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i 

Catharina Jenny S. (6103014008), Jane Nathania (6103014093) dan Lovina 

Aprilia S. (6103014135). Proses Pembuatan Pewarna Makanan di UD 

Sinar Muda. 

Di bawah bimbingan: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 

ABSTRAK 

Pewarna makanan adalah bahan tambahan makanan yang dapat 

memperbaiki warna makanan atau memberi warna pada makanan yang tidak 

berwarna agar terlihat lebih menarik. UD Sinar Muda merupakan salah satu 

industri pewarna makanan yang sudah berdiri sejak tahun 1970 di Surabaya. 

Pada awal berdirinya, UD Sinar Muda hanya memproduksi pewarna 

makanan cair dengan berat bersih 15 mL yang dikemas dalam botol kaca. 

Usaha tersebut berkembang pesat sehingga pewarna makanan tersebut 

dikemas dengan kemasan plastik dengan berat bersih 15 mL, 100 mL, 250 

mL, dan 1 L. Pada tahun 1990, UD Sinar Muda mulai melakukan repacking 

untuk bahan tambahan pangan yang lain yaitu pewarna makanan bubuk, 

pengembang roti, pengemulsi kue, dan perisa makanan. UD Sinar Muda 

terletak di Jalan Karang Asem IV, Kelurahan Ploso kecamatan Tambaksari, 

Surabaya, dengan luas area 950 m2 dan luas bangunan 580 m2. UD Sinar 

Muda merupakan perusahaan berbentuk Usaha Dagang (UD) dengan struktur 

organisasi garis. Jumlah karyawan yang bekerja di UD Sinar Muda adalah 22 

orang. 

Proses produksi pewarna makanan yang dilakukan UD Sinar Muda 

merupakan batch process. Bahan-bahan yang digunakan adalah bahan baku 

yang meliputi pewarna makanan bubuk sintetis serta campuran gliserol dan 

sorbitol sebagai pelarutnya. Proses produksi yang dimulai dari pencampuran 

gliserol, sorbitol, dan pewarna makanan bubuk, pemanasan, pendinginan,  

dan pengemasan dalam botol plastik HDPE. Rata-rata kapasitas produksi UD 

Sinar Muda sebesar 15120 botol per hari. 

Pengendalian mutu dilakukan terhadap bahan baku, pelarut, hingga 

produk akhir. Prinsip sanitasi dilakukan oleh UD Sinar Muda untuk menjaga 

kualitas produk dan lingkungan di pabrik.  

 

Kata kunci: UD Sinar Muda, Pewarna Makanan 
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Catharina Jenny S. (6103014008), Jane Nathania (6103014093) and Lovina 

Aprilia S. (6103014135). Food Colorant Process in UD Sinar Muda. 
Advisory committee: Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 

 
ABSTRACT 

Food colorant is a food additive that can improve the color of food or 

in colorless food to make it more interesting. UD Sinar Muda is one of the 

food colorant industry that has been established since 1970 in Surabaya. In 

the beginning, UD Sinar Muda produced only liquid food colorant packed in 

glass bottles with net volume of 15 mL, then the business grew rapidly that 

the food colorant is packed with plastic bottle with variant volumes such as 

15 mL, 100 mL, 250 mL, and 1 L. In 1990, UD Sinar Muda started repacking 

for other food additives like food colorant powders, cake emulsifiers, and 

food essences. UD Sinar Muda is located at Jalan Karang Asem IV, Ploso, 

Tambaksari, Surabaya City, with total area of 950 m2 and building area of 

580 m2. UD Sinar Muda is a Trading Company (UD) with hierarchy 

orgaanizational structure .UD Sinar Muda has 22 employees that work in 

there. 

Production process of food colorant by UD Sinar Muda is a batch 

process. The company uses synthetic food colorant powder as the raw 

material with the mixture of glycerol and sorbitol as the solvents. The 

production process is provided by mixing glycerol, sorbitol, and food 

colorant powder, heating on 60oC, cooling on 30oC, and then the products are 

packaged in HDPE plastic bottles. 

Quality control carried out on raw materials, solvents, until the final 

product. The principal of sanitation is provided by UD Sinar Muda to 

maintain the quality of product and environment in the factory  

 

Keywords: UD Sinar Muda, Food Colorant 
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