I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Dewasa ini penggunasn =zat warna sudah semakin
luas, terutama dalam makanan dan minuman, karens warns
memberikan daya tarik bagi konsumen. Menurut asalnysa,
zat warna yang digunakan dapat berupa bahan salam dan
bahan sintetik. Contoh =zat warna vang berassl dari
alam isalah karoten vang berwarna Jingga tua,
klorofil vyang berwarna hijau. Contoh 2zat warna yang
merupakan bahan sintetik adalah Brilliant blue, Tartrazine
dan Amaranth.

Dari kedua macam zat warna tersebut umumnya lebih
banyak digunakan zat warna sintetik karena
keuntungan-keuntungsnnya, antara lain stabilitasnya lebih
tinggi dan penggunaannya dalam Jjumlah vang kecil sudah
cukup memberikan warna yang diinginkan. Namun penggun;an
zat warna sintetik dapat mengakibatkan efek samping yang
merugikan vaitu bersifat karsinogenik. Adanya
batasan-batasan pada penggunaan beberapa macam 2zst warnsa
sintetik mengakibatkan pentingnya penelitian terhsadsp zat
warns slami.

Buah manggis merupakan buah yang sudah cukup lama
dikensl di Indonesis sebagai buah yang langsung dapat
dikonsumsi atsupun buah yang dapat diolah menjadi sirup,

sari bush dan dodol. Karena kelezstan rasa dan tekstur
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bushnva membust mangdis dikenal sebsagsi bush-bushan
tropik terbsik dan sering disebut Queen of fruit.

Sebagian besar bush manggis terdiri dari  kulit.
vyaitu 81,34%, sissnys adalsh dsging buah den bijl sebessy
18,866%. Dszing bush manggis dapst dikonsumsi langsung dan
dapat jugs diolsh dan biji menggis depst digunshkean sebagsil
benih tetapi kulit msnggis masih belum dimanfastkan selain
diekstraksi untuk dismbil pekitinnysa.

Di dalam kulit msnggis didugas wmengandung zZst wWarns
betalain vang didapstkan dengan CHTE ekstraksi.
Ekstraksi betalsin dilskukan dengan menggunakan HCl encer
deslasm senvaws polar misslnys B5ir, netancl, etanocl
{(Tranggono, 1980},

Di delasm kulit menggis mengsndung pehtin dalam jumliah
vang besar, sedangkan dalam ekstraksi rzat warns diharsphksn
kandungan pektin bersds dalam Jumlsh vang kecil., s=ehinggds
penggunaan etsnol sebsgsi pelarut lebih baik digunzkan
dibandinghkan dengan air dan metsnol (Walter, 18981).

Zat warns betslain mudah terurai sehinggs menvebabhan

teriadinva perubshan WBTTiE . Perubahan WEYTIS ini
disebasbkan adsnys enzim pesucst. Diduga enzim vang
glukosidase yang dapet memisahksn gugus glikon dan

sglikon, sehingga dibutuhkan perlakuan blanching urntuk
menginsktifkan enzim tersebut (Wiley, 18783,
Blanching yang hkursng menyebabkan enzim massih bekeria

aktif, tetspi blanching vang terlslu lasma menyebabkan



3
intensitas zst warns berkurang karena dipengaruhi oleh
suhu. Demikian 3juga dengan pH  vang terlaln rendah
dan terlalu tinggi menvebabkan wetidakstabilan
struktur gugus hkromofor dan auxochkrom sehinggs mempengaruni

intensitas warns mersh (Scewandi. 1993Y.

Lame blanching den pH ekstraksi vang sesusi sntuk
menghasilkan intensitas warnz tertinggi belum diketsahui
sehingga perilu dilshukan penelitian terhedsp lams

blanching dan kesssaman terhsdsp intensitss zst warna dari

ekstrakasi kulit bush msnggie.

1.2 Tujuan Penelitisn
Penelitian ini bertujusn meneliti pengsruh lems
blanching dan kesssman terhadap intensitas warna merah

dari zat warna hulit bush manggis (Garcinia mangostans LY.



