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: padatan lunak berwarna coklat kehitamane

RINGKAS AN

PerPobBAaR isolasi zat warna coklat dari deging biji buah kluwak

(Pangium edule R) dengan penyari air disertai pemanasan menghasilkan

Ussha pengkristolan / men -

jadi bentuk serbuk men ghhami kesulitan karena padaton isolat mengan-

dung gula dengan kadar 5,72 = 24473 % schingga bersifat higroskopiss

Ha51l identifikasi menggunokan kromatografi Lapis Tip
ok identik dengan

is dan kertas

menunjukkan bahwa warna coklat dalam biji buah kluw

warna coklat dari karamel.

Warna coklat biji bush kluwak stabil dalam suasena netrale
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Di Indoncsia banyak sumber daya ncbati berupa tonaman bogdon Cord

1

trnanan yeng depet dimanfaatkan untuk kepentingan den keperluen incus -

%vi, ontara lain untuk bshan pewarnie

Seperti diketahui, selama ini zat warna coklat (pewarna alom) Fong

disunakan dalam industri makanan adalah koramel yang berascl doxi uloe
Untuk memperbanyak jumlah pewarna yang bisa digunekan dengan amang Per =

1u kiranya mencoba memanfaatkan potensi yang ada, misalnya warna coldat
dari biji kluwak ( Pangium edule Re Jo

Penelitian ini didasari atas kenyataan bahwa warna coklat dari bi-
ji kluwak sudah sejak lama digunakan oleh masyarakat sebagal pewarna da=
lam makanan, misalnya Rawon ( Jawa Timur ) dan Brongkos ( Jawa Tengah e

Sejauh ini belum ada laporan efek sampingan dan akibat negatif deaxri pe =~

nakaisan warna tersebute Oleh karena itu diharapkan zat warna coklat dari

biji kluwak yeng termasuk zat warna alam dapat melengkapi Jjumlah zalb wars

na yang diijinkan digunakan dalam industri khususnya industri makanan
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TINJAUAN PUSTAKA.

TEORLI ZAT WARNA

Suatu zat akan berwarna bila zat tersebut mengabsorbsi sinar/cahaya
yang melewatinya secara slektif dan meneruskan, membiasken atau memantul-
kan sebagian dari sinar/cahaygyang tak terabsorbsie Sinar yang tampak o =
leh penglihatan memiliki panjang gelimbang 400 ~ 800°4.

Warna suatu senyawa organik berhubungan dengan adanya gugus=2 ter =
tentu dalam molekulnya yaitu gugus=2 pembawa warna yong discbut gugu

chromatophore. Dalam suatu senyawa zat warna bagian dari molekul yang me=

Contoh-2 gugus chromatophore :

¢;§>
RS = Nl 10 SN
nitro nitroso 220
-N=§l- :C:S "C}I=N"

0 thio azonethine

azoxy
=C=C o CH = =
carbonyl carbonitrogen

Untuk menimbulkan warna, cukup dengan satu gugus chromstophore ter-

ikat pada inti, tetapi biasanya dibutuhkan lebih dord satu guguse

Bila Jumlah gugus chromatophore bertambah jumlaehnya, woerne deri suatu se-

nyawa akan menjadi bertambah gelap.

Selain seveassssssncenss
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Selain gugus chromatophore terdapat suatu gugus yang dapat berfung~
si sebagai substituen dan dapat mempermudah atau mempertua warna yang ada
meskipun substituen itu sendiri tidak berwarnas gugus ini dinamalkan gugus
LUXOCHROME, contoh 3 NH2 Sk NR2 s=NHR j = COOH j = OH 3 = SO He
)

o £ o = 0 Y 6

Effek gugus Auxochrome terlihat pada senyawa Azabenzena, yang ber =

warna merah tetapi tidak berfungsi sebagai zat pencelup (dye)e Bila gugus

NH2 dimasukkan kedalam posisi para pada inti benzena akan terbentuk senya-

wa Amino azobenzena

A (O - s
-v=" @ © N =N -0 =M,

Amino azobenzendie

yang bisa berfungsi sebagal zat pencelup (dye)

Azobenzena

Dalam garis besars zat warna dapat dibagi menjadi tiga golongan be=

sar yaitu :
1., Pigmen dan lake

2, Zat wWarna rir erang ( Coal tar dyes )

%, Lat warna alale

Pigmen dan 12%2

Pigmen adalah suatu senyawa anorganik yang terdapa£ dialam maupun

sintetis (buatan). Kombinasi logam=2 tertentu dengan pigmen merberikan

warna yang ber-beda-2

Contoh pigmen : = Prussian blue ( Biru Prussian ) menagndung hesis
- Ultramarine blue ( Biru ultramarin:) mengandung

Al' S & Nae

Biru prussian terurai dalam suasana alkalisy tetapi stabil dalam asam

gan membebaskan gas HZS'

chlorida terurai den
zat warna organik dengan gatam=-2 logaite

Lake adalah kombinasi

at dafi binatangy tumbuh=2 an maupun zat warna tir arang

Lake dapat dibu
( Coal tar dyes )e

Contoh=2 lake y&né perasal d
dan logan A4l atau Sne

ari binatang yaitu Cochineal Cormine, yang

mengandung Cochineal
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Contoh lske yong berasal dari tumbuh-2 an yaitu

— Persian berries, berwarna kuning, dibuat dari sari

persian berries dan Al

. = Brazil Wood, berwarna merah, dibuat dari sari Brazil Wood & Al

.Z,sz.wéz'r_lé_zi.z_ezéeg_ﬁ-geé}_ﬁez_ézsé->

Zat warna ini dikenal sebagai zat warna buatan, dengan bahan baku

hidrokarbon dari tir arange
7at warna ini dapat dibagi menjadi dua golongan 3
1. dihasilkan dari cat basa ( "pasic dyes") dengan tannin, tartar

cmetic, Na-fisfat atau garam-2 Al dard asam lemake

5, dihasilken dari cat asam ( "Acid dyes' ) dengan garam-2 dori

Pb, Ba, Zn, Al, 8n, Sb, Ca, Fe, dlle

Zat warna_g}gg

P ot St e e 2 B G

Banyak sumber daya nabati yang
kayu atau kulit, daun buzh atan kullt bush

dipunakan sebagai zat warna alam,

baik yang berasal dari umbi 4

bunga, akar dll.
~ karamel dari gula
- karaten dari wortel

- klorafil dari daun-daun

- indigo dari ponon tarum ( Indigo fera )

~ kurkumin dari umbi kunyit

- dll.

Ada juga zat warna alam yang perasal dari binatang seperti Cochineal

dori serangga COCCOS cacti

2. PEMBATASHN PENGGUNAAN_ZAT_WaRNA

tuk industri khususnya untuk mekanen ada =

DR B s 1 0 SRS

Penggunaanl zat warna ull

nimbulkan efek samp
n dan Raksa (Hg) dalam zat warna busten lain-

Telanys S ingan yang merugiken terhadap tubuh manusiae
Sejak ditemukan adanya Arse

o zat warna yang dibuat dari tir arang dinyatakan beracuns

nya, semi

’ s
I.‘etapl ecocPoCPARNGRERIBEORE
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Tetapi setelah diketemkannya suatu oksidator yang dopat mengeliminer Ar-
sene Zat warna buatan dianggep tidak membzhayakans Beberapa pendapat me -
nyatakan bahwa zat warna tir arang tetap berbshaya waloupun tidak menggn-
dung Arsen, seperti yang tertulis dalam literatur, kercna menimbulkan e -
fek toksis terhadap organ tubuh manusiae

The National Confectioner Association pada tahun 1899 menerbitken daftar

zat warna yang berbzhaya & tidak diijinken untuk peworna molanan sebagai

berukut :
Biebricht Scarlet Orange II
Crocein Scarley Metanil yellow
New Coccine Sudan 1
Croceine Scarle 8 B Orange IV

Naphtol green B
Meth¥lene blue

Bismarck brown G

Croceine Scarlet O
Satramine

hAsam pikrat
Matrius yellow

Resorcine yellow

Chrysoidine

Victoria yellow

‘Penelitian lebih lanjut menyimpulkan bahwa beberapa zot woarna tersebut

diatas, bila dalam keadaan murni dinyatakan tidak menbohoyakan, oleh ka=

a diijinken digunakan sebagal pewarna makanaite

renany
pemerintah Amerilko mengiljinkan in -

Untuk melindungi kesehatan konsumens

dustri makanan menggunakan pewarna yang berasal dari tir aronge

Setelash diuji oleh " .S Food and Drug Administration fle
Pzda tahun 1907 1 Federal Food
(tujuh) zat warna yang diijinkan
teknologi, tahun 1952 sebanyak 18
kane kemdian meningkat menjadi 1
Huruf-huruf F D & C dibelakang nama zat warna menyatelion bohwea boleh di-

gunakan untuk Food (makanan),

and Drug hct "' meggumunien behwa hanya 7
untuk makanane Dengan semakin majunya
(delapan belas) zot woerna yang diijin-

9 (sembilan belas) pada tcohun 1950.

prug (obat) & Cosmetic (barcgs kecantikan)e

Merekal sseaessneanvessnasaso
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Mereka membagi zat warna makanan dalam FD & C merah, FD & C jingga, FD & C
. VK &
kuning, FD & C hijau, FD & C biru dan FD & C ungue

idapun daftar lengkapnya sbb @

1 T WiRNA ; ! -------------- P &5:';&5%;”‘**-1
[y ED NO» * NAiMA DaGANG i
ki T e SR R s
E Merah 1 \ ponceau 3 R ] 80
Bdic 2 amaranth 18k
| 4 3 grythrosin B 773
" L Ponceau S X 0
) 52 0il red XO L
Jingga 1 Orange I 150
4 2 Orange S5 g
Kuning 1 Naphtol yellow Sy 8O 10
dium salte
b Naphtol yellow Sy PO
2 tassium salt 10
i 5 Yellow kB 22
! L yellow OB 61
i 5 Tartrazine 640
4 6 sunset yellow FCF &
HiYau i Guinea green B 666
L 2 Light green SF ye =
1lowwish 670 %
T Fast green FCF -
EBiru 1 prilliant blue FCF : K
Pl 2 Tndigotin (indigo E
: ' carmine) : 1180
EUngu 1 " acid violet 6B : 697

perkembangah dan kemajuan teknologi industrie peng-

Sejalan dengan
na semakin banyak schingga pada tahun 1966 ¥ The

at war
i mengi jinkan pewarna untuk meokanan

Coloring Matte¥ i

dengan mnas& berlakll tglo
Pewarna buabton eeeesse



Pewarna buatan

Amaranth
Black EN
Black 7984
Brown FK..
Cormoisine i
Chocolate brown FB
Chocolate brown HT
Ponceau MX
Ponceau 4 R
Red 2 G
Red 6 B
Red 10 B
Red FB

Pewarna algm s

Caramel '

Carmine

Pewarna dari tanamen 4
pewarna dari buah

- alkanet

~ annato

- carotene

- chlorophyl

-, flavine

- indigo
Beta~apo=38- carotenal
Xanthaaxanthin
Iron dioxide
Carbon black
Charcoal
Titaniva: dioxide
Ultramarine

7o

Erythrosine BS.
Fast red E
Green S

Indigo carmine
0il gellow XP
Orange G

Orange RN
Sunset yellow FCF
Tartrazine
Violet BNP
Yellow 2 G

orchil
persian berry

safflower

saffron
sandalwood

turmeric.
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Di Indonesia pemekaian pewarna untuk makanan,baik yong dii jinken moupun

yang dilarangs diatur oleh Dppartcmen Kesehatan melalui Peraturan Men -

teri Kesehatan Rele No.235/Men.Kes/Per,/Vi/79 tentang Bahen Molkanan Tam-
bahane

Daftar lengkapnyad sebagai berikut :
% PEWARNA YANG DIIJINKAN DIGUNAKAN DiLsM MaKANAN

T. Pewarna alam

'-'-—-un———-'._---__ --------- o o e 2 e o O S e S e o G ---.-...._
Pl , NO. INDEKS BATAS MAKSI-
No. 1§ pl B Wk BN WARNA ( CING) | MUM PENGGUNAAN
s e e e Pt }-— - e 0 o e 5 B o o o e e £ et S o s s 0 B e e S =
e i anato 3 Cele Natural orange L 75120 Sccukupnya
2e Beta-apo-S-karotenal - oaliir
Do Etil-beta—apo-8-karotenoat - S
Lg Karamel - -1
De Karoten 3 Cols Natural
brown 5 : 75130 Sk
O Karmin 3 Cele Natural Red 5 75470 W
7e Klorofil Cele Natural green 5 75810 S
Be gafron; Cele Natural yellow 6 75100 - -
Oe San’caSantin - AT
104 ritanium Dioksides Colo Pig- 8 :
gont. white 77091 L T
11e Turmeriks; Cele Natural Ye - RS ¢
1low 3 [
L ----------- B s L ------------ - e
IT, powarns Sintef.’
f-"'""“'-""“"" —————-"—‘-——-"—'-—-—- ------- i r--—— -------------- r-—"."’:""“"‘-“‘-“‘uuu.q..-
: , e NO. INDEKS BATAS MAKSTMUM
NO. P LARE i WARNA ( CIN ) | PENGGUNAAN
1 Amarani Cole Food Red 9 16185 Secukupnya
TR Biru berliani c.I. Food blue2 42090 S
i L
]

3. EritrOSin csveadO




Oe
| SUNERSS e LA
NO, B A R A i NO. INDEKS BATAS MAKSIMUM

S | ame (COIN )L e
S Eyitrosin; Cele Food Red 1 L5430 e
L, r Hijau FCF3 CoI, Food green 5 ' L4 2053 .-
5e E Hijemw S} C.,I. Food green L : 44090 % P P
6. | Tndigotin Cele Food blue 1 ;7015 Ao
7o ponceau:lt Rj Cele Food Red 7 16255 E i
8s Kuning Kuinolinj Cole Food
Yellow 33 ' 47005 AL
Oe Kuning FCF; Cele Food Yellow 3 15985 O
10e Riboflovina = - -
1. Tartrazin, CeIo Food Yellow 4 19140 i
% PEWARNA YaNG DILARANG DIGUNAKAN DiLiM MAKANAN
NO ! B LT Aol NO. INDEKS
4 G, i S AR CINO)
1. | suremine c.I. Basic yellov 2 141000
2e Butter Yellow (Cols polvent yellow om) 11020
Se citrus Red Noo 2 12156
4. | Cnrysoidine (C.I. Basie Orange ) 11270
S Guinea Green B (C.I. kcid ¢reen No3) 42085
G llagenta (C. X .nasie Vviolet 1) 42510
" 0il Orange 8 (CoIo golvent Orange 2) 121CC
8., | 0il orange %O (Colo solvent orange 7) E 12140
9. | 0il Yellow AP (C.T.Solvent Yellov 5) | 1380
10 E 0il Yellow OB (C,L bolvept Yellow 6) é 11390
1l. : ponceau 3 R ( Cele Red 6) v 16155
126 E Ponceau gx (Cole FOOd Red 1) 14700
154 | wudan T (CoTs golvent Yellow 1) Wi 12055
14, | mnodamine B (¢.I.Food Red 15) 45170
156 Metanil yellow ( IXT.D 9. ¢ Yellow Nool) 13065
= ““"’M"—"M T O

-
e BB < o e B PR

B ————
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IT. 3o TANAMAN KIUWAK ( PANGIDZ EDULE. R_)

= > -

Kluwelk ( pangium cdulee R ) termasuk keluarga FLACOURTACEAEs Di=

daerah~2 lain di Indonesia dikenal nama=nama Pucungs pengi, pakem,

kepayangs kalowé, ngafu, hapesong dll, Pohonnya dapat mencapal tinge

gi sampal 4O me Di Jawad tumbuh sampal pada ketinggian 1000 m diatas

permukaai T1auts kebanyakan ditanam secara teratur didataran rendahe

Musim brbuah jatub P

Biji kluwak telah sej
penduduke pi Jawa eda beberapa jenis masakan yang

awon di Jawa Timur, Brongkos di

ade permulaan paein hujane’
ak lama dikenal sebagai bumbu beberapa ma =

sakan yans disukai
menggunakan bumod kluw

Jawa Tengah & kecap pangi didaer
yang telah dijemur selama 2=3 hari

ak seperti T
ah Saparude Didaerah Banten & Sumas

tra Barals Cincang
laut dan dalam waktu 7 hari ikan

digunakan untuk
tersebut masih tetap segare
Biji kluwak mengandung asam Sianida (HCN) yang sangat beracune Ra =
at dihilangkan dengan cara sebagai berikut 3

ng matang yang gatuh sendiri dari pohon disimpan/dipen=
au dibiarkan jiatas tanah selama 1 = 2 minggu
1si buah (10 - 30 biji/buah) dike =
i i dengan cara kedalam masakan

cun ini dap
Buah*puct
dem dalam tanah ab
hingoe. dasineé buah
1uaxkails dimasek X

dimasukikan gabah 52
warna putib g sangab peracun
ranjang/dalam tanaly gibiarkan selama 1k = 2 bulane Kemudian
yang kini perwarna coklat diambil, dicuci dan
pagad kluwake

i ah). Seteleh dingin biji=-2 yang ber =
pi dipendam dalam abu didalam ke=

Pi. ji=2 gersebut

43 jual kepasst 2%
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PERCOBABAN

Dalam penelitian ini dilakukan percobaan=percobaan meliputi

1o Ekstraksi dengan p

dan volume penyarie

enyari air, dengan variabel waktu pemanasan

2, Kristalisasi

Ze Identifikasi
(K.LoT) & Kromatografi Kertas (KeKe )

pewarna menggunaken metoda kromatografi Lapis Tipis

4, Uji kadar HCN
be Ujt kestabilan warna coklate
DAHAN BAKU

£ bt g B B9 0 B 6 B

- Sebagai bahan dalam penelitian ini digunakan biji buah kluwal yan
S 12y

dijual dipasare

~ Pewarna pembanding $ Karamel & Chocolate brown

BAHAN KIMIA

eerrpy sy B By e 59 62

Kiesel Gel @& ( type 60 )

- Amilun

- NHAOH

- NaCl

-~ Alkohol

- n-Butanol
~ Asam hsetat Glasial
— Iso Butanol

- KCNS
- Ag;NO3
- Ferry
- dll

{3
4y

Ammonium sulfat

ALAT = ALAT
afi Lapis Tipis, terdiri dari :

as 1 set lengkap alat kromatogr

- Spreader coosesescnsRLe
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12,

= Spreader

- Mikro pipet

~ Lempeng kaca 20 X 20 cm
- Holder

- Bak pengembang
- dll.

( 1 development chamber ! )

be 1 Set alat kromatografi kertas, terdiri dari

- Kertas whatman noOe L

- Mikro pipet
- Bak pengembang
ce Eksikator
de Oven
e» Penangas air
fo Alat-alat laboratoriun laine

1. PERCOBAAN:T =-§§§28£§§E-9§§§é§-§§§¥ﬂ82_élﬁ

akukan dengan penyari air karena zat warna co =
alam air dan air sangat murzh harganya diban -
is dan ekonomis)e

Percobaan ini dil
klat dalam kluwak larut d
dingkan jenis penyari yang lain (sangat prakt

CARA KERJA ¢
piji kluwak yand Sudsh jdicnedibersil dan dikeringkan dipecah ku=-

isinya (daging piji) at tua diembil, dilumat =

litnya yang berwarna cokl
9
kan lalu ditimbang (A8

Daging biji dimasulden ked
menya tertentu @ 10 x A}

la (5 menit j 10 menit 3

san disaring den,
! kemi

dididihkan dengan air ( volu=

alam erlenmeyery
« A ) dalam waltu tertentu pu-

20xﬁ;dan30

dan'15 menit)e

gan kertas sarings
dokeringkan hingga bobot tetap

cairan hasil saringan diuap-
Hasil rebu
Kan diatas penangas 2iF
(Bg)e

dian residu

Kadar sari




13

B A00%

Kadar sari larut dalam air = ==
£

SKEHiA FKSTRAKSI.

(R

| BIJI KLUWL;W

PEMECanN ] KULIT |

,_;,;k,——'»~—

61 / DaGING]
N

gt T
JPELUMHTAN i

—> | PENTMBANGAN = A &

P"N:;MBanN AIR)

‘ PEREBUSAN/PENDIDIHAN ‘
ENYnRINGnN |

Lw,
TN
‘REbIDU |
] | e -2 e
2, PERCOBAAN 2 : KRISTALISSI
Percobaan ini dimaksud untuk memperoleh hasil sari yang berwarna
coklat kehitaman di jadikan kristale
C/Ri KERJA }
1 berupa padatan agek lunek, bers-

Hasil pengeringan pada percobaan
dian dlperlakukan melalui 2 cara 3

kem

oklat kehitamans
i bebéSe

warna ¢
1« Dipanaskan dengan ap
anaskan dalam ovene

Hasil pemanasan dengan api bebasSs
berban karamel (guld terbakar). gedangkan hasil pemanasan deng

dalem beberapa Jal (u2imB Jam ), padatan menjadi kering dan kerase
i amkan beberapa waktu menjadi agak Tunal

di jadikan bentuk serbuke

ternyata menjadi gosong dan

2« Dip
an oven

Tetapi setelah dingi
logi (hlgroskopls), B SHEE

...ooooccoooooo.oa..

Ternyata e

B s



117, 3, pERGOBAAY 3 5 I25

e

Ternyata setelah dianalisa padatan sari kluwak ini mengandung gulae

% Cara penetapan kadar gula sebagai berikut :

Padatan sari kluwak dimasukkan kedalam labu ta =

diates ditimbangs

kar 50 ml + air secukupnya (25 alt) k)3l HCL 25 %e Labu pakar dipamaskan
dalam penangas air pada suhu 680-7000 selama 10 menite Didinginkan dengan
inetralkan deng
i 50 mle Dikocok ber=ulang=2 sampad

sip mongalir. Cairsn d on NaOH 30 % dengan jndikabor PeDPss
Kemudian diencerkan

840, ml larutan terse
RUFF + beberapa butir batu didih, dipa =

homogen. Dipipet 1 but kedalam erlenmeyer 250 ml + 15

ml H,0 + 2540 il larutan standa®
+ 2 menit, kemudian dididihken selama. 10 ~

naskan dengan api kecil selama Z

menite .
Didinginkan dengan pir mengall ml laruten KJ 30 % + 25 ml B 2;504
250% (penambahan asam dilakukan pelan-pelan melalui dinding gelas wkur)s
Kemdian dititraSi dengan Jarutan paku Tio 0,1 N menggunakan indikator la=~

ruten kanji 045 % (misalny

Dikerjokan blangko o5 ml B0 221
as (misadnyd giperiukan b ml larutan T10)e

kerjaken seperti aiabt

a giperlukan a
0 ml jarutan Iuff dan seterusnya di =

PERHITUNGAN .
an TiO 0q1 N ya'n

(b= a ) m adaled sumlah 12508
paftar Penetapan sakar menuru

g dipergunaken oleh contoh
t Ludf gchootl beberapa

Kemidian dicari dalam

mg Sakar (gula) yané setarae
(dari_deftal 5-29%3&2323{1 % 100 %

b eraE—EE—---—--———a-—.—

Kedar gula (sakar) 5 W perat contoh

ae Dengall metod
CuRi KERJE_Z

=« Pembuatan Lapisan pipis *

.Qﬂ.o..ﬂ.........

Dibuat oo
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| 9% dalam air sebanyak 70 g + 30 g Kiesel gel G
type 60, dicampur sama rata, kemudian dimasukken kedalam Spreader den

! . "
dilapiskan pada lempeng kaca ukuran 20 x 20 om setebal 0,25 mme Lapis -
suhu kamar, kemdian diaktifkan dengan

Dibuat larutan kanji 045

| an pada kaca dikeringkan pada
| pemanasan dalam oven pada suhu 12000 selama 30 menite
didingikan dalam eksikators Lapisan ini

Lapisan Tipis diambil dari ovels

siap mntuk digunakane

~ Penotolan pewarna_:

a dalam air ditotolkan pada jorak 2 cnt.

2 = 5 mikroliter larutan pewarn
terlalu melebar

Dijaga
Ulangi pekerjaan ini se
noda yang jelas & keringe :
- 2 cm dari tempa totol~

dari tepi lempeng kacae gangan sampai tbtolan
(diameter cukup i_O,B cm)e telah totolan perta =
sampai didapatkan
an deng
¢ Lain yaitu kar

ma kering,
on jarak 142

mbanding ditotolk
amel (pewarna alam) dan

Sebagal pe
pewarna coklat yan

an pertama
uatan)e

CEOCOLATE BROWN (pewarnd b
- ELUASI PEWARNA 3

Jauh sebelumnya disiapkan bak
telah dijenuhi uap cluen (cal

ngevelopment chamber') yang
Caranya, kedalem bek pengems
bang dimasukkan cairan eluen Aol AR dar d?sar baky Sehingga nan-
ti tidak mengenad poda totolal pada lempene kaca. Dinding bek pengeubang
pat jenub, kemudian ditutup -

dilapisi kert ah eluen agar ce

pengembang (

ran penyari).

as saring bas
na yang sudah kering dimasuldkan it

rapate
Lempeng lapisan tipis denga? poda pewar : :
kedalam bak pengembang yang telah jenuh uap oluen, dieluasi dengan Lok
nik "ascending' (menaik) sepanjant A
Lapisan diambil dan Jikering pdsreleRii iyt
Stelsh ditetapkan 1okasi noda yané terjadly 1alu dihitung Rf nya & di =
bondingkan RE pembandinge ¢

Jarek_Ders azea-aef-z;a.&é_éa}.e.lﬁa?}fee

REflinaTes ~Seranbatal == penyari (eluen

Sebagai esevosoboOREAR
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Sebagei eluen digunakan ]arutan-lerutan dibawah ini :

Te NHMOH : air =1 ¢ 1
2, Larutan NaCl 25 % dalam aire
Sy, M NaCl 25 % dala: alkcaol 50 %
4o n Butanol : alkohol : sy s, s Pt X
5« n Butanol : alkohol : hsam aoetat glasial = 20 342 e
PR e e = MR
. 25 : B0

Y. Phenol : alkohol : air = o)

bs Dengan Metoda Kromatografi Kertoz. o

L4, dipotong pemsegi empat memonjonge

Digunakan kertas whatman noe

Cara Kerja :

Do 4 3 e e 3 e 2 6 S e LS

2 = 5 mikroliter laruten pegarna kluwak dalam air, ditotolkan pada jarak

it i SUAPRY

1 13 da 1 1E

2 cm dari tepi kertass geteleh did g cukup tebal dan Kering,
pengembang yan

kertas dimasukkan keda-am bak _
' e (uﬂscending”) sepanjang 6 ~ 7 Clle

apat roda yan
g telah di jenuhi uep coiran

eluen, Dieluasi dengan Leknpilk men
: . : ; 1 akan

Kertas diambil dan dikering udarakale : rbanding pewarna koramel dan

o ankdneebagad pe & T L

Dengan cara yang samls diker jaken 2

chocolate brown,’ 5 1odu dihitung Rinyae

jad
Setelah ditetapkan lokasl noda yané ter &

pada Cara kromatografi Lapis Tipise
I

Eluen yang dipakai sama Seperti
L. 4 PERCOBAAN : UJI 539&3__?29& A e

: s s 10 0 ko e et o e ol oot perbahaya dan terkendung daiam bLlJd
arena HCN merupekan racun Jore diusi kendungen HON
kluwak 3 el artd P“ﬁEOIQhan’ mka Peris :

wak yang belum mengs=== i)

e engolahanie

Pada sari kluwak yaré velan pengalam P
gézé‘ggi-i e K0 ml air, didismkan pada
10 . K dir‘lasu]{l{&n Jabu KJe—-d ! 14 uap DeS'bilC‘.’b yang

~ 20 sari kluwa 7 . £ arbah 100 ml air, disu ing ° ! g
sthy kemsx selams 2 Jame DEPCC . perist 20 82 0,02 N AghO; yang dfi-
keluar ditampung dalam erlenmey =" Ao bengkok masuk kedalail lerutan

4 at (ujuBé
dsamkan dengan 1 ml HNoj peka

ASNOB dalam erlenmeyer>“ geteleh PR T LA




l?o

Setelah destilat keluar, 150 cC, dis

dengan sedikit aire Kelebihan AgNO dititrasi dengan larutan 0402 N KONS

menggunakan indikator Ferri aluminium sulfat

1 ml 4gh0; 0,02 N cetara dengan 0,54 mg HCNe

L5 PERCOBAAN 3 i UJL KESTABILAN WARNa_COKLAT 3
ker jakan dua tahap pengu jian yaitu @
elarut seperti @ air; alkohol 95%

benzeni toluenj

Dalam percobaan ini di
wak dalam berbagai P
aseton; piridin;

2. Kelarutan sari klu
sam (HCl); basa (NaCH) ;

khloro
asamy netrals

4O% 5 15 %3 h
xylene; eter; etil asetat;
arné dalam SuaSana

form; n=heksane
pasa dan dalam slrup, eng=

be Kestabilan w

gur serta minuman keraSe

aring melalui penyaring Gooch, dicuct
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B 4 B IV

HASIL DiN PEMBAHASAN

LVs 1y PERCOBiAN 1o
Hasil ekstraksi daging piji buah Kluwak dengan penyeri air scbas
ot bahan dengan pemanaSan/pendidihan selama

nyak 10 x 20 x dan 30xbob
tertera dalam tabel berikut @

5 menit, 10 menit dan 15 menit
gan penyari air 10 x bobot behen(%)

Tabel 1 : Hasil ckstraksi den

o T h, AN G Al | RaTh-2 | JUILH
Pﬂ\"{DIDIHﬂN s i o B g 0 O 5 ———-—'—--"""“"""‘—"-—-
- SN BN 0 ¥
5 menit 13,30 b 45,79 15,00 14,70 Lk 409
! i
10 menit 15,56 I 45,00 46,90 16,82 L7, +6
- & '
; 1942 59,69
15 menit 20,50 | 1995 969§ E o
Tt o Bt 1o ot et e . o e e 0 0 S0 S N 5 e ——————mT - 151’ 2]+
Dari analisisS keragamen nasil ostraksi dengsn P:nai'c‘-rl aLr j:h y
i enge
banyak 10 kali bobot dagiié piji bueh Kluwek ter]).:.h:? w:m i ; glnm
lama Pendidihan sangat nyata (F hitung)F tabe\l (] imana A
pendidihan mekin besar nasil ekﬁtraksj'nyao t baohar
Tabel 2 : Analisis keragamant pasil ekstres® 10,5 BOPSL. il
abe :
Py e | _._____‘__T_,__,._._.--—;—— ———-——-—————'""""";;":“"
: SRR Sy KWADRH g gTTONG | F TABE
U _ , !
Kipy, GrXx:ﬁu}ﬂR DERAJAT JSME;QET PENGAH el R
Th . BEBAS KWADRKE ===y ™" .
| IS e 14606 e
Perlakuan 1 A L+L+,9211 221 A 23,6079 .10,92
S — ! p—— L-—-"""""- t
- g i pbeda sengat myate
Totaa 50,6297 ben . -
i 8 9
P e s s e s iy i o e 950 55 €4 Jo o $
PP 5l pobot bohan (s5)
s dengan POET %
Tabel 3 ¢ Hasil ekst¥
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—-_——-—-—--—--———n——m'——.

’.',L:'LKTU = ? ‘ U T£ ————— &_—g'f-'f-—l-\-l~--- ;
PENDIDIHAN '~~~""=""""1 A Pt I RATA-RATA JUMLAE |
o o b Gun 2 U i e
R s nra SN -4
A 30,00 28,00 27,50 28,50 86450} s
10 3 o N
- L T 3472 104,17 |
-..:].D menit ‘ 20,00 1 21,00 22,2 21,10 63429 i
P bt e o et } 20,00 | S5 ole s et e 30 s 2 P
-.—_—--"‘--————--——-—_._—_..—..—..———--——————0.'-- 1
253:96 i
—}——n——ﬂ—-——tn—-n
Dari analisis keragaman hasil e;strakSi dengan penyari air sebanyak 20 X |
bobot daging biji bush kKluwak (tabel 4D gerlihat banva pengarh Eﬂ"" |
; idihan |
pendidihan sangat nyata (¥ nitong ) F tabel), dimend pada pend |
S b ( dang pada : |
selama 10 menit didapatken hasil, paliné pesar (34472 %) f:’e :5010// 3
pendidihan selama 15 meni® nasilaya Justr menurun menjedi 21275 &
-y . okl pbobot bahan
Tabel 4 : Analisis keragaman hasil ckstraksl 20 x bo
-.--“i'lh._ _______ i e i B0 T -_——‘——- _________ A e N s b B P I
ik DERAJAT T o KWpDRAT | p HITONG | F H;ABEL :
DALES b ot ENGAH % ey
~ERiGA Y BEBAS KWADRAT L‘_ﬂ_?d—__________,________J.__,.-,.,‘., 1
Pe 1 =Y 170 ok !
r .
K, Alaian 2 280 9 2339 140’1 1 ZL*" 3 2883 1039:_
‘esaleha_n 6 6,764 1,127 IO e
il TS I Iy b |
% e ! peda sangat nyasa |
R 8 o o8zl S 3
o e om0 yori AiT 30 X bobot bahon \N) ‘
., en, " |
Tabel 5 3 Hasil ekstrakst dengat P B |
~~~M ———’——-_‘*--“—_“’-”—- : |
N et et e et s 39 e o e BT o e 2 T UML“H |
P wa(LTU U ’L b N ‘ A "—___.} R hT A-RATA J 1
».\.ENDIDLHA.N ---_--_—-—1 “‘—-——-r‘l‘—-._—— 3 ___—.-—-;—————“ L""'"'——n."-. Y |
et q 2 _1!,._-——'—"'"——‘ hi 4 50
5 R g v s e e £ o et s —— ,.-.-—o-——" O 25 ' 83 77’
i 25480 26,00 0 15,03 45410
15 14,10 ! 3,30 o qk k6 ] e
nensy 1 -___.-————" e
AR ooy | 15980 Bl 165199
s e s v el o e e e e 2 .————""'—‘u‘ JL,...,---—""""""""
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akai dalam minuman, tetapl hoxus

at dip
et seperti pata

ddu i ]
ji dehulu kestabilan warnanya dalam minuman terse

Deng o s
gan demikhan pewarnd ini dap

L]

netral, basa der

a coklat dalam suasana asaly
ebagai berikut :

b. H ~ T
asil uji kestabilan warn
n minuman keras S

lam ,
2, suasinde

Tabel 5 3 Kestabidn warnd coklat dalam berbagal media &
e
SULS AN I i S EEERREEES, UL
' ' : 3 b i
g L / 5 ﬁﬁ‘f}ﬁg‘“m PERUBAHAN WARNA KETERANGAN
IUS"\r ) —---r---"--——————r—————n---——u,-———-———--——-r—————-———ﬂwn»--lw—u-‘
FUE 2,5) 5 coklat  Coklab mda | Berubah
N rexuningat ;
e 1 oy
B fcral (i 7) 60 Ccoklat coklat Te’cag/s’c»-bll
P | 1A% ol Berubah
iy 8 coklat colnak kel
Vi pingan
(agiman e 22 coklat coklat keku= | Beruball
g ohol + 15 %) S neen '
lﬁ_mme i 0 ; | A ; Berubgll
(BJJ{Oth WhYSki 15 : Goklat COKla’t ke :
81 ol + 40 %) i pingen § 4
k& 7 ! nba
I‘U.P (PH 2,5) i COkL’Jt Co’,{lgt keku-= ! Beru
i 2 ! ninpgane g
~‘0~.'-.,.~ = '-m-g‘"_ rt _‘_‘____,_,,.....-4—-4—-»‘—-0
e i ——___—__—____—.-————
) eapil dalad Suasana
fernyata . Wi 4l bncd y Tuwalk hany@ stab i
warna coklat dari bid*+ : T el A
Netral, Dalam suasana asal pase dan medid mipuman &5
1 . . i
nengalai® perubahd?

bun s4 .
sirup beperapa wakty kenudial




gan penyari air sebanyak 30 X
ama-la=

D@i e
analisis keragaman hasil ekstraksi den
pahwa pengarul 1

bObot daes e
o biji buah kluwak (tabel 6) terlihat
pendidi
idihan sangat nyata (F hitung F tabel), dimana makin lama pe =
n turulnle

Nanas .
an hasil ekstraksi malah semaki
aksi 30 x bobot bahare

keragaman hasil ekstr

Tabel 6 : Analisis

e
i e ipen L e oS L 3 g r
KERAGAMN ' DERAJAT T JUMLAH ¢ %‘ggﬁ‘f  'E HITUNG% T TABEL
ey ’ BEB ; WA 3 ’ :
P --~~-----1ﬁ'----‘-"-:“s'—— ; -wagiﬂ—j—— !—-——'-'-’--—--- .---——-—--- u:-ﬂ“—r—-"""""
an : »¥
4419 123 1210
'\E..“-...._,__ 6 ‘& 510231‘1' 01 8372 ___-_"___,_,,,..:......---«
0 t a l 5 5 b ot ot ey e e 0 B 9 e 9 B0 60 B -_—--———-——-—- ------——"-- an a-b nya’ta
I T 8 25142653 o ?ff?fiii—-i""‘“""““—
L — :
B
ereda sangat nyata.
P
Lfer ’
fercobaan 2 ;. Kristalisasi: L
£ an pelaru &
Percobaan kristalisasi hasil P onyBFiE: dengd ng B8 sehingte
Ngalami kesylitan sebab qidalem hasil s;ri terkandd
S . ckopi
Iukar dikeringkan karen& persifat pagroekeEr perikut
: e
fedar kandungan gula dapat 4ilihat dal®” gabel
N . ° y_/‘-
‘ ‘.\n_\. Tabel 2 : Kadar gllla dalam Sarl kluwak )_,_..;_w""
\ ey '
ey Pe e = rab o i e ST
. n c € s iy ¥
"“’v',.:.\,_ % [} O X A £
2 Ntk * e 10 x : b’//_——-z/" — ’R‘é‘ta-Zi
A8 =T adal gula ; .___...»—"/d
5 O Kadar gula ( % )tRata—Z Kada (%) . ‘,)_-.:- a- 6«’:’ 21-’, 97 2’4’,75
m@nit"“‘*;\__‘ (%) 06 24,60'21“ ] 3
\ 8,1 — 10,8 2 DU 6
; Mengy Al ’w—w«/’g A 0,
bl i ; .69 19113 19'.9, ,,.u---““”"/'
15 s ’94 11’13 9’71 10’26 21,11 19’ T ',,.{.w/z,géw 7,33 7;73 7’3]
= h o il hea
! E e ;

I]Qnit ead

JE
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72 - 24,73 % cukup

wak yang perkisar antara S,
adaten coklat ke -

kluwak yang berupa P
kristal/pudere

Kadar gula dalam sari klu

menyulitkan usaha mengubah sari

hitaman agak lunak untuk di jadikan bentuk

V.3
Va3.Percobaan 3 qugtif@ggsi pewarnae
ak diidentifikasi menggunakan metode

rtas (KeoKo)e
peribending

lat dari sari kluw

is Tipis (KLT) dan
erkandung ulay

Warna cok
Kromatggrafi Ke

Kromatografi lap
maka sebagal

Oleh karena dalam sari kluwak

dan disamping =

2l dari

"
gula yaitu karamel

pevarna

digunakan pewarna yans beras
' merupakan

itu juga dibandingkan dengan
buatan yaitu ghocolate Browne

Rf pewarna kluwek karamel dan chocolate BrO

pewarna'coklat lain yang

wn tertera dalam tabel beri-

kut
Tabel 3 @ Rf Pewarnad Kluwek, Karamel & Chocolate Browle
Ll - T e LR e -’.‘__“_"_.__,___. _,..‘_,__‘—..- ol mele {0 B BV o it
en ! LR aramel chocolate Brov:
N Kluwdk ; K i '-__-——"_,—n-—_-—"—"'- e AR AR P
o ' KoK | K.LATe
o KﬂK-a ' K LaTa KaKo KQ.LaTo "__:_,T_'._~’ e
S ° M = l 5 l
k ,c.= 0 MmeC = Y .
i » 1 1 £ g . ot Mo C ) el
2q st R 0 b :berekor b:berekor
& k , . meCe?t O . - meCe e
ﬁw.;k.ﬁ,Perekor ) ( berekoX ) __,’___,,,_.,—ﬂ—aﬁ;—~; i) S
3. 1 . 1 1 1 MeC = (0] m.C:O
| verekor ) | _(verekor ) (perekor) perskor) | 55,5582 0%
L, o | 0 0 MeC ::O,52 m,c=0,52
© | (berekﬁi_‘) ,(P.e}".g}:lomr )
S, ‘  al : il
5 r———”'“" b = Os '
; 0 0o i t e Ebjgl__p,;b9$gg_
=04 .:_ ; : ' /71':0,12 b = 0,12
B E LT : ¢ E 0 ; me= 0,07 n C=O’_07”
S 0 , : et
7 I
~h,. ; Ov64 !

L
B
F
r
4
]
h

[
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Dari tabel 3 terlihat bahwa harga Rf pewerna kluwak dalam berbagai
eluen ternyata sama dengan harga Rf pewarna karamel, baik dengan meng

gunakan Kromotografi Kertas maupun dengan Kromotografi Lapis Tipis

Kemingkinan besariini disebabkan karena saxi kluwak mengandung gula

Pewarna Karamel juga dibuat dari gulae
Pewarna buatan Chocolate Brown ternyata merupakan warna campuran, ter
1

diri dari Brilliant Blue FUE yang berwarna biru (b), Chlorazal Pink Y

yang berwarna merah (m) dan Chocolate Brown HT' yang berwarna coklat

(e)s

Dengan eluen campuran
12 ¢ (5 ketiga-tiganya dapat dipisahkane Tetapi dengan beberapa eluen

n Butanol : Alkohol : lsanm Asetat Glasial (20 :

lain warna merah dan coklat masih belum terpisahkan (periksa tabel 3)

Uji Kadar HCN.

Percobaan 4
terhadap sari kluwak yang telah menga-

Hasil pengujian kadar HON
am abu selams 12 = 2 bulan dan dipanaskan

lami perlakuan dipendam dal

tertera dalam tabel berikut ini
Tabel ko Kadar HCNe
Pengenceran il : walctu :Pcﬁdidihan 150 ”; ;
| 5 menit : 16 ;;;é};.--‘ 15 m@nit
S0t negatip negatip negatégl
20 x negatip negatip negatip
30 x negatif negatip negatip

Dariytabel o7 4 ois




V°5-

saran,
daging biji bush kluwak ternyat

Jelas

Percobaan 5 :

pakan racun yang san

ini sangat b

Dari tabel diatas terlihat bahwa
setelah dididihkan selama

sangat penting guna men jamin

Sebagai perbandingan,
ngalami perlakuan dipe

masih berwarna putlh,
erbahaya bagi kesehat

Uji Kestabilan We

f oL

isi/daging biji buah kluwak dari pa-
5 menit dengan air 10 X bobot isi/ -
a sudah tidak mengandung HCNe H Hal ini
keamanan konsumeile

uah kluwak yeng belum me

uji terhadap isi bidgiyb
1% - 2 bulan, biji kluwak

ndam dalam abu selama 1
cN sebesar 1469,25 ppme

ternyata mengandung H
karena HCN meruu=

an manusia,

gat kuate

an Warnma Coklate

Pelarut :
Lir
Alkohol 95%

, ilkghol 40 %

alkohol 15 %
hssam (HC1L)
Basa (NaOH)
Pyridin
Bensena
Toluena
Vylene

Etil Asetat
Chloneform

n -~ Hexan
Eter

Dari hasil kelarutan digt
ji kKluwak tidak 1arut d
air, campuran alkohol &

a. Hasil uji kelarutan sar

}
i

i kluwak dalam berbaged pelarut adalah sbb -

Dingin ¢ Panas ¢
Larut larut
tidak larut tidak larute
larut jarut
larut axut
larut arub
larut laxut
tidak larut tidalk larut
tidak larut qido: larut
tidak larut tidak larut
tidak larut tidak larub
l .
tidal larut
tidak 1arqt g
tidak larut tidald 1&
ak lar&t tida laxut
tid :
tidak larut
i’ R
as terlihat bahwa pewarna coklat d i
tetapl laxrut dalam

alam pelarut orsanlk'

airs asamn & basae

Dengan demikian oooicoloooccc'oo

s
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Ve

Ta

Ta

2e

besar 3ke72 %e

2De

B 4 B V,

KESIMPULAN DaN SARAN

KESTMPULAN

Dari
behwa :
Tkstraksi dengan penyari air sebanyak 20 kali bobot daging biji buch
kluwak dengan pendidihan selama 10 menit memberikan hasil optimum se -

Isolasi zat warna coklat dari daging biji bush kluwak untuk dijedikan
bentuk serbuk/puder mengalanmi kesulitan karena didalamnya pengandung

72 = 24473 %, sehingga sukar dikeringkane.

omatografi kertas den Lapis Tipis menun -

1am biji kluwak identik dengan kara -

gula antara 5,
Hasil identifikasi dengan kr
jukkan bahwa zat warna coklat da
mels
Powarna coklat dari biji buah kluwak dapat
etelah melalui proses pen

digunakan dalam industri

makanan, karena 8 golahan kendungan HON dap -

at dieliminer.
Warna coklat dari biji kluwak stabil dalam suasanan netrale

S AR AN.

s St G e g S 5 9 D 59

1at dari biji kluwak untuk industri makanan.

kluwak ( Pangium edule R )
dari biji buab kluwek, misalnya seba-~

Penggunaan pewarna cok

llembudi dayekan tan
manfaat lain

nakan nabati den pen

aman

Meneliti tentang

god sumber minyak

gawet daginge

percobaan penelitian yang telah dikerjakan dapat disimpuikan
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ANONYMOUS

HEYNE K :

JACOBS M.E :

LEDERER E. &

NURKAMARI

PEARSON D

SOEWADJI Dkk
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DAFTAR PUSTAKA

Associatlon of Official Agrlcultural Chemists,y 10 th

Edltlon’ i\.OonoCn WaShJ-ngton D.C. 1965. i

De Nuttge Planten Van Indonesic, Deel I, 3% drulk,

N.V. Uitgeveri] W, Bandung, 1950,

The Chemistry and Technology of Food and Food Products,

Vol I, an Editione
Publisher Incy New York, 1951.

Interscience
Mo Chromatographyy 2nd Edition, Japan Publications
Rrading Co, TOKyO: 1961e

Tdentifikasi zat Warna Mekanan dengan menggunakan KoLasTey

BoPeKe Surabayae
rindustrian, 19790

The Chemical inalysis of FoodSs 6 th Ed,
Chemlcal Publishing Coe Inc, New York, 1970,

i Tanaman yang menghasilkan 2z
BePoKe Semarangy

Departemen Pe

. Inventarisas at worno guna
ustri mipuman dall,

keperluan ind
19804

Departemen Perindustrian,




5 Lampirane. »
| DAFTAR
‘ PENETAPAN SaKaR MENURUT LUFF-SCHOORL.
| ml tio Glukose Galaktose Lektose Maltose
1 o 2,7 346 349
2,"" 2’8 3|7 319
2 4,8 5,5 743 740
244 2,8 347 349
3 752 8,3 11,0 11,7
2,5 2,9 3’7 3,9
b 947 11,2 17 1546
245 249 347 4,0
5 12,2 14,1 18 4 19,6
245 2,9 347 249
6 14,7 1740 22,1 2545
245 3,0 347 4,0
' 7 17,2 20,0 25,8 2745
i 2,6 340 : 347 4,0
' 8 19,8 23,0 2942 3145
' 2i6 | e L S BTy A
9 22,k 20, ' ' '
By6 O e GeBh k40
10 29,0 1 ’
25,0 2’6 ] 3’0 3’8 Ll"o
11 27,6 32,0 o 4315
2,6 3,0 348 k40
12 30,0 35,0 salls 4715
2’7 3,1 3’8 471
13 33’0 38,1 Ll'8,l+ 51,6
2,7 3,1 318 4’1
14 35,7 k1,2 5242 5517 ]
2,7 3'2 3'8 l-’1
2,8 532 349 I+,1
16 41,3 47,6 5949 6349
2,8 512 24 Ll
' 2,9 3,2 3’9 "“11
18 47, 54,0 6747 7242
2'9 513 LI-,O L"?Z
B 19 50,0 © 5742 M7 7645
i iz 3ot a0 Al by3
uo 1 53’0 60'7 | 75'7 i | 80’9 l
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28.

Lanjutan lampirane.

| ml tio Glukose Galaktosa H Laktosa Moltosa
e - ———————u!————— ---------- v A Y 0 o 58
21 5941 67,7 3349 90,0
i 3,1 3,6 L o1 L,6
¢l 22 56,0 64,2 79,8 85,k
l 3,0 345 Ly ! L,6
E | 2% 62,2 71:3 88,0 ‘ol ,6

liengenal Luff 25 g bereaksi, dilarutken dalam 1k 100 ml aire. 50 g asanm
sitrat dilarutkan dalam 50 ml air 388 soda (NaZCoj'lOHZO) dilarutkan
dalam 1k 400 ml aire Larutan asam sitrat ditambahkah sedikit demi sedi~

kit pada larutan soda, lalu larutan jtu dicarpuri larutan terus dan dim=

encerkan sampai 1000 mle
Penetapan : 25 ml Inff = 25 ml larutan dipaneskan sampai mendidih den

1alu dididihken terus 10 menit lamanyae




