yang
bagus diperlukan bahan pewarna
dalam jumlah banyak.
Keanekaragaman
terbatas

Tingkat keseragaman warna kurang
baik

Kadang-kadang memberi rasa dan
aroma yang agak mengganggu.

warnanya

Kadang-kadang memiliki  efek
tertentu.

Dapat mengembalikan warna asli, kestabilan
warna lebih tinggi, tahan lama, dan dapat
melindungi vitamin atau zat-zat makanan lain
yang peka terhadap cahaya selama
penyimpanan.

Praktis dan ekonomis

negatif

Warna yang dihasilkan lebih beraneka ragam.
Keseragaman warna lebih baik.

Biasanya tidak menghasilkan rasa dan aroma
yang mengganggu.
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Efek negative dari mengonsumsi pewarna sintesis sbagai berikut:
Hiperaktivitas adalah suatu kondisi ketika anak mengalami kesulitan untuk
memusatkan perhatian dan mengontrol perilaku mereka (Wikipedia.2008).

Beberapa zat pewarna makanan meningkatkan tingkat hiperaktivitas anak-
anak usia 3-9 tahun. Anak-anak yang mengkonsumsi makanan yang mengandung
pewarna sintetis selama bertahun-tahun lebih berisiko menunjukkan tanda-tanda
hiperaktif. Selain risiko hiperaktif, sekelompok sangat kecil dari populasi anak
(sekitar 0,1%) juga mengalami efek samping lain seperti: ruam, mual, asma,
pusing dan pingsan (Wikipedia.2008).

Berikut adalah beberapa jenis pewarna buatan yang populer dan efek samping

yang ditimbulkan:

1. Tartrazine (E102 atau Yellow 5)
Tartrazine adalah pewarna kuning yang banyak digunakan dalam makanan
dan obat-obatan. Selain berpotensi meningkatkan hiperaktivitas anak, pada
sekitar 1- 10 dari sepuluh ribu orang , tartrazine menimbulkan efek samping
langsung seperti urtikaria (ruam kulit), rinitis (hidung meler), asma, purpura
(kulit lebam) dan anafilaksis sistemik (shock). Intoleransi ini tampaknya lebih
umum pada penderita asma atau orang yang sensitif terhadap aspirin.

2. Sunset Yellow (E110, Orange Yellow S atau Yellow 6)
Sunset Yellow adalah pewarna yang dapat ditemukan dalam makanan seperti
jus jeruk, es krim, ikan kalengan, keju, jeli, minuman soda dan banyak obat-

obatan. Untuk sekelompok kecil individu, konsumsi pewarna aditif ini dapat
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menimbulkan urtikaria, rinitis, alergi, hiperaktivitas, sakit perut, mual, dan
muntah. Dalam beberapa penelitian ilmiah, zat ini telah dihubungkan dengan
peningkatan kejadian tumor pada hewan dan kerusakan kromosom, namun
kadar konsumsi zat ini dalam studi tersebut jauh lebih tinggi dari yang
dikonsumsi manusia. Kajian Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) tidak
menemukan bukti insiden tumor meningkat baik dalam jangka pendek dan
jangka panjang karena konsumsi Sunset Yellow

. Ponceau 4R (E124 atau SX Purple)

Ponceau 4R adalah pewarna merah hati yang digunakan dalam berbagai
produk, termasuk selai, kue, agar-agar dan minuman ringan. Selain berpotensi
memicu hiperaktivitas pada anak, Ponceau 4R dianggap karsinogenik
(penyebab kanker) di beberapa negara, termasuk Amerika Serikat, Norwegia,
dan Finlandia. US Food and Drug Administration (FDA) sejak tahun 2000
telah menyita permen dan makanan buatan Cina yang mengandung Ponceau
4R. Pewarna aditif ini juga dapat meningkatkan serapan aluminium sehingga
melebihi batas toleransi.

. Allura Red (E129)

Allura Red adalah pewarna sintetis merah jingga yang banyak digunakan pada
permen dan minuman. Allura Red sudah dilarang di banyak negara lain,
termasuk Belgia, Perancis, Jerman, Swedia, Austria dan Norwegia.
Sebuah studi menunjukkan bahwa reaksi hipersensitivitas terjadi pada 15%
orang yang mengkonsumsi Allura Red. Dalam studi itu, 52 peserta yang telah
menderita gatal-gatal atau ruam kulit selama empat minggu atau lebih

diikutkan dalam program diet yang sama sekali tidak mengandung Allura Red



12

dan makanan lain yang diketahui dapat menyebabkan ruam atau gatal-gatal.
Setelah tiga minggu tidak ada gejala, para peserta kembali diberi makanan
yang mengandung Allura Red dan dimonitor. Dari pengujian itu, 15% kembali
menunjukkan gejala ruam atau gatal-gatal.
5. Quinoline Yellow (E104)

Pewarna makanan kuning ini digunakan dalam produk seperti es krim dan
minuman energi. Zat ini sudah dilarang di banyak negara termasuk Australia,
Amerika, Jepang dan Norwegia karena dianggap meningkatkan risiko

hiperaktivitas dan serangan asma.

Jenis pewarna sintetis yang digunakan untuk pembuatan tapai ketan rainbow
termasuk dalam golongan pewarna sintetis yang diizinkan di Indonesia, dengan
menggunakan warna merah, kuning dan hijau yang mengandung ponceau 4R Cl

16255, brilliant blue CI 42090 dan tartrazine.

I (1

Gambar 2.1. Pewarna sintetis (I) merah, (II) hijau, dan (IIT) kuning
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2.1.2 Pewarna Alami

Selain pewarna sintetis, telah dikembangkan pula pemanfaatan pewarna
alami. Pewarna alami tersebut diperoleh dengan jalan ekstraksi ataupun melalui
cara yang lain, yang ditangani oleh pabrikan, secara legal, diawasi dan mendapat
izin dari pemerintah dengan penggunaannya mengikuti petunjuk yang telah ada.

Pewarna alami dapat memberikan fungsi tambahan sebagai perisa,
antioksidan, antimikroba, dan fungsi lainnya. Hal ini menyebabkan pertumbuhan
penggunaan pewarna alami cenderung menjadi dua kali lipat bila dibandingkan
dengan pewarna sintetis, terutama di negara-negara maju (MacDougall, 2002).
Pewarna alami diperoleh dari beberapa sumber. Sumber-sumber pewarna alami
dapat dilihat sebagai berikut :

Tabel 2.4 Sumber-sumber Pewarna Alami

Golongan Contoh

Sayur Buah bit, wortel, obakhitam,seledri, peterseli.

Buah Kulit jeruk, stroberi, rasberi, anggur, tomat

Hewan Kuning telur, udang, kepiting, serangga

Biji Beras merah, beras coklat, ketan hitam, jagung,
kacang hitam, kacang tanag, mungbean.

Herbal Daun pandan, daun suji, dan kayu secang

Rempah-rempah Cabai, lada, kayu manis, temulawak, kunyit.

Alga Alga hijau,halga merah.

Sumber: MacDougall (2002)

Zat warna ini telah sejak dahulu digunakan untuk pewarna makanan dan sampai
sekarang umumnya penggunaannya dianggap lebih aman daripada zat warna
sintetis. Selain itu penelitian toksikologi, zat warna alami masih agak sulit karena
zat warna ini umumnya terdiri dari campuran dengan senyawa-senyawa alami
lainnya. Misalnya, untuk zat warna alami asal tumbuhan, bentuk dan kadarnya
berbeda-beda, dipengaruhi faktor jenis tumbuhan, iklim, tanah, umur dan faktor-

faktor lainnya (Hidayat, 2006).
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Pewarna identik alami adalah pigmen-pigmen yang dibuat secara sintetis
yang struktur kimianya identik dengan pewarna-pewarna alami. Yang termasuk
golongan ini adalah karotenoid murni antara lain canthaxanthin (merah), apo-
karoten (merah-oranye), betakaroten (oranye-kuning). Semua pewarna-pewarna
ini memiliki batas-batas konsentrasi maksimum penggunaan, terkecuali beta-
karoten yang boleh digunakan dalam jumlah tidak terbatas. Menurut Winarno dan
Rahayu (1994), secara garis besar berdasarkan sumbernya dikenal dua macam
jenis zat pewarna yang termasuk dalam golongan tambahan makanan, yaitu :

1. Pewarna alami yaitu zat warna yang diperoleh dari hewan dan tumbuh-
tumbuhan seperti caramel, coklat dan daun suji.

2. Pewarna buatan yang sering disebut dengan pewarna sintetik. Proses
pembuatan zat warna sintetik ini biasanya melalui perlakuan pemberian asam
sulfat atau asam nitrat yang seringkali terkontaminasi oleh arsen atau logam
berat lain yang bersifat racun.

Menurut Husodo (1999) terdapat kurang lebih 150 jenis pewarna alami di

Indonesia yang telah diidentifikasi dan digunakan secara luas dalam berbagai

industri seperti pada komoditas kerajinan (kayu, bambu, pandan) dan batik (katun,

sutra, wol). Jenis pewarna alami menghasilkan warna-warna dasar, misalnya:
warna merah dari Caesalpina sp., warna biru dari Indigofera tinctoria, warna
jingga dari Bixa olleracea dan wana kuning dari Mimosa pudica. Masyarakat

Papua secara turun-temurun telah menggunakan pewarna alami sebelum dikenal

bahan pewarna sintetis untuk mewarnai perlengkapan dalam kerajinan tradisional.
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Makabori (1999) mengemukakan bahwa terdapat delapan jenis hasil hutan
non kayu yang dijadikan sumber bahan pewarna alami oleh masyarakat Papua,
yang pemanfaatannya tersebar di beberapa daerah yaitu: Biak, Yapen, Arfak, dan
Sorong. Delapan jenis tumbuhan pewarna alami tersebut adalah Arcangelesia sp.,
Callophylum inophyllum, Leea zippetiana, Morinda citrifolia, Nauclea sp.,
Premna corymbosa, Pterocarpus indicus, dan Rhizophora mucronata. Pewarna
alami bisa diperoleh dengan cara ekstraksi dari tanaman yang banyak terdapat di
sekitar. Bagian tanaman yang merupakan sumber pewarna alami adalah: kayu,
kulit kayu, daun, akar, bunga, biji, dan getah. Tumbuhan pewarna alami oleh
masyarakat asli Papua digunakan sebagai sumber pewarna untuk mewarnai
pakaian, makanan, kosmetik, magis, dan untuk barang kerajinan (Wibowo, 2003).

Pewarna makanan alami adalah sebuah zat warna alami (pigmen) yang
didapat dari tumbuhan, hewan, atau sumber mineral. Kebanyakan orang-orang
yakin, kalau pewarna alami, akan lebih aman dari pada pewarna sintetis.

Dalam daftar FDA, pewarna alami dan pewarna identik alami tergolong dalam
“uncertified color additives” karena tidak memerlukan sertifikat kemurnian
kimiawi.

Jenis-jenis pewarna alami:

Menurut Hidayat dan Anis (2006), jenis-jenis pewarna alami yaitu:

1. Karoten

Menghasilkan warna jingga sampai merah. Digunakan untuk mewarnai produk-
produk minyak dan lemak seperti minyak goreng dan margarin. Dapat diperoleh

dari pepaya, wortel dan lain-lain.



16

2. Biksin

Memberikan warna kuning mentega sampai kuning buah persik. Biksin diperoleh
dari biji pohon Bixa orellana yang terdapat di daerah tropis. Biksin sering
digunakan untuk mewarnai mentega, margarin, minyak jagung, dan salad
dressing.

3. Karamel,

Berwarna cokelat gelap hasil dari pemanasan terkontrol molase, hidrolisis
(pemecahan) zat pati, dekstrosa, gula pasir, laktosa, sirup malt, dan gula invert.
Karamel tediri dari tiga jenis; karamel tahan asam yang digunakan untuk
minuman berkarbonat (misalnya soda); karamel cair untuk roti, biskuit, dan cake;
serta karamel kering. Gula kelapa yang selain berfungsi sebagai pemanis, juga
memberikan warna merah kecoklatan pada minuman es kelapa ataupun es cendol.
4. Chocineal,

Diperoleh dari hewan Coccus cacti betina yang dikeringkan (hewan ini hidup di
tumbuhan kaktus di kepulauan Canary dan Amerika Selatan), bisa memberikan
warna merah.

5. Karmin,

Diperoleh dengan cara mengekstraksi asam karminat dan dilapisi alumunium.
Biasa digunakan untuk melapisi bahan berprotein, berwarna merah jambu.
“Membuat Pewarna Alami”, juga disebutkan jenis pewarna alami yakni :

1) Klorofil

Menghasilkan warna hijau, diperoleh dari daun. Banyak digunakan untuk
makanan. Saat ini bahkan mulai digunakan pada berbagai produk kesehatan.

Pigmen klorofil banyak terdapat pada dedaunan (misal daun suji, pandan, katuk
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dan sebaginya). Daun suji dan daun pandan, daun katuk sebagai penghasil warna
hijau untuk berbagai jenis kue jajanan pasar. Selain menghasilkan warna hijau
yang cantik, juga memiliki harum yang khas.

2) Antosianin

Penyebab warna merah, oranye, ungu dan biru banyak terdapat pada bunga dan
buah-buahan seperti bunga Mawar, Pacar Air, Kembang Sepatu, Bunga
Tasbih/Kana, Krisan, Pelargonium, Aster Cina, Dan Buah Apel,Chery, Anggur,
Strawberi, juga terdapat pada buah Manggis Dan Umbi ubi jalar. Bunga telang,
menghasilkan warna biru keunguan. Bunga belimbing sayur menghasilkan warna
merah. Penggunaan zat pewarna alami, misalnya pigmen antosianin masih
terbatas pada beberapa produk makanan, seperti produk minuman (sari buah, juice
dan susu).

3) Kurkumin

Berasal dari kunyit sebagai salah satu bumbu dapur sekaligus pemberi warna
kuning pada masakan yang dibuat. Masalah dari pewarna alami yaitu pewarna
alami sebenarnya tidak bebas dari masalah. Dari segi kehalalan, pewarna jenis ini
justru memiliki titik kritis yang lebih tinggi. Sebagaimana dijelaskan, pewarna
natural ini tidak stabil selama penyimpanan. Untuk mempertahankan warna agar
tetap cerah, maka sering digunakan bahan pelapis untuk melindunginya dari
pengaruh suhu, cahaya dan kondisi lingkungan lainnya. Bahan pelapis yang sering
digunakan adalah gelatin, yang berasal dari hewan. Tentu saja gelatin ini perlu

dilihat, apakah berasal dari hewan halal atau tidak.
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Salah satu contoh pewarna alami yang digunakan dalam pengolahan pangan
adalah xanthaxanthine. Bahan pewarna yang memberikan warna merah ini
diekstrak dari sejenis tanaman. Untuk membuat pewarna tersebut stabil maka
digunakan gelatin sebagai bahan pelapis (coating) melalui sistem
mikroenkapsulasi. Pewarna ini sering digunakan pada industri daging dan ikan
kaleng (ikan sardin).

Pilihan terbaik tentu saja tetap pewarna alami, karena ia adalah bahan
alam yang tidak menimbulkan efek negatif pada tubuh. Namun harus diingat
bahwa penggunaan bahan tambahan atau bahan penolong semisal pelapis pada
pewarna tersebut harus dipilih dari bahan-bahan yang halal. Kalau harus
menggunakan gelatin sebaiknya dengan gelatin yang halal. Bisa juga digunakan
bahan lain, seperti maltodekstrin atau karagenan yang lebih aman dari segi
kehalalan. Jika masalah harga masih menjadi kendala, maka penggunaan bahan
pewarna sintetis boleh-boleh saja. Namun harus jenis pewarna yang untuk
makanan (food grade) dengan jumlah yang proporsional dan tidak berlebihan.

Kelemahan pewarna alami ini adalah warnanya yang tidak homogen dan
ketersediaannya yang terbatas, sedangkan kelebihannya adalah pewarna ini aman
untuk dikonsumsi. Konsentrasi dan stabilitas pigmen rendah, keseragaman warna
kurang baik, serta spectrum warna yang tidak seluas pewarna sintetis.

Kegunaan zat warna:

1. Untuk memberi kesan menarik bagi konsumen.

2. Menyeragamkan warna makanan dan membuat identitas produk pangan.

3. Untuk menstabilkan warna atau untuk memperbaiki variasi alami warna. Dalam

hal ini penambahan warna bertujuan untuk untuk menutupi kualitas yang
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rendah dari suatu produk sebenarnya tidak dapat diterima apalagi bila
menggunakan zat pewarna yang berbahaya.

4.Untuk menutupi perubahan warna akibat paparan cahaya, udara atau
temperatur yang ekstrim akibat proses pengolahan dan selama penyimpanan.

5.Untuk menjaga rasa dan vitamin yang mungkin akan terpengaruh sinar
matahari selama produk disimpan. (Syah et al. 2005)

Kelebihan dan Kekurangan

Kelebihan

1. Aman dikonsumsi.

2. Warna lebih menarik.

3. Terdapat zat gizi.

4. Mudah didapat dari alam.

Kekurangan

1. Seringkali memberikan rasa dan flavor khas yang tidak diinginkan.

2. Tidak stabil pada saat proses pemasakan.

3. Konsentrasi pigmen rendah.

4. Stabilitas pigmen rendah.

5. Keseragaman warna kurang baik.

6. Spektrum warna tidak seluas seperti pada pewarna sintetis.

7. Susah dalam penggunaannya.

8. Pilihan warna sedikit atau terbatas.

9. Kurang tahan lama.
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Macam — macam bahan yang menghasilkan warna alami yaitu:

Zat warna alami untuk makanan menurut Wordpress.com.

1. Daun Suji

Daun suji bisa dipakai untuk warna hijau. Biasanya daun suji dicampur dengan
daun pandan, sehingga juga memberikan aroma harum pada makanan , kue atau
minuman. Cara membuatnya, iris halus daun suji dan daun pandan, haluskan
dengan cara ditumbuk atau diblender, kemudian saring dan peras, tambahkan air
kapur sirih sebagai pengawet, masukkan ke dalam botol tertutup dan simpan di
lemari es.

2. Kayu Secang

Manfaatkan batang kayu secang untuk memberi warna merah pada makanan. Cara
membuatnya, batang secang yang masih basah serut kemudian keringkan. Serutan
batang secang yang telah kering rebus dengan air kemudian saring, campurkan ke
dalam adonan atau bahan yang akan diwarnai. Kayu secang bisa diperoleh di toko
yang menjual jamu tradisional.

3. Angkak

Angkak bisa menggantikan warna merah sintetis. Contoh penggunaan angkak
untuk pewarna makanan atau minuman diantaranya adalah anggur, keju, sayuran,
pasta ikan, kecap ikan, minuman beralkohol, aneka macam kue, dan produk
olahan daging seperti sosis. Cara menggunakannya adalah diseduh dengan air
panas, air seduhan pertama lebih baik dibuang karena rasanya pahit. Setelah

seduhan ketiga baru saring lalu haluskan.
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4. Bunga Telang

Bunga telang berwarna biru keunguan bisa digunakan sebagai warna alami biru
pada makanan. Cara menggunakannya, cuci bersih bunga telang, remas-remas
atau tumbuk dengan sedikit air matang, kemudian saring. Atau, rebus bunga
telang hingga bunga layu dan airnya berwarna biru, kemudian saring dan ambil
airnya. Jika ingin menyimpan untuk waktu yang lama,bunga telang keringkan
dengan dijemur di bawah sinar matahari, kemudian masukkan ke dalam kemasan
kering dan tertutup.

5. Kunyit

Untuk mendapatkan warna kuning dari kunyit, parut kunyit hingga halus,
kemudian peras atau campurkan langsung ke makanan.

6. Kluwek, abu merang, tinta cumi, dan daun pisang kering

Kluwek, abu merang dan tinta cumi serta daun pisang yang sudah kering dapat
digunakan sebagai pewarna hitam alami untuk makanan. Misalnya untuk
membuat kue yang berwarna hitam,bisa menggunakan abu merang dengan cara
abu merang dibakar kemudian diayak, atau kluwak yang berkualitas baik
dipecahkan, kemudian ambil daging buahnya, kemudian haluskan dan dicampur
dengan bumbu lainnya. Bisa juga dengan tinta cumi yang dilarutkan dengan air.

7. Rosella

Dari buah rosella yang bisa dipakai kulitnya setelah dihancurkan kemudian
disaring, diuapkan, dikeringkan, dan akhirnya terbentuk pigmen berwarna merah.
8. Daun Pandan

Daun pandan bisa menghasilkan warna hijau pada makanan, cara pembuatannya

daun pandan cukup diblender sampai hancur lalu disaring atau diremas dengan air
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secukupnya.

9. Buah Stoberi.

Stoberi dapat menghasilkan warna merah pada makanan, cara pembuatannya

stoberi cukup diblender sampai hancur lalu disaring atau diremas dengan air

secukupnya.

10. Buah Tomat

Tomat dapat menghasilkan warna orange pada makanan, cara pembuatannya

tomat yang sudak matang cukup diblender sampai hancur lalu disaring atau

diremas dengan air secukupnya.

11. Anggur

Untuk mendapatkan warna ungu, dapat dibuat dari kulit buah anggur yang

dihaluskan, dan diperas airnya.

12. Wortel

Untuk mendapatkan warna orange dapat menggunakan sari wortel. Wortel diparut

kemudian diperas airnya.

13. Kesumba (Bixa orellana)

Masyarakat Jawa Tengah sering menyebutnya sebagai kesumba keling atau

kesumba saja. Selaput biji kesumba alami dari Bixa orellana dapat diperoleh dari

selaput bijinya. Komponen warna utama pada kesumba ini adalah bixin, yang

mencapai 80 persen dari total pigmen pada selaput bijinya (Wordpress.com).
Dalam penelitian ini pembuatan rainbow tapai ketan menggunakan bahan

alami yaitu kayu secang sebagai pewarna merah, daun suji sebagai pewarna hijau,

dan kunyit sebagai pewarna kuning.
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2.1.3 Tapai Ketan
Tapai ketan dibuat dengan cara mencuci beras ketan kemudian direndam

selama beberapa jam, tujuannya untuk melunakkan jaringan beras ketan sehingga
tapai yang dihasilkan tidak keras, selain itu perendaman juga bertujuan untuk
mempersingkat waktu pengukusan. Pencucian bertujuan untuk menghilangkan
kotoran yang terdapat pada beras ketan serta menghindari terjadinya kontaminasi.

Pembuatan tapai ketan harus dilakukan dengan higienis, karena apabila
tercemar oleh mikroba lain atau karena peralatan yang kotor, ragi tapai tidak akan
tumbuh dengan baik dan kemungkinan akan mengalami kegagalan, tidak manis
dan tidak empuk. Setelah itu, beras ketan dikukus selama kurang lebih satu jam,
kemudian diaron dengan menggunakan air matang. Setelah diaron ketan dikukus
kembali selama kurang lebih satu jam. Tujuan diaron yaitu supaya ketan tidak
kering dan dihasilkan ketan yang lengket dan tekstur yang lunak (Rahayu, 1990).

Ketan kemudian didinginkan hingga mendekati suhu ruang tujuannya
supaya mikroba-mikroba yang ada pada ragi dapat bekerja secara optimal.
Pengukusan menyebabkan pati tergelatinisasi dan selanjutnya akan pecah menjadi
amilosa dan amilopektin. Pati yang mengalami gelatinisasi ini akan digunakan
sebagai media pertumbuhan mikroba-mikroba yang ada pada ragi. Menurut
Suliantari dan Rahayu (1990), lamanya pengukusan dipengaruhi oleh jumlah
bahan yang akan dikukus dan tekstur dari produk yang nantinya diinginkan.
Karena produk yang diinginkan yaitu tapai ketan yang lunak maka pengukusan
dilakukan selama kurang lebih dua jam dan direndam terlebih dahulu.

Setelah mendekati suhu ruang, ketan ditaburi ragi secara merata dan

ditempatkan dalam wadah tertutup untuk menciptakan kondisi anaerobik
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kemudian diinkubasi pada suhu ruang selama dua hingga lima hari. Konsentrasi
ragi yang ditambahkan vyaitu 0.1%-0.5%, pada konsentrasi tersebut dapat
menghasilkan tapai dengan citarasa manis, asam, dan sedikit alkoholik yang
disukai. Faktor yang berperan pada proses fermentasi adalah konsentrasi dan jenis
mikroba pada ragi serta keseragaman pada tahap pencampuran ragi dengan bahan
yang telah dimasak (Rahayu, 1990).

Ketan yang sudah ditaburi ragi kemudian dibungkus dengan daun jambu
yang merupakan khas dari daerah Cirebon atau Kuningan dan disimpan pada
wadah atau toples yang tertutup rapat untuk menciptakan kondisi anaerobik.
Selama inkubasi terjadilah proses fermentasi secara spontan oleh mikroba-

mikroba yang terdapat pada ragi.

2.1.4 Bahan-bahan Pembuatan Rainbow Tapai Ketan
a. Beras Ketan

Beras ketan (Oryza sativa glutinosa) termasuk ke dalam famili Graminae
dan merupakan salah satu varietas dari padi. Beras ketan mempunyai kadar
amilosa sekitar 1-2%, sedangkan beras yang mengandung amilosa lebih besar dari
2% disebut beras biasa atau beras bukan ketan. Butir beras terdiri dari endosperm,
aleuron, dan embrio. Di dalam aleuron dan embrio terdapat protein, lemak,
mineral, dan beberapa vitamin, sedangkan pada bagian endosperm hampir
seluruhnya terdiri dari pati. Pati yang terdapat pada endosperm, tidak seluruhnya
terdiri dari granula pati, tetapi juga mengandung pati terlarut, dekstrin, dan

maltosa (Rahayu, 1990).
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Beras ketan dapat dibedakan dari beras biasa, baik secara fisik maupun
secara kimia. Secara fisik, butir beras ketan berwarna oval, lunak, memiliki warna
putih di seluruh endospermnya, apabila dimasak, nasinya mempunyai sifat
mengkilap, lengket, serta kerapatan antar butir nasi tinggi sehingga volume
nasinya sangat kecil. Sedangkan butir beras biasa berwarna lebih terang dan keras,
serta memiliki warna putih pada bagian tengah beras.

Beras ketan dibedakan menjadi dua macam, yaitu beras ketan putih dan
beras ketan hitam. Perbedaan beras ketan putih dengan beras ketan hitam secara
kimia dapat dilihat pada tabel 2.5. Kandungan protein, air, dan vitamin B1 pada
beras ketan putih lebih tinggi dibandingkan dengan beras ketan hitam. Kandungan
karbohidrat dan kalsium beras ketan hitam lebih tinggi dibandingkan dengan beras
ketan putih. Sedangkan untuk lemak dan besi mempunyai nilai yang sama untuk
kedua jenis beras ketan. Protein yang terdapat pada beras ketan yaitu oryzenin,
sedangkan asam-asam lemak yang paling banyak yaitu asam oleat, asam linolenat,
dan asam palmitat. Beberapa vitamin yang terdapat pada beras ketan yaitu
thiamin, riboflavin, dan niasin.

Tabel 2.5. Komposisi Kimia Beras Ketan

Komponen Jumlah per 100 g bahan

Komponen Ketan putih Ketan hitam
Protein (g) 7.0 6.7

Lemak (g) 0.7 0.7
Karbohidrat (g) 78.0 79.4
Kalsium (mg) 10.0 12.0

Fosfor (mg) 148.0 148.0

Besi (mg) 0.8 0.8

Vitamin B1 (mg) 0.2 0.16

Air (g) 13.0 12.0

Sumber: Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI, 2009
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Dari tabel 1 dapat diketahui bahwa komponen terbesar yang terdapat pada
beras ketan yaitu karbohidrat. Selain karbohidrat, komponen terbesar pada beras
ketan yaitu pati (C¢H10Os) yang merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan
alfa glikosidik. Pati merupakan cadangan makanan yang terdapat di dalam biji
atau umbi tumbuh-tumbuhan, serta pada bagian tumbuh-tumbuhan yang berwarna
hijau (Rahayu, 1990).

Pati merupakan butir atau granula yang berwarna putih, mengkilat, tidak
mempunyai bau dan rasa. Granula pati dibentuk dari lapisan tipis yang
merupakan susunan melingkar dari molekul-molekul pati. Dalam keadaan utuh,
butir-butir pati sangat tahan terhadap pengaruh zat kimia dan enzim. Pati terdiri
dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air panas, yaitu amilosa yang
merupakan fraksi terlarut dan amilopektin yang merupakan fraksi tidak terlarut.
Amilosa merupakan struktur lurus dengan ikatan o-1,4-D-glukosa, sedangkan
amilopektin mempunyai cabang dengan ikatan o-1,4-D-glukosa sebanyak 4-5%
dari berat total serta ikatan a-1,6-D-glukosa (Rahayu, 1990).

b. Kayu Secang

Tanaman secang atau disebut Caesalpinia sappan merupakan tanaman
berkayu yang seringkali digunakan sebagai tanaman penghijauan. Serat kayunya
berwarna kuning-kemerahan, yang mengandung pigmen jenis antisianin. Kulit
kayunya dimanfaatkan orang sebagai bahan pengobatan, pewarna, dan minuman

penyegar.


https://id.wikipedia.org/wiki/Kulit_kayu
https://id.wikipedia.org/wiki/Kulit_kayu
https://id.wikipedia.org/wiki/Farmasi
https://id.wikipedia.org/wiki/Zat_pewarna
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tonikum&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Tonikum&action=edit&redlink=1
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Pohonnya, tinggi mencapai 6 m. Batang berbentuk silinder, warna
kecoklatan; kulit kayunya mengeluarkan cairan berwarna kemerahan.

Cara memperoleh warna alaminya yaitu kayu secang direndam dengan air
beberapa menit (15-30 menit), setelah didiamkan akan diperoleh larutan pigmen

berwarna merah, dapat diperkuat dengan pemanasan.

Gambar 2.2. Kayu secang

¢. Kunyit

Tanaman kunyit disebut dengan nama latin Curcuma domestic, adalah
termasuk salah satu tanaman rempah-rempah dan obat asli dari wilayah Asia
Tenggara. Tanaman kunyit berupa semak dengan tinggi sekitar 70 cm. Tanaman
berbatang semu, berakar serabut, berwarna coklat muda. adalah termasuk salah
satu tanaman rempah-rempah dan obat asli dari wilayah Asia Tenggara

Kunyit mengandung senyawa yang berkhasiat obat, yang disebut
kurkuminoid yang terdiri dari kurkumin. Bagian tanaman kunyit yang digunakan
sebagai sumber pewarna adalah rimpang atau umbinya. Pemanfaatan rimpang
kunyit sebagai pewarna pangan dilakukan saat rimpang masih segar. Dalam
beberapa hal khusus, umbi kunyit sering digunakan dalam bentuk kering.

Adapun kandungan kimia yang terdapat dalam kunyit menurut

Winarto (2005), dapat dilihat pada tabel 2.6.


https://id.wikipedia.org/wiki/Pohon
https://id.wikipedia.org/wiki/Batang
https://id.wikipedia.org/wiki/Rempah-rempah
https://id.wikipedia.org/wiki/Obat
https://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Tenggara
https://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Tenggara
https://id.wikipedia.org/wiki/Rempah-rempah
https://id.wikipedia.org/wiki/Obat
https://id.wikipedia.org/wiki/Asia_Tenggara
https://id.wikipedia.org/wiki/Kurkumin
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Tabel 2.6. Kandungan Kimia dalam Kunyit Per 100 g

No. Nama Komponen Komposisi
1. Air 114¢g
2. Kalori 1480 kal
3.  Karbohidrat 649 ¢
4.  Protein 78 g

5. Lemak 99¢g

6.  Serat 6,7¢g

7. Abu 6,0 g

8.  Kalsium 0,182 g
9.  Fosfor 0,268 g
10. Besi 41 ¢

11. Vitamin A -

12.  Vitamin B S mg

13.  Vitamin C 26 mg
14. Minyak Atsiri 3%

15. Kurkumin 3%

Sumber: Winarto (2005)

d. Daun Suji

Tanaman suji disebut juga dengan nama latin dracaena angustifolia,

tanaman tersebut dikenal dengan berbagai nama di Nusantara. Suji sebagai salah

satu tanaman yang dapat dimanfaatkan menjadi pewarna pangan.

Tinggi tanaman suji mencapai 8 meter, berdaun panjang dan lebar.daun

suji mengandung pewarna hijau daun. Daun suji dapat dikonsumsi sebagai bahan

sayur serta dapat dimanfaatkan sebagai penyubur rambut dan obat beri-beri.

Daun suji yang dapat dimanfaatkan sebagai sumber pewarna nabati, daun suji

dapat diekstrak untuk menghasilkan pewarna hijau untuk bahan pangan.

Salah satu pewarna alami yang sering dipakai pada makanan dan minuman

adalah warna hijau. Setiap tumbuhan memiliki pigmen yang berbeda-beda,

pigmen yang dapat digunakan sebagai pewarna makanan adalah klorofil,
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kurkuminoi, karotenoid, antosianin dan sebagainya. Kandungan klorofil pada
daun suji yang bernama Latin Pleomele angustifolia N. E. Brown ini sekitar
2053,8 pg/g. Hal itu secara kasat mata sudah Nampak jelas yaitu pada warna
hijaunya yang menyegarkan. Selain itu pemakaian daun ini sebagai bahan
pewarna makanan akan memberikan aroma yang menyerupai aroma pandan,

wangi dan sedap (Putri, 2012).

Gambar 2.3. Dauuji
e. Ragi

Ragi mempunyai peranan yang sangat penting dalam proses fermentasi
tapai karena mengandung berbagai mikroorganisme terutama kapang dan khamir.
Ragi dapat dibuat dari beras atau tepung beras. Ragi yang digunakan pada
penelitian ini adalah ragi tapai. Cara membuat ragi tapai ada beberapa cara,
diantaranya adalah dengan mencampur bawang putih, lada dengan beras yang
telah direndam dalam air selama 8 jam dan dihaluskan.

Selama fermentasi tapai, mikroorganisme yang terdapat dalam ragi tapai
didominasi oleh kapang dari genus Amylomyces, Mucor dan Rhizopus, serta
khamir dari genus Endomycopsis, Saccharomyces, Hansenula dan Candida.
Bakteri yang sering terdapat dalam ragi adalah genus Pediococcus dan Bacillus.
Mikroba yang terdapat dalam ragi pasar yaitu Aspergillus oryzae, Rhizopus

arrhizus, R. oligosporus, dan Aspergillus flavus. Tidak semua mikroba yang telah
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ditemukan dalam ragi penting untuk fermentasi bahan yang mengandung pati
menjadi tapai. Masing-masing mikroba yang terdapat pada ragi tapai memiliki
fungsi yang berbeda-beda. Kapang yang tergolong amilolitik berfungsi dalam
proses sakarifikasi dan produksi alkohol. Khamir amilolitik berfungsi untuk
sakarifikasi dan produksi aroma.

Komposisi ragi dalam pembuatan rainbow tapai ketan cukup sedikit, 0,1-
0,5% dari beras ketan yang dibutuhkan. Hal ini dikarenakan mikroba yang
terkandung dalam ragi bekerja optimal dalam kandugan yang manis akibat
penambahan gula dalam pembuatan tapai.

Peranan masing-masing mikroba dalam proses fermentasi tapai lebih
lengkap dapat dilihat di bawah ini :

Tabel 2.7. Peranan Mikroba pada Ragi Tapai

Grup Mikroba Genus Fungsi

Kapang amilolitik Amylomyces Pembentukan sakarida
(sakarifikasi) dan cairan

Mucor Pembentukan sakarida dan cairan
Rhizopus Pembentukan cairan dan alkohol
Khamir amilolitik Endomycopsis ~ Pembentukan sakarida dan

produksi aroma
Khamir non amilolitik Saccharomyces  Pembentukan alkohol
Hansenula Pembentukan aroma

Endomycopsis ~ Pembentukan aroma yang spesifik

Candida Pembentukan aroma yang spesifik
Bakteri asam laktat Pediococcus Pembentukan asam laktat
Bakteri amilolitik Bacillus Pembentukan sakarida

Sumber: Saono (1982)
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f. Gula Pasir

Gula merupakan sumber kalori, dan pemberi rasa manis pada makanan.
Gula pasir merupakan hasil dari batang tebu yang digiling dan diperas kemudian
cairannya yang manis diolah menjadi gula. Gula lebih banyak dipakai untuk
pembuatan kue dan biscuit karena selain memberikan rasa manis, gula juga
mempengaruhi tekstur (Bogasari, 2011).

Komposisi gula dalam pembuatan rainbow tapai ketan 1% dari bahan
utama yaitu beras ketan. Gula yang dipilih harus bersih, halus dan bersih.
Tingginya kadar gula dapat membantu mendorong ragi untuk proses fermentasi

pada tapai.

2.1.5 Proses Pembuatan Rainbow Tapai Ketan

Berikut tahap-tahap pembuatan rainbow tapai ketan:

a. Persiapan Bahan

Tahapan ini merupakan tahapan awal pembuatan tapai ketan, yaitu dengan
memilih bahan-bahan dengan kualitas yang baik. Pada tahap ini diperlukan
pengetahuan tentang sifat-sifat bahan pembuatan rainbow tapai ketan sehingga
bahan dapat disimpan dan digunakan dengan benar.

b. Penimbangan Bahan

Penimbangan bahan sebaiknya menggunakan timbangan digital agar hasil
timbangan sesuai dengan resep dan akurat. Tiap bahan ditimbang dan disisihkan
untuk memudahkan proses selanjutnya.

c. Pencucian.

Pencucian bertujuan untuk menghilangkan kotoran yang terdapat pada beras ketan

serta menghindari terjadinya kontaminasi. Pembuatan tapai ketan harus dilakukan
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dengan higienis, karena apabila tercemar oleh mikroba lain atau karena peralatan
yang kotor, ragi tapai tidak akan tumbuh dengan baik dan kemungkinan akan
mengalami kegagalan, tidak manis dan tidak empuk.

d. Perendaman Bahan

Setelah beras ketan sudah dicuci, direndam selama 8 jam dengan pewarna sintetis
atau pewarna alami yang sudah disiapkan. Tujuannya untuk melunakkan jaringan
beras ketan sehingga tapai yang dihasilkan tidak keras, selain itu untuk memberi
warna pada beras ketan selama perendaman, perendaman juga bertujuan untuk
mempersingkat waktu pengukusan.

e. Pengukusan

Beras ketan dikukus selama kurang lebih satu jam, kemudian diaron dengan
menggunakan air matang. Setelah diaron ketan dikukus kembali selama kurang
lebih satu jam. Tujuan diaron yaitu supaya ketan tidak kering dan dihasilkan ketan
yang lengket dan tekstur yang lunak. Waktu pengukusan bisa mencapai 2 jam,
tergantung banyaknya bahan yang digunakan.

f. Pendinginan

Ketan kemudian didinginkan hingga mendekati suhu ruang tujuannya supaya
mikroba-mikroba yang ada pada ragi dapat bekerja secara optimal.

g. Pemberian Ragi

Setelah mendekati suhu ruang, ketan ditaburi ragi secara merata dan ditempatkan
dalam wadah tertutup untuk menciptakan kondisi anaerobic kemudian diinkubasi
pada suhu ruang selama dua hingga lima hari. Pemberian ragi dapat menghasilkan

tapai dengan citarasa manis, asam, dan sedikit alkoholik yang disukai.
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h. Pembungkusan

Ketan yang sudah ditaburi ragi kemudian dibungkus dengan daun pisang. Daun
pisang dipercaya sebagai pembungkus alami yang sangat serbaguna dan relatif
sangat mudah ditemukan, kemudian disimpan pada wadah atau toples yang
tertutup rapat untuk menciptakan kondisi anaerobik. Selama inkubasi terjadilah

proses fermentasi secara spontan oleh mikroba-mikroba yang terdapat pada ragi.

2.1.6 Proses Ekstraksi

Ekstraksi adalah jenis pemisahan satu atau beberapa bahan dari suatu
padatan atau cairan. Proses ekstraksi bermula dari penggumpalan ekstrak dengan
pelarut kemudian terjadi kontak antara bahan dan pelarut sehingga pada bidang
datar antarmuka bahan ekstraksi dan pelarut terjadi pengendapan massa dengan
cara difusi.

Bahan ekstraksi yang telah tercampur dengan pelarut yang telah
menembus kapiler-kapiler dalam suatu bahan padat dan melarutkan ekstrak
larutan dengan konsentrasi lebih tinggi di bagian dalam bahan ekstraksi dan
terjadi difusi yang memacu keseimbangan konsentrasi larutan dengan larutan di
luar bahan (Sudjadi, 1988).

Ekstraksi dengan pelarut dapat dilakukan dengan cara dingin dan cara panas.
Jenis-jenis ekstraksi tersebut sebagai berikut:
1. Ekstraksi secara dingin

Maserasi, merupakan cara penyarian sederhana yang dilakukan dengan cara
merendam serbuk simplisia dalam cairan penyari selama beberapa hari pada

temperatur kamar dan terlindung dari cahaya.
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Metode maserasi digunakan untuk menyari simplisia yang mengandung
komponen kimia yang mudah larut dalam cairan penyari, tidak mengandung
benzoin, tiraks dan lilin (Sudjadi, 1988).

Keuntungan dari metode maserasi adalah peralatannya sederhana. Sedang
kerugiannya antara lain waktu yang diperlukan untuk mengekstraksi sampel
cukup lama, cairan penyari yang digunakan lebih banyak, tidak dapat digunakan
untuk bahan-bahan yang mempunyai tekstur keras seperti benzoin, tiraks dan lilin.
Metode maserasi dapat dilakukan dengan modifikasi sebagai berikut :

- Modifikasi maserasi melingkar

- Modifikasi maserasi digesti

- Modifikasi maserasi melingkar bertingkat

- Modifikasi remaserasi

- Modifikasi dengan mesin pengaduk (Sudjadi, 1988).

Soxhletasi merupakan penyarian simplisia secara berkesinambungan,
cairan penyari dipanaskan sehingga menguap, uap cairan penyari terkondensasi
menjadi molekul-molekul air oleh pendingin balik dan turun menyari simplisia
dalam klongsong dan selanjutnya masuk kembali ke dalam labu alas bulat setelah
melewati pipa sifon (Sudjadi, 1988).

Keuntungan metode soxhletasi adalah :

- Dapat digunakan untuk sampel dengan tekstur yang lunak dan tidak tahan
terhadap pemanasan secara langsung.

- Digunakan pelarut yang lebih sedikit

- Pemanasannya dapat diatur (Sudjadi, 1988).
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Kerugian dari metode soxhletasi :

Karena pelarut didaur ulang, ekstrak yang terkumpul pada wadah di
sebelah bawah terus-menerus dipanaskan sehingga dapat menyebabkan reaksi
peruraian oleh panas. Jumlah total senyawa-senyawa yang diekstraksi akan
melampaui kelarutannya dalam pelarut tertentu sehingga dapat mengendap dalam
wadah dan membutuhkan volume pelarut yang lebih banyak untuk
melarutkannya. Bila dilakukan dalam skala besar, mungkin tidak cocok untuk
menggunakan pelarut dengan titik didih yang terlalu tinggi, seperti metanol atau
air, karena seluruh alat yang berada di bawah komdensor perlu berada pada
temperatur ini untuk pergerakan uap pelarut yang efektif (Sudjadi, 1988).

Metode soxhletasi terbatas pada ekstraksi dengan pelarut murni atau
campuran azeotropik dan tidak dapat digunakan untuk ekstraksi dengan campuran
pelarut, misalnya heksan : diklormetan = 1 : 1, atau pelarut yang diasamkan atau
dibasakan, karena uapnya akan mempunyai komposisi yang berbeda dalam
pelarut cair di dalam wadah (Sudjadi, 1988).

Perkolasi adalah cara penyarian dengan mengalirkan penyari melalui
serbuk simplisia yang telah dibasahi. Keuntungan metode ini adalah tidak
memerlukan langkah tambahan yaitu sampel padat (marc) telah terpisah dari
ekstrak. Kerugiannya adalah kontak antara sampel padat tidak merata atau terbatas
dibandingkan dengan metode refluks, dan pelarut menjadi dingin selama proses

perkolasi sehingga tidak melarutkan komponen secara efisien.



36

2. Ekstraksi secara panas
Metode refluks

Keuntungan dari metode ini adalah digunakan untuk mengekstraksi sampel-
sampel yang mempunyai tekstur kasar dan tahan pemanasan langsung.

Kerugiannya adalah membutuhkan volume total pelarut yang besar dan
sejumlah manipulasi dari operator (Sutriani,L. 2008).

Metode destilasi uap

Destilasi uap adalah metode yang popular untuk ekstraksi minyak-minyak
menguap (esensial) dari sampel tanaman. Metode destilasi uap air diperuntukkan
untuk menyari simplisia yang mengandung minyak menguap atau mengandung
komponen kimia yang mempunyai titik didih tinggi pada tekanan udara normal
(Sutriani,L . 2008).

Pelarut yang baik untuk ekstraksi adalah pelarut yang mempunyai daya
melarutkan yang tinggi terhadap zat yang diekstraksi. Daya melarutkan yang
tinggi ini berhubungan dengan kepolaran pelarut dan kepolaran senyawa yang
diekstraksi. Terdapat kecenderungan kuat bagi senyawa polar larut dalam pelarut
polar dan sebaliknya (Sutriani,L. 2008).

Pemilihan pelarut pada umumnya dipengarubhi oleh:

- Selektivitas, pelarut hanya boleh melarutkan ekstrak yang diinginkan.

- Kelarutan, pelarut sedapat mungkin memiliki kemampuan melarutkan ekstrak
yang besar.

- Kemampuan tidak saling bercampur, pada ekstraksi cair, pelarut tidak boleh

larut dalam bahan ekstraksi.
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- Reaktivitas, pelarut tidak boleh menyebabkan perubahan secara kimia pada
komponen bahan ekstraksi.

- Kiiteria lain, sedapat mungkin murah, tersedia dalam jumlah besar, tidak
beracun, tidak mudah terbakar, tidak eksplosif bila bercampur udara, tidak
korosif, buaka emulsifier, viskositas rendah dan stabil secara kimia dan fisik
(Sutriani,L. 2008).

Dalam penelitian ini, metode ekstraksi yang digunakan adalah ekstraksi
secara dingin dan panas. Untuk ekstrak kunyit dan daun suji merupakan ekstraksi
secara dingin dengan metode maserasi dan untuk ekstrak kayu secang
menggunakan ekstraksi secara panas dengan metode refluks.

2.1.7 Proses Fermentasi

Fermentasi merupakan proses perubahan karbohidrat menjadi alcohol. Zat-
zat yang bekerja pada proses ini ialah enzim yang dibuat oleh sel-sel ragi.
Lamanya proses peragian tergantung dari bahan yang akan diragikan. Fermentasi
terbagi dua tipe, tipe berdasarkan tipe kebutuhan akan oksigen yaitu tipe aerobic
atau butuh oksigen dan anaerobic atau tanpa oksigen. Tipe aerobik adalah
fermentasi yang pada prosesnya memerlukan oksigen. Beberapa contoh hasil
fermentasi adalah etanol, asam laktat, dan hydrogen. Ragi dikenal sebagai bahan
yang umumnya digunakan dalam fermentasi untuk menghasilkan etanol dalam
bir, anggur dan minuman beralkohol lainnya.

Sedangkan tipe anaerobik adalah fermentasi yang pada prosesnya tidak
memerlukan oksigen. Perubahan secara mikrobiologi dalam makanan, dimana

mikroba yang bersifat fermentative dapat mengubah karbohidrat dan turunannya
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menjadi alcohol, asam dan karbondioksida dan tapai ketan merupakan tipe
anaerobik.
2.1.8 Daya Terima Konsumen

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI), daya adalah kemampuan
melakukan sesuatu atau kemampuan bertindak, sedangkan terima adalah
menyambut, mendapatkan, memperoleh sesuatu. Jadi dapat disimpulkan bahwa
daya terima adalah kemampuan untuk menerima sesuatu atau tindakan yang
menyetujui atas perlakuan yang diterimannya.

Hal ini dapat dilihat dari segi fisik makanan tersebut seperti warna, ukuran,
tekstur, dan bentuk. Sifat makanan seperti komposisi, rasa, dan bau. Sifat biologis
makanan seperti macam dan banyaknya kerusakan insekta jamur dan bakteri.
Mutu makanan yang baik memegang peranan yang sangat penting untuk
meningkatkan penerimaan konsumen melalui warna, rasa, aroma dan tekstur serta
konsistensi dan daya awet.

Daya terima konsumen yang dimaksud dalam penelitian ini mencangkup
aspek warna, rasa, aroma dan tekstur dalam penggunaan pewarna sintetis dan
pewarna alami sebagai pembuatan rainbow tapai ketan.

1. Warna

Warna adalah corak rupa seperti merah, kuning, hijau dan lain-lain. Warna
pada suatu produk memegang peranan yang penting, karena faktor warna
merupakan faktor pertama kali diamati oleh konsumen. Biasanya warna pada tapai
ketan lebih dominan berwarna putih atau hitam. Warna pada rainbow tapai ketan
dengan penambahan pewarna sintetis dan penambahan pewarna alami seperti

kayu secang, kunyit dan daun suji membentuk susunan warna kontras yaitu
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merah, kuning dan hijau. Sehingga menimbulkan kesan unik pada konsumen yang
akan menyantapnya.
2. Rasa

Rasa berbeda dengan bau dan lebih banyak melibatkan panca indra lidah,
menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia, rasa adalah tanggapan indera pengecap
(manis, pahit, asam dan asin)terhadap rangsangan syaraf. Rasa merupakan salah
satu aspek organoleptik yang sangat mempengaruhi daya terima atau kesukaan
panelis terhadap suatu produk. Artinya suatu produk meskipun secara fisik
mempunyai warna yang menarik, dan aroma yang baik, namun jika rasanya
kurang enak maka menyebabkan produk yang dihasilkan kurang disukai panelis.

Rasa pada tapai ketan adalah manis, ketika ditambahkan dengan pewarna
sintetis rasa tapai tetap sama karena pewarna sintetis tidak merubah rasa dan
ketika ditambahkan dengan pewarna alami dengan kayu secang, kunyit dan dun
suji rasa menjadi langu akibat penambahan pewarna alami dari bahan-bahan
tersebut tetapi tidak pekat dan tetap manis dari tapai tersebut yang menimbulkan
citarasa yang unik.
3. Aroma

Cita rasa atau aroma merupakan suatu gabungan dari rangsangan mulut
(Winarno, 1995). Aroma merupakan faktor yang menentukan lezat atau tidaknya
suatu makanan. Pada umumnya aroma yang diterima otak merupakan berbagai
ramuan/campuran empat aspek yang utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus.
Aroma dapat membangkitkan atau meningkatkan selera makan seseorang dan

menilai secara kualitas bahan makanan tersebut.
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Aroma pada tapai ketan menimbulkan aroma yang khas dan menyengat
serta menentukan kualitas dari tapai ketan itu sendiri. Dalam penelitian ini
penambahan pewarna sintetis ataupun pewarna alami tidak merubah aroma khas
tapai ketan tersebut, dan semakin lama proses fermentasi semakin tajam aroma
rainbow tapai ketan tersebut.

4. Tekstur

Tekstur merupakan tanggapan indra peraba pada rangsangan syaraf. Pada
aspek tekstur penelitian ini panelis menanggapi tekstur dari rainbow tapai ketan
dari penambahan pewarna sintetis dan pewarna alami sehingga panelis dapat
merasakan perbedaan tekstur dari kedua rainbow tapai ketan tersebut.

2.2 Kerangka Pemikiran

Semakin banyaknya makanan/jajanan yang bergaya modern junk food
membuat konsumen lebih cepat mendapatkan makanan yang diinginkan. Terlalu
banyak mengkonsumsi junk food menimbulkan berbagai penyakit di dalam tubuh
manusia. Makanan yang dibuat sendiri lebih hygiene dan aman bagi kesehatan,
memang agak merepotkan untuk masak sendiri di rumah, tapi ada kesenangan dan
kepuasan tersendiri ketika memasak untuk orang-orang tersayang di rumah.

Ketika hari raya besar adalah salah satu alasan kumpulnya keluarga, maka
kesempatan inilah yang akan diambil oleh orang-orang atau ibu rumah tangga
untuk membuat masakan sendiri. Terkhusus untuk hari raya lebaran, dimana menu
kudapan yang sering dijumpai yaitu tapai ketan. Tapai ketan yang rasanya manis
dan aromanya mengugah selera dengan tambahan uli untuk melengkapi kudapan

tersebut, kini tapai ketan dapat dibuat sendiri di rumah.
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Tapai ketan yang sering dikonsumsi biasanya berwarna hitam atau putih
saja. Memang sudah banyak dipasaran tapai ketan diproduksi dan mudah
didapatkan. Pembuatan tapai ketan dengan pewarna alami memang sudah ada,
contohnya tapai ketan yang terbuat dari daun katuk yang menghasilkan tapai
tersebut berwarna hijau. Dalam penelitian ini tapai ketan yang akan dibuat lebih
menarik dengan permainan warna, yaitu rainbow. Rainbow tapai ketan adalah
tapai ketan yang menggunakan penambahan warna buatan pada pembuatan tapai
tersebut. Warna buatan tersebut adalah pewarna sintetis dan pewarna alami.

Bahan baku utama pembuatan tapai ketan adalah beras ketan putih/hitam
dan ragi kemudian melalui proses fermentasi. Diharapkan dengan ditambahkan
pewarna makanan, baik pewarna sintetis atau pewarna alami yang bersumber dari
kayu secang, kunyit dan daun suji akan dapat diterima konsumen, juga diharapkan
rainbow tapai ketan menjadi lebih menarik dalam segi warna, rasa, aroma dan
tekstur sehingga produk ini dapat diterima oleh konsumen.

Rainbow tapai ketan berbahan utama beras ketan yang direndam
semalaman kurang lebih 8 jam dengan menambahkan pewarna sintetis didalam
rendaman tersebut, diwaktu bersamaan beras ketan yang lain direndam dengan
pewarna alami dari sari kayu secang 10-30% dari berat beras ketan untuk
menghasilkan warna merah. Untuk menghasilkan warna kuning, tapai ketan yang
sudah direndam semalaman hanya dibolehkan dengan ekstak kunyit 0,1- 2% dari
berat beras ketan, serta ekstrak daun suji 2-10% dari berat beras ketan untuk
menghasilkan warna hijau.

Rainbow tapai ketan diambil dari beberapa warna dasar dalam susunan

warna pelangi. Yaitu merah kuning dan hijau dari susunan warna keseluruhan
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dalam pelangi yang disingkat dengan istilah “mejikuhibiniu” yang artinya merah,
kuning, hijau, biru, nila dan ungu. Pelangi tidak lain adalah busur spektrum warna
besar dan berlapis berbentuk lingkaran yang terjadi karena pembiasan cahaya
matahari oleh butiran-butiran air. Beberapa dari cahaya bewarna dipantulkan dari
sisi yang jauh pada tetesan air. Cahaya keluar kembali dari tetesan air ke arah
yang berbeda, tergantung warnanya. Warna-warna pada pelangi ini tersusun
dengan merah dipaling atas dan ungu dipaling bawah pelangi (Wikipedia 2013).

Tiap-tiap warna tersusun menumpuk dimulai dari warna merah, kuning,
hijau dan putih dari pewarna sintetis. Dan dari pewarna alami tersusun menumpuk
dimulai dari warna merah yang diperoleh dari sari kayu secang, lalu warna kuning
dari ekstrak kunyit, warna hijau dari ekstrak daun suji dan warna putih dari beras
ketan putih itu sendiri.

Pada pembuatan rainbow tapai ketan, hasil yang diharapkan yaitu tapai
ketan dengan warna yang dapat menggungah selera makan masyarakat terutama
golongan orangtua dan remaja. Diperkirakan hasil yang akan dicapai dapat dilihat

pada gambar dibawah ini:

|:> Pewarna sintetis kuning

— |:> Pewarna sintetis merah

Gambar 2.4. Warna tapai ketan dengan penggunaan pewarna
sintetis.
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Jika disatukan dalam satu wadah hasil yang diinginkan adalah seperti terlihat pada

gambar dibawabh ini:

Penggunaan I » Tapai ketan
pewarna sintetis | ( ) putih
hijau - ,
» Penggunaan
Penggunaan 4—- pewarna
pewarna sintetis sintetis kuning
merah

Gambar 2.5. Gabungan warna pada tapai ketan pada wadah dengan
penggunaan pewarna sintetis.

Gambar diatas diperkirakan seperti itu dengan penggunaan pewarna
sintetis pada pembuatan rainbow tapai ketan. Berikut dibawah ini gambar

penggunaan pewarta alami:

ij I:> Tapai ketan putih
S [ > Daunsuji

Gambar 2.6. Warna tapai ketan dengan penambahan pewarna alami, daun
suji, kunyit dan kayu secang.
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Jika disatukan dalam satu wadah hasil yang diinginkan adalah seperti terlihat pada

gambar dibawabh ini:

—
— ,
»| Tapai ketan
Penggunaan daun .
el P f ) putih
suji - § J
» Penggunaan

kayu secang

Gambar 2.7. Gabungan warna pada tapai ketan pada wadah dengan
penambahan pewarna alami, daun suji, kunyit dan kayu secang.
Warna pada tapai ketan baik yang menggunakan pewarna sintetis ataupun
menggunakan pewarna alami diharapkan memiliki warna yang cerah, gradasi
warna pun terlihat jelas antara warna yang satu dengan yang lainnya, selain itu
agar sulit dibedakan tapai ketan yang menggunakan pewarna sintetis dengan tapai

ketan yang menggunakan pewarna alami.

2.3 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas maka hipotesis penelitian sebagai
berikut: Terdapat perbandingan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami
pada pembuatan rainbow tapai ketan terhadap daya terima konsumen yang

meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur.



45

BAB III

METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan, Program
Studi Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakutas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta untuk pembuatan rainbow tapai ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami. Uji Organoleptik dilakukan
kepada panelis agak terlatih yaitu terhadap sejumlah mahasiswa/i Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Program Studi Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta yang sudah mengikuti mata
kuliah organoleptik sebanyak 30 orang. Penelitian ini dilakukan pada bulan Mei

2015 — Desember 2015.

3.2 Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah eksperimen
yaitu suatu percobaan yang dilakukan secara berulang sesuai dengan rancangan
yang telah dibuat. Eksperimen dalam penelitian ini adalah pembuatan rainbow
tapai ketan dengan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami. Selanjutnya
dilakukan pengujian terhadap daya terima tapai ketan, menggunakan uji Hedonik
untuk pengujian yang meliputi aspek warna, rasa, aroma dan tekstur yang

dilakukan dengan memberikan kuesioner.
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3.3 Variabel Penelitian
Variabel penelitian merupakan keadaan, faktor, kondisi, perlakuan atau
tindakan yang dapat mempengaruhi eksperimen. Variabel dalam penelitian ini
terdiri atas variabel bebas (independent variable) dan variabel terikat (dependent
variable). Variabel independen sering disebut sebagai variable stimulus, predictor,
antecedent, yaitu variabel yang mempengaruhi atau yang menjadi sebab
perubahannya atau timbulnya variabel dependen (terikat). Sedangkan variabel
dependen atau sering disebut sebagai variabel output, kriteria, konsekuen, yaitu
variabel yang dipengaruhi atau yang menjadi akibat, karena adanya variabel
independen (bebas). (Sugiyono, 2011).
1. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah pembuatan rainbow tapai ketan
dengan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami.
2. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah daya terima konsumen yang
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur rainbow tapai ketan dengan

penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami.

3.4 Definisi Operasional
Agar variabel ini dapat diukur maka perlu didefinisikan secara
operasional. Definisi operasional tersebut antara lain:

1. Rainbow tapai ketan adalah tapai ketan yang menggunakan penambahan
beberapa warna pada proses pembuatannya. Rainbow tapai ketan berbahan
utama beras ketan yang direndam semalaman kurang lebih 8 jam dengan
menambahkan pewarna sintetis dan direndam dengan pewarna alami dari sari
kayu secang, kunyit, dan daun suji dengan tambahan ragi untuk membantu

proses fermentasi. Pembuatan rainbow tapai ketan melalui proses persiapan
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bahan, penimbangan bahan, pencucian, perendaman bahan, pengukusan,
pendinginan, pemberian ragi, pewadahan serta fermentasi. Berbahan utama
beras ketan, pewarna sintetis, pewarna alami (kayu secang, kunyit, dan daun
suji), gula dan ragi.

Daya terima rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna sintetis dan
pewarna alami adalah kemampuan konsumen atau masyarakat atas
penerimaan tapai ketan dengan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna
alami berdasarkan kriteria tertentu yang telah disepakati. Daya terima ini
dinilai berdasarkan:

a. Warna

Aspek warna dalam penelitian ini adalah tanggapan indera penglihatan
terhadap rangsangan syaraf untuk warna rainbow tapai ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami yang dinilai meliputi kategori
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka.

b. Rasa

Aspek rasa dalam penelitian ini adalah tanggapan indera pengecap panelis
terhadap rangsangan syaraf untuk rasa rainbow tapai ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami yang dinilai meliputi kategori
sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak suka.

c. Aroma

Aspek aroma pada penelitian ini adalah tanggapan indera penciuman dan
perasa terhadap rangsangan syaraf pada saat mencicipi rainbow tapai ketan
meliputi kategori sangat suka, suka, agak suka, tidak suka dan sangat tidak

suka.
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d. Tekstur
Aspek tekstur pada penelitian ini adalah tanggapan panelis terhadap tekstur
rainbow tapai ketan yang dinilai meliputi kategori sangat suka, suka, agak

suka, tidak suka dan sangat tidak suka.

3.5 Desain Penelitian

Dalam penelitian ini ingin mengetahui apakah penggunaan pewarna
sintetis dan pewarna alami dalam pembuatan rainbow tapai ketan mempengaruhi
respon atau daya terima konsumen, terhadap rainbow tapai ketan yang dapat
dihasilkan. Dapat digambarkan sebagai berikut:

Tabel 3.1 Desain Penelitian Untuk Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur pada
Rainbow Tapai Ketan

Aspek Jumlah Kode Sampel

Penelitian Panelis 173 357

Rasa 1 s/d 30

Warna 1 s/d 30

Aroma 1s/d 30

Tekstur 1 s/d 30
Keterangan:

173 : Penggunaan pewarna alami pada pembuatan rainbow tapai ketan.
357  :Penggunaan pewarna sintetis pada pembuatan rainbow tapai ketan.

3.6 Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampel

Populasi penelitian merupakan keseluruhan dari objek penelitian yang
dapat menjadi sumber data penelitian (Margono, 2010). Populasi dalam penelitian
ini adalah rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna

alami.
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Sampel adalah bagian dari populasi (Margono, 2010). Sampel dari
penelitian ini adalah dua jenis rainbow tapai yang menggnakan pewarna sintetis
dan pewarna alami yang diujikan kepada panelis, dinilai mengenai kesukaan yang
meliputi aspek warna, rasa, aroma dan tekstur.

Teknik pengambilan sampel pada penelitian ini dilakukan secara acak
(random sampling) dengan memberikan kode yang berbeda pada setiap sampel
tapai ketan dengan penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami. Kode-kode
tersebut hanya diketahui oleh peneliti. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis ahli
sebanyak lima orang dosen asli program studi Tata Boga, dan panelis agak terlatih
sebanyak 60 orang yaitu Mahasiswa/i Program Studi Tata Boga Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Universitas Negeri Jakarta yang telah mengikuti

mata kuliah Organoleptik.

3.7 Prosedur Penelitian

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode eksperimen,
dimana produk yang diteliti diuji secara organoleptik melalui aspek warna, rasa,
aroma dan tekstur. Dalam penelitian ini, peneliti melakukan beberapa prosedur
penelitian, guna menghasilkan rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna
yang berbeda. Prosedur penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini adalah
sebagai berikut:
3.7.1 Langkah-Langkah Kegiatan Eksperimen
1. Kajian Pustaka

Dalam kajian pustaka ini, peneliti mencari berbagai sumber data dan

informasi berdasarkan buku-buku pendukung, skripsi penelitian sebelumnya, serta
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melalui berbagai media dengan jaringan internet yang diambil berkaitan untuk
mendukung penelitian ini.
2. Persiapan Alat dan Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan rainbow tapai ketan adalah
beras ketan, pewarna sintetis, kayu secang, kunyit, daun suji, ragi, gula, air dan
daun pisang.

Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan rainbow tapai ketan baik
menggunakan pewarna sintetis dan pewarna alami adalah:

1. Timbangan (scale)

Timbangan diperlukan untuk mengukur berat bahan seperti tepung, gula,
garam, dan bahan lainnya. Timbangan yang digunakan dalam penelitian kali ini
adalah timbangan digital. Timbangan jenis ini lebih akurat dibandingkan
timbangan manual sehingga dapat menghindari terjadinya kesalahan penimbangan
bahan.

2. Gelas ukur (measuring jug)

Gelas ukur diperlukan untuk mengukur bahan — bahan cair dan memudahkan
Pada proses perendaman dan penambahan air pada beras ketan.

3. Kompor (stove)

Kompor merupakan alat yang berfungsi menghasilkan energi panas untuk
mematangkan bahan makanan. Kompor yang digunakan pada penelitian ini adalah

kompor berbahan bakar gas dengan dua tungku.

4. Baskom (bowl)

Baskom yang berbentuk bulat dan berukuran sedang digunakan sebagai wadah
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meletakkan bahan-bahan yag diperlukan dan untuk wadah perendaman beras
ketan.
5. Cobek atau Ulekan

Digunakan untuk menghaluskan bumbu agar teksturnya menjadi halus. Dalam
penelitian ini cobek berguna untuk menghaluskan daun suji untuk diambil
ekstraknya.

6. Panci (pan)

Panci ada yang terbuat dari aluminium dan ada yang terbuat dari stainless
steel. Panci yang merupakan alat penting dalam proses pengolahan. Digunakan
untuk merebus kayu secang untuk menghasilkan warna merah.

7. Dandang (cormorant)

Dandang berfungsi sebagai wadah untuk merebus air yang uapnya digunakan
untuk mengukus, sekaligus sebagai tempat diletakkannya alat lain untuk
menampung beras/nasi. Dandang digunakan untuk mengukus beras ketan yang
sudah direndam selama 8 jam hingga menjadi lunak.

8. Toples (jar)

Berbagai macam topes yang terbuat dari plastik, kaca, ataupun mika. Toples
merupakan wadah yang tertutup untuk menyimpan makanan agar tidak
melempem. Toples dalam penelitian ini berguna untuk menciptakan kondisi
anaerobik pada tapai yang sudah di bungkus dengan daun pisang.

9. Parutan (grater)
Berguna untuk memarut kelapa atau keju. Parutan dalam penelitian digunakan

untuk memarut kunyit untuk diambil estraknya.


https://id.wikipedia.org/wiki/Beras
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10. Kain Halus/Kassa
Untuk menyaring bahan-bahan yang sudah dihaluskan agar ampasnya tidak

Ikut terpakai.

3. Cara Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan Pengguaan Pewarna
Sintetis dan Pewarna Alami.

Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) mendefinisikan bahwa
proses adalah urutan perubahan dalam perkembangan suatu rangkaian tindakan
pembuatan, atau pengolahan yang menghasilkan produk.

Awal pembuatan rainbow tapai yaitu dengan membuat eksrak warna dari
bahan-bahan yang dibutuhkan, perendaman pada beras ketan, pengukusan,
pemberian ragi hingga proses fermentasi yang biasa dilakukan dalam pembuatan
tapai.

a. Pembuatan sari kayu secang:

Bahan:

1. 50 gr kayu secang

2. 600 ml air

Direbus menggunakan api sedang selama 5 menit hingga menghasilkan warna
merah yang pekat, diamkan sampai dingin lalu disaring bertujuan untuk

memisahkan ampas secang dengan sarinya. Menghasilkan 450 ml sari kayu
secang, hasil pada gambar 3.1.
-

| Y
L |

l"" a 7
Gambar 3.1 Sari Kayu Secang
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b. Pembuatan ekstrak kunyit:
Bahan:
1. Kunyit 50 gr
2. Air5gr
Kupas kunyit, cuci bersih dan parut hingga halus, campurkan air lalu peras-peras
hingga airnya berubah menjadi kuning pekat. Saring dan peras parutan kunyit

tersebut. Menghasilkan 60 gram ekstrak kunyit pada gambar 3.2.

Gambar 3.2 Ekstrak Kunyit

¢. Pembuatan ekstrak daun suji:
Bahan:

1. Daun suji 100 gr (8 lembar)

2. Air 200 gr
Cuci daun suji, robek-robek hingga menjadi kecil, tumbuk hingga halus,
tambahkan air lalu tumbuk kembali hingga airnya terlihat lebih pekat. Saring dan
peras tumbukan daun suji. Menghasilkan 180 gram ekstrak daun suji pada gambar

3.3.

Gambar 3.3 Ekstrak Daun Suji
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Pada gambar 3.4 dibawah ini adalah alur pembuatan sari kayu secang, ekstrak

kunyit dan ekstrak daun suji sebagai berikut:

Persiapan alat dan bahan

Penimbangan

A
y

Pengupasan dan
pencucian bahan

|

A 4

A 4

Perebusan kayu
secang

Pemarutan kunyit

Penghalusan daun
suji

A 4 A 4

Penyaringan/pemerasan

A 4

Ekstrak

Gambar 3.4 Pembuatan Sari Kayu Secang, Ekstrak Kunyit dan Ekstrak

Daun Suji

d. Pembutan rainbow tapai ketan

Siapkan alat dan bahan, timbang beras menjadi tiga bagian dengan berat yang

sama, cuci beras ketan hingga bersih, rendam beras ketan yang sudah dicuci

dengan pewarna yang sudah disiapkan masing-masing, perendaman dilakukan

selama 8 jam atau kurang lebih semalaman. Sesudah direndam, dipisahkan air

rendaman dengan berasnya, air rendaman tidak dibuang, air rendaman akan

digunakan kembali untuk penambahan air pada saat pengukusan. Masukan beras

ketan kedalam dandang yang sudah mulai panas dengan api sedang, kukus hingga
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berubah tekstur menjadi nasi. Selama menunggu dikukus, rebus air rendaman
hingga mendidih lalu tuang kedalam ketan dan diaduk rata hingga meresap.
Selama 1 jam proses pengukusan dan tekstur sudah lembek seperti nasi, angkat
ketan tersebut taruh diwadah secara terpisah diamkan hingga dingin. Sesudah
dingin tambahkan gula yang sudah ditimbang dan taburkan ragi secara merata
yang sudah ditimbang, lalu bungkus dengan menggunakan daun pisang. Masukan
diwadah yang tertutup seperti toples diamkan selama 3 hari (proses fermentasi).
Sesudah 3 hari dan sudah tercium aroma tapai, tapai sudah siap disantap.
Kesulitan pembuatan rainbow tapai ini adalah :

Pembuatan rainbow tapai memakan waktu yang cukup lama dari mulai
perendaman, pengolahan dan fermentasinya. Kegagalan dalam pembuatan
rainbow tapai sangat siknifikan disebabkan karena bahannya tidak bagus, seperti
ragi, proses pengolahannya kurang lama dan peralatan pengolahan tidak steril.
Akibatnya tapai ketan rusak dan tidak dapat dikonsumsi.

Proses pembuatan rainbow tapai dengan cara yang berbeda, yaitu dengan
proses perendaman menggunakan air saja dan penambahan pewarnanya pada saat
proses pengukusan, tetapi hasil yang didapakan tidak sesuai dengan keinginan.
Untuk tapai menggunakan pewarna sintetis hasil yang didapakan warna yang
sangat pekat dan tidak merata, sedangkan untuk tapai menggunakan pewarna
alami hasil yang didapatkan sangat pucat bahkan tidak terlihat atau samar-samar
ditapai tersebut dan tidak merata. Karena itu penulis tidak menggunakan metode

tersebut.
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Dalam percobaan pembuatan rainbow tapai ketan pada tahap proses
fermentasi sudah dilakukan dengan menyatukan ketan-ketan yang sudah diberikan
ragi yang disatukan di dalam sebuah wadah tertutup dan di fermentasikan selama
3 hari dengan hasil yang belum ada perubahan atau belum berfermentasi. Maka
dilanjutkan atau didiamkan selama 5 hari dengan hasil tidak memuaskan. Hasil
tersebut dalam aspek warna ialah sangat menarik, tetapi dalam aspek rasa yaitu
rasa yang didapatkan sangat asam pada air tapainya dan manis pada tapainya.
Begitu pula dengan aspek aroma, aroma yang tercium tidak berbau tapai ketan,
tetapi berbau gas dan tidak sedap. Untuk aspek tekstur yaitu lunak.

Pada gambar 3.5 adalah gambar rainbow tapai ketan yang fermentasinya dengan

cara digabungkan dengan menggunakan wadah tertutup/packaging.

Gambar 3.5 Rainbow Tapai ean Fermentasi Wadah Tertutup
Untuk itu dalam penelitian ini tidak melanjutkan fermentasi yang

disatukan/digabungkan pada wadah tertutup.
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Pada gambar 3.6 dibawah ini adalah alur pembuatan rainbow tapai ketan dengan

penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami:

Persiapan alat dan bahan

v

Pembersihan dan pencucian

v

Penimbangan

Perendaman beras ketan

sintetis selama semalam.
(Merah, kuning dan hijau)

dengan menggunakan pewarna |

Perendaman beras ketan

dengan menggunakan pewarna
alami selama semalam. (Merah,
kuning dan hijau)

\ 4

v

Pengukusan

v

Pendinginan

v

Fermentasi

v

Pengemasan

Gambar 3.6 Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan Penggunaan Pewarna
Sintetis dan Pewarna Alami

3.7.2 Penelitian Pendahuluan

Guna menghasilkan rainbow tapai ketan dengan penggunakan pewarna

sintetis dan pewarna alami terhadap daya terima konsumen, oleh karena itu

peneliti perlu mengadakan penelitian pendahuluan untuk menemukan formula

dasar yang baik yaitu dalam pembuatan tapai ketan.
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Tabel. 3.2 Formula Dasar Tapai Ketan Berdasarkan Bahan dan

Komposisinya
A B C
No Nama Bahan
Gram % Gram % Gram %

1.  Beras ketan 100 100 100 100 100 100
2. Air rendaman 150 150 150 150 150 150
3. Air panas 200 200 200 200 100 100
4. Gula 10 10 5 5 5 5
5. Ragi 5 5 3 3 2 2

Hasil Revisi
A Dalam formula A dalam pembuatan dasar Kurangi gula dan ragi

tapai ketan (kontrol) hasil yang didapatkan

yaitu rasa tapai yang sangat manis dan tekstur

sangat lunak seperti bubur.
B Formula B dalam pembuatan dasar tapai ketan Kurangi air panas dan

(kontrol) hasil yang didapatkan yaitu rasa ragi
tapai yang sesuai yaitu manis dan tekstur
masih sangat lembek

C Dalam aspek warna, rasa, aroma dan tekstur -
hasil yang didapat dalam formula dasar C
sudah dinyatakan baik menjadi tapai dalam
pembuatan tapai ketan rainbow.

Gambar 3.7 Tapai Ketan

A. Hasil Uji Coba Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan Perbedaan
Komposisi

Dalam menentukan formula awal rainbow tapai ketan peneliti melakukan
beberapa uji coba. Uji coba tahap pertama diasumsikan sebagai uji 1, 2, 3, dan 4.
Uji coba pendahuluan ini dilakukan sebanyak 4 kali dengan jumlah komposisi dan

bahan yang berbeda.
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Tabel. 3.3 Uji ke-1, ke-2, ke-3 dan ke-4 Formula Tapai Ketan Pewarna
Sintetis Berdasarkan Bahan dan Komposisinya

Ul U2 U3 U4
No Nama Bahan
Gr % Gr % Gr % Gr %
1. Beras ketan 100 100 200 100 500 100 1000 100
2. Air rendaman 150 150 250 125 750 150 1020 102
3. Pewarna sintetis 1 1 1 0,5 1 0,2 1 0,1
4. Air panas 100 100 100 50 30 6 200 20
5. Gula 5 5 10 5 15 3 100 10
6. Ragl 2 2 3 15 4 2 505
Hasil Revisi
Ul Pada uji pertama warna pada rainbow tapai Menambahkan bahan
ketan dengan menggunakan pewarna sintetis utama yaitu beras ketan,
(merah, kuning dan hijau) menghasilkan agar warna dapat
warna yang sangat terang dan sangat pekat. menghasilkan warna
yang diinginkan yaitu
warna yang sofft.
U2 Menghasilkan warna yang sangat terang, Menambahkan bahan
karena 0,5% pewarna sintetis digunakan dari utama yaitu beras ketan
100% dari bahan utama. dan air rendaman juga
ditambahkan, agar warna
dapat menghasilkan
warna yang diinginkan.
U3 Menghasilkan warna yang masih terang Menambahkan bahan
dengan 0,2% pewarna sintetis. utama yaitu beras ketan,
agar dapat menghasilkan
warna yang diinginkan.
U4 Menghasilkan warna yang menarik dan -

hampir menyerupai dengan pewarna alami.
Dengan menggunakan 0,1% pewarna sintetis.
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(I1I)

Gambar 3.8. Uji ke 1 Tapai Ketan Pewarna Sintetis (I) Merah, (II) Kuning,
dan (IIT) Hijau

0 an am

Gambar 3.9. Uji ke 2 Tapai Ketan Pewarna sintetis (I) Merah, (II) Kuning,

dan (ITT) Hijau
||||||||||||||||||||||li‘\ |||||||||||||||||||||||||| ..1,{/
D

(IT) (I1D)
Gambar 3.10. Uji ke 3 Tapai Ketan Pewarna sintetis (I) Merah, (II) Kuning,
dan (II1) Hijau
m (In) (1

Gambar 3.11. Uji ke 4 Tapai Ketan Pewarna Sintetis (I) Merah, (II) Kuning,
dan (III) Hijau
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Tabel 3.4. Hasil Uji Coba Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan

Penggunaan Pewarna Sintetis.

Uji Coba Hasil Penggunaan Pewarna
Sintetis
I Sangat terang dan pekat 1%
II Sangat terang 0,5%
I Terang 0,2%
v Menarik 0,1%

Tabel. 3.5. Uji ke-1, ke-2 dan ke-3 FormulaTapai Ketan Pewarna Alami

(Sari Kayu Secang) Berdasarkan Bahan dan Komposisinya

No Nama Bahan

U2 U3

Gr

Gr % Gr %

AR A S

Beras ketan
Air rendaman -
Pewarna alami (sari kayu secang) 150

100

100 100 100 100
110 110 80 80
40 40 70 70

Air 100 100 100 100 100

Gula 5 5 5 5 5

Ragi 2 2 2 2 2
Hasil Revisi

U1l Pada uji pertama warna pada rainbow tapai
ketan dengan menggunakan pewarna alam
dari bahan kayu secang menghasilkan warna
yang sangat pekat karena sari kayu secang

150% dari bahan utama.

U2 Menghasilkan warna yang pucat karena

pewarna alami hanya 40%.

U3 Menghasilkan warna yang menarik dan yang
diinginkan dengan 70% sari kayu secang.

Tambahkan air  dan
kurangi sari kayu secang,

agar warna dapat
menghasilkan warna
yang diinginkan.

Tambahkan sari kayu
secang dan air untuk
rendaman beras ketannya.
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Gambar 3.12.Uji ke 1 Tapai Ketan Pewarna Alami

Gambar 3.13.Uji ke 2 Tapai Ketan Pewarna Alami

Gambar 3.14.Uji ke 3 Tapai Ketan Pewarna Alami

Tabel 3.6. Hasil Uji Coba Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan
Penggunaan Pewarna Alami (Sari Kayu Secang)

Uji Coba Hasil Penggunaan Sari Penggunaan Air
Kayu Secang Rendaman

I Sangatpekat 150% -

II Pucat 40% 110%

111 Menarik 70% 80%
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Tabel 3.7. Uji ke-1dan ke-2 Formula Tapai Ketan Pewarna Alami (Ekstrak
Kunyit) Berdasarkan Bahan dan Komposisinya

Ul U2
No Nama Bahan
Gr % Gr Y%
1. Beras ketan 100 100 100 100
2. Air rendaman 145 145 148 148
3. Pewarna alami (sari kayu secang) 5 5 2 2
4. Air 100 100 100 100
5. Gula 5 5 5 5
6. Ragi 2 2 2 2
Hasil Revisi
U1l Menghasilkan warna yang sangat terang dan Tambahkan air  dan
pekat. Rasa dan aroma yang khas dengan kurangi ekstrak kunyit,
kunyit. Menggunakan 5% ekstrakkunyit. agar warna dapat
menghasilkan warna
yang diinginkan.
U2 Menghasilkan warna, rasa, aroma dan tekstur -

yang sudah baik dengan 2% ekstrak kunyit

Gambar 3.15 Uji ke 1 Tapai Ketan Pewarna Alami

Gambar 3.16 Uji ke 2 Tapai Ketan Pewarna Alami
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Tabel 3.8. Hasil Uji Coba Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan
Penggunaan Pewarna Sintetis (Ekstrak Kunyit)

Uji Coba  Hasil Penggunaan Ekstrak  Penggunaan Air
Kunyit Rendaman

I Sangat terang 5% 145%

11 Menarik 2% 148%

Tabel. 3.9 Uji ke-1 FormulaTapai Ketan Pewarna Alami (Ekstrak Daun Suji)

Berdasarkan Bahan dan Komposisinya

Ul U2 U3

No Nama Bahan

Gr % Gr % Gr %
1. Beras ketan 100 100 100 100 100 100
2. Air rendaman 140 140 125 140 50 50
3. Pewarna alami (sari kayu secang) 10 10 25 10 100 100
4. Air 100 100 100 100 100 100
5. Gula 5 5 5 5 5 5
6. Ragi 2 2 2 2 2 2

Hasil

Revisi

Ul Menghasilkan warna yang pucat dan tidak
menarik, karena pemakaian 10% ekstrak daun
Suji.

U2 Menghasilkan warna yang kurang menarik
agak pucat karena ekstrak daun suji hanya
10%.

U3 Menghasilkan warna yang menarik dan warna
yang diinginkan dengan 100% ekstrak daun
suji.

Tambahkan ekstrak daun
sujidanpengurangan  air
rendaman, agar warna
dapat menghasilkan
warna  yangmenarikdan
diinginkan

Tambahkan ekstrak daun
suji dan kurangi air
rendaman agar warna
dapat menghasilkan
warna yang diinginkan.
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Gambar 3.17 Uji ke 1 Tapai Ketan Pewarna Alami

Gambar 3.18 Uji ke 2 Tapai Ketan Pewarna Alami

Gambar 3.19 Uji ke 3 Tapai Ketan Pewarna Alami

Tabel 3.10. Hasil Uji Coba Pembuatan Rainbow Tapai Ketan dengan
Penggunaan Pewarna Alami (Daun Suji)

Uji Coba Hasil Penggunaan Ekstrak Penggunaan Air
Daun Suji Rendaman
I Sangat pucat 10% 140%
II Tidak menarik 25% 125%

111 Menarik 100% 50%
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3.7.3 Penelitian Lanjutan

Penelitian lanjutan merupakan penelitian setelah melakukan penelitian
pendahuluan. Berdasarkan penelitian yang dilakukan beberapa uji coba maka
ditetapkan penggunaan pewarna sintetis sebanyak 0,1% dari berat bahan utama
dan penggunaan pewarna alami sebanyak 70% untuk pewarna merah yang
menggunakan sari kayu secang, 2% untuk warna kuning yang menggunakan
ekstrak kunyit, dan 100% untuk warna hijau yang menggunakan ekstrak daun suji
dari masing-masing berat bahan utama. Formula yang telah diperoleh, selanjutnya
akan diuji validitas oleh 5 orang dosen ahli sebelum dilanjutkan untuk uji
organoleptik kepada 60 penelis agak terlatih, 30 panelis menguji rainbow tapai
ketan yang menggunakan pewarna sintetis dan 30 panelis menguji rainbow tapai
ketan yang menggunakan pewarna alami, untuk mengetahui penggunaan pewarna
sintetis dan pewarna alami dalam pembuatan rainbow tapai ketan terhadap daya

terima konsumen yang meliputi aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur.

3.8  Instrumen Penelitian
Penelitian ini menggunakan uji organoleptik untuk menilai aspek yang
meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur. Uji organoleptik yang dipakai dalam
penelitian ini adalah uji hedonik yang meliputi skala lima tingkatan. Jadi pada
pilihan paling disukai mempunyai nilai yang cukup tinggi dan pada pilihan tidak
disukai mempunyai nilai yang rendah.
Sebelum pengambilan data uji daya terima konsumen, peneliti terlebih dahulu
melakukan uji validasi terhadap lima orang dosen ahli, untuk memperoleh produk
dengan kualitas yang memenuhi standar. Adapun kuesioner untuk uji validasi

tersebut adalah seperti yang dicantumkan pada tabel berikut :
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Tabel 3.11 Instrumen Penilaian Rainbow Tapai Ketan dengan Penggunaan
Pewarna Sintetis dan Pewarna Alami untuk Validasi

Aspek
Penelitian

Skala
Penilaian

Kode Sampel

173 357

Warna

Sangat Menarik
Menarik

Agak Menarik

Tidak Menarik

Sangat Tidak Menarik

Rasa

Sangat Manis
Manis

Agak Manis

Tidak Manis

Sangat Tidak Manis

Aroma

Sangat Beraoma Tapai Ketan
Aroma Tapai Ketan

Agak Beraroma Tapai Ketan

Tidak Beraroma Tapai Ketan

Sangat Tidak Beraroma Tapai Ketan

Tekstur

Sangat Lunak
Lunak

Agak Lunak

Tidak Lunak

Sangat Tidak Lunak

Keterangan:

173 : Penggunaan pewarna alami pada pembuatan rainbow tapai ketan

357  :Penggunaan pewarna sintetis pada pembuatan rainbow tapai ketan

Penilaian uji organeleptik dinilai oleh 60 panelis dimana 30 panelis

menilai rainbow tapai ketan yang menggunakan pewarna sintetis, dan 30 panelis

lainnya menilai rainbow tapai ketan yang menggunakan pewarna alami.
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Tabel 3.12 Instrumen Penilaian Rainbow Tapai Ketan dengan Penggunaan
Pewarna Sintetis untuk Uji Organoleptik

Panelis Aspek Skala Kode Sampel
Penelitian Penilaian 173

1 Warna Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Tidak suka

30 Sangat tidak suka

1 Rasa Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Tidak suka

30 Sangat tidak suka

1 Aroma Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Tidak suka

30 Sangat tidak suka

1 Tekstur Sangat suka

- Suka

- Agak suka

- Tidak suka

30 Sangat tidak suka
Keterangan:

173 : Penggunaan pewarna alami pada pembuatan rainbow tapai ketan



Tabel 3.13 Instrumen Penilaian Rainbow Tapai Ketan dengan Penggunaan

Pewarna Alami untuk Uji Organoleptik
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Panelis

Aspek
Penelitian

Skala
Penilaian

Kode Sampel

Warna

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

Rasa

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

Aroma

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

Tekstur

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

Keterangan:

357  :Penggunaan pewarna sintetis pada pembuatan rainbow tapai ketan



70

3.9 Hipotesis Penelitian

Setelah dilakukan penelitian yang mendalam maka langkah berikunya
adalah pengujian hipotesis. Pengujian hipotesis dilakukan untuk menarik suatu
kesimpulan menerima atau menolak hipotesis tersebut.

Hipotesis statistik yang akan diuji dalam penelitian meliputi penilaian
warna, rasa, aroma dan tekstur. Berikut adalah hipotesis stastistik yang akan diuji
dalam penelitian:

Ho: uA=uB

Hi: pA #uB

Keterangan:

Ho : Tidak terdapat perbedaan daya terima rainbow tapai ketan pada pewarna
sintetis dengan pewarna alami.

Hi  : Terdapat perbedaandaya terima rainbow tapai ketan pada pewarna
sintetis dengan pewarna alami.

MA  : Rata-rata daya terima konsumen untuk aspek warna, rasa, aroma, dan
tekstur rainbow tapai ketan yang menggunakan pewarna sintetis.

uB : Rata-rata daya terima konsumen untuk aspek warna, rasa, aroma, dan

tekstur rainbow tapai ketan yang menggunakan pewarna alami.

3.10 Teknik Analisis Data

Analisis data yang digunakan untuk menguji hipotesis adalah uji Mann
Whitney, karena data yang terdapat pada penulisan ini merupakan data non-
parametrik. Data non-parametrik merupakan data yang diperoleh dari data ordinal

(ranking).
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Analisis Mann Whitney inidigunakan untuk membandingkan dua variasi
penelitian, dengan demikian dapat digunakan dalam penelitian ini dimana terdapat
2 variasi yang diamati, sebanyak 60 orang panelis menilai produk yang berbeda.
30 panelis mecoba produk A dan 30 panelis lagi mencoba produk B yang saling
berhubungan. Analisis U Mann-Whitney ini digunakan untuk membandingkan
dua produk yang saling berhubungan.

Analisis yang digunakan untuk uji Mann Whitney dengan rumus sebagai berikut:

T2

pe =

_Jmna(ni+ne + 1)
12

Keterangan:

pC = Rata-rata kelompok data

n,;= Banyaknya sampel kelompok 1
n,= Banyaknya sampel kelompok 2

ou = Hasil hitung uji U Mann-Whitney
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BAB IV

HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Hasil Penelitian
Hasil penelitian ini yaitu formula terbaik, hasil uji validasi, deskripsi data

daya terima dan hasil pengujian hipotesis.

4.1.1 Formula Terbaik

Formula terbaik dari uji coba dalam pembuatan rainbow tape ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis dan pewarna alami pada aspek warna merah, kuning
dan hijau sebagai berikut :

Tabel 4.1 Formula Rainbow Tapai Ketan Pewarna Sintetis.

Bahan Pewarna Sintetis
Beras ketan 100%

Air rendaman 102%

Pewarna (merah, kuning, dan hijau) 0,1%

Air 20%

Gula 10%

Ragi 0,5%

Tabel 4.2 Formula Terbaik Pewarna Alami.

Pewarna Alami

Bahan

Merah Kuning Hijau
Beras ketan 100% 100% 100%
Air rendaman 80% 148% 50%
Pewarna merah (sari kayu secang) 70% - -
Pewarna kuning (ekstrak kunyit) - 2% -
Pewarna hijau (ekstrak daun suji) - - 100%
Air 100% 100% 100%
Gula 5% 5% 5%

Ragi 2% 2% 2%




4.1.2 Hasil Uji Validasi

Pada hasil uji validasi terhadap dosen ahli pada rainbow tapai ketan
dengan penggunaan pewarna sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan
pewarna alami yang meliputi aspek warna, rasa, aroma dan tekstur yang dinilai
dengan menggunakan skala lima tingkat. Jadi pada pilihan yang paling disukai

mempunyai nilai yang cukup tinggi dan bila pilihan tidak disukai memiliki nilai

yang rendah. Masing-masing aspek akan dijelaskan sebagai berikut.

Tabel 4.3 Hasil Validasi Panelis Ahli

Aspek

Pewarna Alami

Pewarna Sintetis

o Skala Penilaian > Panelis > Panelis
Penilaian Ahli % Ahli %
Warna Sangat Menarik 0 0% 3 60%
Menarik 2 40% 1 20%
Agak Menarik 2 40% 1 20%
Tidak Menarik 1 20% 0 0%
Sangat tidak 0 0% 0 0%
menarik

Rasa Sangat manis 2 40% 2 40%
Manis 1 20% 1 20%
Agak manis 0 0% 2 40%
Tidak manis 2 40% 0 0%
Sangat tidak manis 0 0% 0 0%

Aroma Sangat beraroma 0 0% 1 20%
tapai ketan
aroma tapai ketan 3 60% 2 40%
Agak beraroma 0 0% 2 40%
tapai ketan
Tidak beraroma 2 40% 0 0%
tapai ketan
Sangat tidak 0 0% 0 0%
beraroma tapai
ketan

Tekstur Sangat lunak 2 40% 2 40%
Lunak 3 60% 2 40%
Agak lunak 0 0% 1 20%
Tidak lunak 0 0% 0 0%
Sangat tidak lunak 0 0% 0 0%
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Hasil validasi 5 dosen ahli pada tabel 4.1 memberikan penilaian pada
aspek warna kode 173 yaitu rainbow tapai ketan dengan menggunakan pewarna
alami yang memilih menarik sebanyak 2 orang (40%), agak menarik sebanyak 2
orang (40%), dan tidak menarik sebanyak 1 orang (20%). Pada aspek rasa yang
memilih sangat manis sebanyak 2 orang (40%), yang memilih manis sebanyak 1
orang (20%), dan yang memilih tidak manis sebanyak 2 orang (40%). Pada aspek
aroma yang memilih aroma tapai ketan sebanyak 3 orang (60%), dan yang
memilih tidak beraroma tapai ketan sebanyak 2 orang (40%). Pada aspek tekstur
yang memilih sangat lunak sebanyak 2 orang (40%), dan yang memilih lunak
sebanyak 3 orang (60%).

Berikutnya adalah hasil validasi 5 dosen ahli pada tabel 4.1 memberikan
penilaian pada aspek warna kode 357 yaitu rainbow tapai ketan dengan
menggunakan pewarna sintetis yang memilih sangat menarik sebanyak 3 orang
(60%), yang memilih menarik sebanyak 1 orang (20%), dan yang memilih agak
menarik sebanyak 1 orang (20%). Pada aspek rasa yang memilih sangat manis
sebanyak 2 orang (40%), yang memilih manis sebanyak 1 orang (20%), dan yang
memilih agak manis sebanyak 2 orang (40%). Pada aspek aroma yang memilih
sangat beraroma tapai ketan sebanyak 1 orang (20%), yang memilih beraroma
tapai ketan sebanyak 2 orang (40%), dan yang memilih agak beraroma tapai ketan
sebanyak 2 orang (40%). Pada aspek tekstur yang memilih sangat lunak sebanyak
2 orang (40%), yang memilih lunak sebanyak 2 orang (40%), dan yang memilih

agak lunak sebanyak 1 orang (20%).
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4.1.3 Deskripsi Data Hasil Uji Daya Terima
a. Aspek Warna

Berdasarkan skala penilaian aspek warna, diperoleh hasil penilaian secara
deskripsi data panelis tentang perbandingan daya terima rainbow tapai ketan
dengan penggunaan pewarna sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan
pewarna alami dapat dilihat pada tabel beribut:

Tabel 4.4 Penilaian Aspek Warna

Rainbow Tapai

Rainbow Tapai Ketan Ketan Pewarna

Aspek Penilaian ~ Skor  Pewarna Alami Sintetis

Panelis % Panelis %
Sangat Suka 5 6 20 10 33,3
Suka 4 13 433 18 60
Agak Suka 3 10 33,3 2 6,6
Tidak Suka 2 1 33 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100
Mean (Rata-Rata) 3,80 4,27

Tabel diatas dapat dilihat bahwa 30 orang panelis memberikan penilaian
tingkat kesukaan yang berbeda terhadap rainbow tapai ketan pewarna alami
dengan rainbow tapai ketan pewarna sintetis. Untuk rainbow tapai ketan pewarna
alami sebanyak 6 orang panelis (10%) menyatakan sangat suka, sebanyak 13
orang panelis (21,6%) menyatakan suka, sebanyak 10 orang panelis (16,6%)
menyatakan agak suka dan sebanyak 1 orang panelis (1,6%) menyatakan tidak
suka. Sedangkan untuk rainbow tapai ketan pewarna sintetis sebanyak 10 orang
panelis (16,6%) menyatakan sangat suka, sebanyak 18 orang panelis (30%)

menyatakan suka, dan sebanyak 2 orang panelis (3,3%) menyatakan agak suka.
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Sementara itu untuk nilai rata-rata rainbow tapai ketan yang menggunakan
pewarna sintetis memiliki rata-rata lebih tinggi dari pada rainbow tapai ketan yang
menggunakan pewarna alami dengan nilai rata-rata 4,27 yang termasuk dalam
kategori suka.

b. Aspek Rasa

Untuk skala penilaian aspek rasa, diperoleh hasil penilaian secara deskripsi
data panelis tentang perbandingan daya terima rainbow tapai ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan
pewarna alami dapat dilihat pada tabel beribut:

Tabel 4.5 Penilaian Aspek Rasa

Rainbow Tapai Ketan  Rainbow Tapai Ketan

Aspek Penilaian  Skor _Pewarna Alami Pewarna Sintetis

Panelis % Panelis %
Sangat Suka 5 5 16,6 7 233
Suka 4 15 50 15 50
Agak Suka 3 10 33,3 8 26,6
Tidak Suka 2 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100
Mean (Rata-Rata) 3,83 3,97

Dilihat pada tabel diatas bahwa 30 orang panelis memberikan penilaian
tingkat kesukaan yang berbeda terhadap rainbow tapai ketan pewarna alami
dengan rainbow tapai ketan pewarna sintetis. Untuk rainbow tapai ketan pewarna
alami sebanyak 5 orang panelis (8,3%) menyatakan sangat suka, sebanyak 15
orang panelis (25%) menyatakan suka, dan sebanyak 10 orang panelis (16,6%)
menyatakan agak suka. Sedangkan untuk rainbow tapai ketan pewarna sintetis

sebanyak 7 orang panelis (11,6%) menyatakan sangat suka, sebanyak 15 orang
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panelis (25%) menyatakan suka, dan sebanyak 8 orang panelis (13,3%)
menyatakan agak suka.

Karena itu untuk nilai rata-rata rainbow tapai ketan yang menggunakan
pewarna sintetis memiliki rata-rata lebih tinggi dari pada rainbow tapai ketan yang
menggunakan pewarna alami dengan nilai rata-rata 3,97 yang termasuk dalam
kategori agak suka.

c. Aspek Aroma

Pada aspek aroma diperoleh hasil penilaian secara deskripsi data panelis
tentang perbandingan daya terima rainbow tapai ketan dengan penggunaan
pewarna sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna alami
dapat dilihat pada tabel beribut:

Tabel 4.6 Penilaian Aspek Aroma

Rainbow Tapai Ketan Rainbow Tapai Ketan

Aspek Penilaian  Skor _Pewarna Alami Pewarna Sintetis

Panelis % Panelis %
Sangat Suka 5 11 36,6 11 36,6
Suka 4 16 53,3 15 50
Agak Suka 3 3 10 4 13,3
Tidak Suka 2 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100
Mean (Rata-Rata) 4,27 4,23

Dalam aspek aroma dengan 30 orang panelis memberikan penilaian
tingkat kesukaan yang berbeda terhadap rainbow tapai ketan pewarna alami
dengan rainbow tapai ketan pewarna sintetis. Untuk rainbow tapai ketan pewarna
alami sebanyak 11 orang panelis (18,3%) menyatakan sangat suka, sebanyak 16
orang panelis (26,6%) menyatakan suka, dan sebanyak 3 orang panelis (5%)

menyatakan agak suka. Sedangkan untuk rainbow tapai ketan pewarna sintetis
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sebanyak 11 orang panelis (18,3%) menyatakan sangat suka, sebanyak 15 orang
panelis (25%) menyatakan suka, dan sebanyak 4 orang panelis (6,6%)
menyatakan agak suka.

Nilai rata-rata rainbow tapai ketan yang menggunakan pewarna alami
memiliki rata-rata lebih tinggi dari pada rainbow tapai ketan yang menggunakan
pewarna sintetis dengan nilai rata-rata 4,27 yang termasuk dalam kategori suka.

d. Aspek Tekstur

Berdasarkan skala penilaian aspek tekstur, diperoleh hasil penilaian secara
deskripsi data panelis tentang perbandingan daya terima rainbow tapai ketan
dengan penggunaan pewarna sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan
pewarna alami dapat dilihat pada tabel beribut:

Tabel 4.7 Penilaian Aspek Tekstur

Rainbow Tapai

Rainbow Tapai Ketan Ketan Pewarna

Aspek Penilaian Skor Pewarna Alami Sintetis

Panelis % Panelis %
Sangat Suka 5 9 30 9 30
Suka 4 16 53,3 19 63,3
Agak Suka 3 5 16,6 2 6,6
Tidak Suka 2 0 0 0 0
Sangat Tidak Suka 1 0 0 0 0
Jumlah (N) 30 100 30 100
Mean (Rata-Rata) " 4,13 4,23

Terakhir adalah aspek tekstur, bahwa 30 orang panelis memberikan
penilaian tingkat kesukaan yang berbeda terhadap rainbow tapai ketan pewarna
alami dengan rainbow tapai ketan pewarna sintetis. Untuk rainbow tapai ketan
pewarna alami sebanyak 9 orang panelis (15%) menyatakan sangat suka,
sebanyak 16 orang panelis (26,6%) menyatakan suka, dan sebanyak 5 orang

panelis (8,3%) menyatakan agak suka. Sedangkan untuk rainbow tapai ketan
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pewarna sintetis sebanyak 9 orang panelis (15%) menyatakan sangat suka,
sebanyak 19 orang panelis (31,6%) menyatakan suka, dan sebanyak 2 orang
panelis (3,3%) menyatakan agak suka.

Untuk itu nilai rata-rata rainbow tapai ketan yang menggunakan pewarna
sintetis memiliki rata-rata lebih tinggi dari pada rainbow tapai ketan yang
menggunakan pewarna alami dengan nilai rata-rata 4,23 yang termasuk dalam

kategori suka.

4.1.3 Hasil Pengujian Hipotesis

Pengujian hipotesis pada penelitian ini menggunakan uji non parametrik
yaitu menggunakan uji U Mann-Whitney dengan taraf signifikan () 0,05. Setelah
data dianalisis, maka didapatkan hasil sebagai berikut :
a. Aspek Warna

Hasil perhitungan untuk rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna
sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna alami kepada
panelis agak terlatih yaitu terdiri dari 30 orang mahasiswa Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta, diperoleh Zywne = 2,17 pada taraf signifikansi a = 0,05
sedangkan nilai Z, adalah sebesar 1,96.

Tabel 4.8 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Warna

Kriteria Pengujian  Z hitung Z tabel Kesimpulan
Warna 2,17 1,96 Zhitung > Ziabel
z=2,17>1,96

maka Ho ditolak dan
terdapat perbedaan.




80

Nilai tersebut menunjukkan Zpjwng > Ziabel artinya terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan
rainbow tapai ketan pewarna alami pada aspek warna.

b. Aspek Rasa

Pada aspek rasa hasil perhitungan untuk rainbow tapai ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan
pewarna alami kepada panelis agak terlatih yaitu terdiri dari 30 orang mahasiswa
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Program Studi Pendidikan Tata Boga,
Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta, diperoleh Zpiwne = 0,66 pada taraf
signifikansi o = 0,05 sedangkan nilai Z.pe adalah sebesar 1,96.

Tabel 4.9 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Rasa

Kriteria Pengujian  Z hitung Z tabel Kesimpulan
Rasa 0,66 1,96 Zhitung < Ztabel
z=0,66 <1,96

maka Ho diterima
dan tidak terdapat
perbedaan.

Nilai tersebut menunjukkan Zpiwng < Zape artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan
rainbow tapai ketan pewarna alami pada aspek rasa.

c. Aspek Aroma

Untuk rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna sintetis dan
rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna alami kepada panelis agak
terlatih pada aspek aroma yaitu terdiri dari 30 orang mahasiswa Jurusan Ilmu

Kesejahteraan Keluarga, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik,
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Universitas Negeri Jakarta, diperoleh Zy;une = 0,14 pada taraf signifikansi o = 0,05
sedangkan nilai Z,pe adalah sebesar 1,96.

Tabel 4.10 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Aroma

Kriteria Pengujian Z hitung Z tabel Kesimpulan
Aroma 0,14 1,96 Zhitung < Zabel
z=0,14<1,96

maka Ho diterima
dan tidak terdapat
perbedaan.

Nilai tersebut menunjukkan Zyiung < Zapel artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan
rainbow tapai ketan pewarna alami pada aspek aroma.

d. Aspek Tekstur

Hasil perhitungan untuk rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna
sintetis dan rainbow tapai ketan dengan penggunaan pewarna alami kepada
panelis agak terlatih yaitu terdiri dari 30 orang mahasiswa Jurusan Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Program Studi Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik,
Universitas Negeri Jakarta, diperoleh Zywne = 0,46 pada taraf signifikansi a = 0,05
sedangkan nilai Z, adalah sebesar 1,96.

Tabel 4.11 Hasil Pengujian Hipotesis Aspek Tekstur.

Kriteria Pengujian  Z hitung Z tabel Kesimpulan
Warna 0,46 1,96 Zhitung > Ztabel
z=0,46 <1,96

maka Ho diterima
dan tidak terdapat
perbedaan.
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Nilai tersebut menunjukkan Zyiung < Ziapel artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan
rainbow tapai ketan pewarna alami pada aspek tekstur.

4.2  Pembahasan

Hasil uji penilaian daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis
dengan rainbow tapai ketan pewarna alami diperoleh hasil dan nilai rata-rata yang
berbeda pada setiap aspeknya. Dari hasil uji panelis sebanyak 30 orang, warna
yang paling disukai adalah warna rainbow tapai ketan yang menggunakan
pewarna sintetis dengan rata-rata 4,27. Warna dari pewarna sintetis memiliki
warna yang menarik yaitu merah, kuning, hijau dan putih. Warna tersebut tidak
pekat dan dapat diterima oleh konsumen. Kemudian berdasarkan uji hipotesis
yaitu U Mann-Whitney pada aspek warna (z = 2,17 > 1,96) menunjukan Zp;wng >
Zupe artinya terdapat perbedaan yang signifikan terhadap daya terima rainbow
tapai ketan pewarna sintetis dengan rainbow tapai ketan pewarna alami .

Sebanyak 30 orang panelis rasa yang paling disukai adalah rasa rainbow
tapai ketan yang menggunakan pewarna sintetis dengan rata-rata 3,97 dari
penggunaan pewarna sintetis memiliki rasa yang manis dikarenakan penambahan
sedikit gula pada pembuatan tapai ketan dan preoses fermentasi yang sempurna
yang menjadikan daya terima konsumen. Kemudian berdasarkan uji hipotesis
yaitu U Mann-Whitney pada aspek rasa (z = 0,66 < 1,96) menunjukan Zy;wng <
Zupne yang artinya tidak terdapat perbedaan daya terima yang signifikan terhadap
rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan rainbow tapai ketan pewarna alami .

Pada aspek aroma yang paling disukai adalah aroma rainbow tapai ketan

yang menggunakan pewarna alami dengan rata-rata 4,27 dari penggunaan
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pewarna alami memiliki aroma khas tapai ketan dikarenakan penambahan ragi
yang cukup dan menjadikan daya tarik bagi para konsumen. Kemudian
berdasarkan uji hipotesis yaitu U Mann-Whitney pada aspek aroma (z = 0,14 <
1,96) menunjukan Zyiung < Zubel artinya tidak terdapat perbedaan yang signifikan
terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan rainbow tapai
ketan pewarna alami .

Aspek tekstur yang paling disukai adalah tekstur rainbow tapai ketan yang
menggunakan pewarna sintetis dengan rata-rata 4,23. Tekstur dari pewarna
sintetis memiliki tekstur yang lunak menyebabkan daya tarik bagi para konsumen.
Kemudian berdasarkan uji hipotesis yaitu U Mann-Whitney pada aspek tekstur
(z= 0,46 < 1,96) menunjukan Zyiyng < Zipel yang artinya tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan
rainbow tapai ketan pewarna alami .

Berdasarkan hasil uji hipotesis dengan menggunakan uji U Mann Whitney
pada aspek warna terdapat perbedaan yang signifikan terhadap daya terima
rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan rainbow tapai ketan pewarna alami.
Sedangkan pada aspek rasa, aroma dan tekstur menunjukan tidak terdapat
perbedaan yang signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan pewarna

sintetis dengan rainbow tapai ketan pewarna alami.

4.3 Kelemahan Penelitian

Kelemahan dalam melaksanakan penelitian ini adalah harga beras ketan
yang semakin bertambah tinggi dan proses pembuatan yang cukup sulit dan cukup
lama. Dalam pembuatan rainbow tapai ketan ini harus memiliki kesabaran mulai

dari proses perendaman, pengukusan sehingga proses fermentasi. Untuk hasil
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yang didapatkan adalah panelis agak terlatih lebih menyukai rainbow tapai ketan
dengan penggunaan pewarna sintetis, dikarenakan pada saat uji organoleptik atau
pengambilan data, penguji tidak memperlihatkan bentuk nyata dari rainbow tapai
ketan tersebut. sehingga terlihat perbedaan yang signifikan dalam aspek warna.
Karena itu pada saat uji organoleptik perlu memperlihatkan bentuk nyata atau

yang sudah dikemas agar panelis dapat membandingkan dengan baik.
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BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Formula terbaik dari uji coba dalam pembuatan rainbow tape ketan dengan
penggunaan pewarna sintetis warna merah, kuning dan hijau. Terdiri dari beras
ketan 100%, air rendaman 120% , pewarna sintetis 0,1%, air 20%, gula 10% dan
ragi 0,5%. Sedangkan dalam pembuatan tape ketan pnggunaan pewarna alami
untuk warna merah yaitu beras ketan 100%, air rendaman 80%, sari kayu secang
70%, air 100%, gula 5 % dan ragi 2%. Untuk warna kuning yaitu beras ketan
100%, air rendaman 148%, ekstrak kunyit 2%, air 100%, gula 5 % dan ragi 2%.
Untuk warna kuning yaitu beras ketan 100%, air rendaman 50%, ekstrak daun suji

100%, air 100%, gula 5 % dan ragi 2%.

Deskripsi data hasil uji daya terima sebanyak 30 orang, warna yang paling
disukai adalah warna yang menggunakan pewarna sintetis dengan rata-rata 4,27
yang termasuk dalam kategori suka. Dari hasil uji panelis sebanyak 30 orang, rasa
yang paling disukai adalah rasa yang menggunakan pewarna sintetis dengan rata-
rata 3,97 yang termasuk dalam kategori agak suka. Dari hasil uji panelis sebanyak
30 orang, aroma yang paling disukai adalah aroma yang menggunakan pewarna
alami dengan rata-rata 4,27 yang termasuk dalam kategori suka dan dari hasil uji
panelis sebanyak 30 orang, tekstur yang paling disukai adalah tekstur yang
menggunakan pewarna sintetis dengan rata-rata 4,23 yang termasuk dalam

kategori suka.
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Berdasarkan hasil uji hipotesis dengan menggunakan uji U Mann Whitney
pada aspek warna yaitu terdapat perbedaan yang signifikan terhadap daya terima
rainbow tapai ketan pewarna sintetis dengan rainbow tapai ketan pewarna alami.
Sedangkan pada aspek rasa, aroma dan tekstur sama-sama menunjukan tidak
terdapat perbedaan yang signifikan terhadap daya terima rainbow tapai ketan

pewarna sintetis dengan rainbow tapai ketan pewarna alami.

5.2 Saran
Melalui penelitian ini, penulis menyarankan untuk penelitian lanjutan

dapat :

1. Melakukan penelitian lanjutan terhadap kandungan gizi pada rainbow tapai
yang menggunakan pewarna alami.

2. Melakukan penelitian lanjutan terhadap kandungan gula yang berada didalam
rainbow tapai ketan.

3. Melakukan penelitian pada masa simpan rainbow tapai ketan.

4. Mencari pewarna alami yang lebih baik atau yang lebih pekat untuk

pembuatan rainbow tapai ketan.
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