
 
BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Permen adalah produk makanan berbentuk padat yang dibuat dari 

gula/pemanis lainnya dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain 

yang lazim dan bahan tambahan makanan yang diijinkan untuk kembang 

gula (Departemen Perindustrian, 1994). Di pasaran ada berbagai jenis 

permen yang dikonsumsi oleh masyarakat, di antaranya adalah permen 

marshmallow. Permen marshmallow merupakan produk aerated 

confectionary yang dalam pembuatannya ada pemerangkapan udara 

sehingga menghasilkan produk yang ringan dan lembut. Permen 

marshmallow terbuat dari gula (sukrosa dan sirup glukosa), pewarna, 

flavoring agent dan bahan pembentuk gel yang umumnya digunakan 

gelatin.  

Pada umumnya di pasaran permen marshmallow mempunyai 

berbagai macam warna, salah satu warna yang sering dijumpai adalah 

merah.  Pewarna yang sering digunakan dalam pembuatan permen 

marshmallow adalah pewarna sintesis. Penggunaan pewarna sintetik perlu 

diwaspadai karena dapat memberikan efek negatif bagi kesehatan, misalnya  

rhodamin B (pewarna merah) dapat menyebabkan iritasi saluran 

pencernaan, gangguan fungsi hati dan kanker hati (Elfansyah, 2006),  oleh 

sebab itu dikembangkan penggunaan pewarna alami dalam pembuatan 

permen. Salah satu pewarna alami adalah ekstrak kelopak bunga rosela.  

Rosela (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan salah satu jenis tanaman 

yang mempunyai kelopak bunga berwarna merah cerah, mengandung 

vitamin C, vitamin A, asam amino dan pigmen antosianin yang larut dalam 
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air (Michael, 2008). Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela dalam 

pembuatan permen marshmallow diharapkan dapat memberikan warna 

merah yang stabil selama penyimpanan. Akan tetapi menurut Mazza (2007), 

pigmen antosianin yang memberi warna merah dapat berubah selama 

penyimpanan yang dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya adalah 

cahaya. Selain itu, adanya antosianin diharapkan dapat memberikan efek 

kesehatan yaitu mencegah penyakit jantung, anti radang, menurunkan 

panas, menurunkan tekanan darah dan mengatasi sembelit (Irmawan, 2008).  

Di pasaran permen marshmallow dikemas dalam kemasan 

transparan. Sifat antosianin yang tidak stabil terhadap cahaya, maka permen 

marshmallow yang dikemas dengan kemasan transparan dapat mengalami 

perubahan antosianin yang menyebabkan warna pada permen marshmallow 

berubah. Dalam penelitian ini dikaji pengaruh waktu penyimpanan dan jenis 

kemasan yaitu kemasan transparan (plastik polypropylene) dan kemasan 

tidak transparan (laminated aluminium) yang berpengaruh terhadap cahaya 

sehingga mempengaruhi kadar antosianin dan warna permen marshmallow 

yang ditambahkan dengan ekstrak kelopak bunga rosela (Hibiscus 

sabdariffa L.).  

Berdasarkan penelitian pendahuluan kadar antosianin dalam permen 

marshmallow sebesar 0,0531 mg/g (sebelum disimpan), setelah disimpan 

selama 1 minggu mengalami penurunan. Penurunan tersebut dipengaruhi 

oleh jenis kemasan yang berpengaruh terhadap intensitas cahaya yang 

masuk. Permen marshmallow dalam kemasan transparan kadar 

antosianinnya sebesar 0,0405 mg/g dan dalam kemasan tidak transparan 

kadar antosianinnya sebesar 0,0427 mg/g. Penyimpanan permen 

marshmallow pada suhu 300C±10C yang merupakan suhu yang lazim 

digunakan untuk penyimpanan permen. Untuk menguji pengaruh waktu 

penyimpanan dan jenis kemasan terhadap kestabilan antosianin maka 
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dilakukan pengujian kadar antosianin, warna dan pH selama 1 bulan 

terhadap permen marshmallow yang ditambahkan dengan ekstrak kelopak 

bunga  rosela.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh waktu penyimpanan dan jenis kemasan 

(kemasan transparan dan kemasan tidak transparan) terhadap kadar 

antosianin dan warna permen marshmallow rosela (Hibiscus sabdariffa L)?  

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Mengetahui pengaruh waktu penyimpanan dan jenis kemasan 

(kemasan transparan dan kemasan tidak transparan) terhadap kadar 

antosianin dan warna permen marshmallow rosela (Hibiscus sabdariffa L.). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 3


	UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA
	Lampiran 4 Komposisi Kimia Kelopak Bunga Rosela per 100 g Rosela ....41
	LAMPIRAN 1. Komposisi Kimia Kelopak Bunga Rosela per 100 g Rosela
	Produk : Kelopak Bunga Rosela merah
	Sumber: “Balqis” Agrobis Blitar-Jawa Timur, 2009
	LAMPIRAN 2. Spesifikasi Pengemas Laminated Aluminium 
	LAMPIRAN 4. Spesifikasi Gelatin
	Produk: Gelatin kulit sapi tipe B
	Grade: 150 bloom
	Sumber: CV Tristar Chemical, 2009
	*: parameter marked with an asterisk are analysed according to a periodic analysis plan
	GMIA = Gelatin Manufacturing Institude of America
	FCC = Food Chemicals Codex
	AOAC = American Association of Official Analysis Chemists
	USP = United States Pharmacopeia and National Formulary
	LAMPIRAN 5. Spesifikasi Buffer Sitrat S
	Produk : Sodium Sitrat
	Analysis Term
	Quality Index
	Actual Test
	Content
	Acidity or Alkalinity not more than
	Solubility
	Characteristic
	Clarity and Color in Solution
	Chloride not more
	Sulphate not more
	Readily Carbonisabe substances
	Oxalate not more than
	Heavy metals not more than
	Water
	Identification
	99,00-101,00%
	0,2
	Comply with the test
	White crystals
	Colorless and clear
	50 ppm
	150 ppm
	Not Deeper than standard
	300 ppm
	10 ppm
	11,00-13,00%
	Comply with the test
	99,92%
	0,11
	Comply with the test
	White crystals
	Colorless and clear
	45 ppm
	100 ppm
	Not Deeper than standard
	250 ppm
	4 ppm
	12,19%
	Comply with the test
	Sumber: CV Tristar Chemical, 2009




