
1.1. Latar Uelakang 

BAllI 

PENDAlIlJLlJAN 

Indonesia mempakru1 salah satu negara yruJg dikenal memiliki berruJcka 

ragrun jenis sayur - say mall drul buah - buahan, termasuk umbi - wnbiruJ. Pada 

lahwl 1960-an penanamru1 ubi jalar sudah meluas 11ampir di semua propinsi di 

Indoncsia. Dacrah scnlro produksi ubi jalar pada mulruJya Icrpusat di Pulau .I awa, 

terulallla .Iawa l3aral, .Iawa Tengah drul Jawa Timur. Pada tahun 1968 Indonesia 

merupakan negara penghasi\ ubi jalar nomor cmpat di dunia [1] karcna berbagai 

dacrah di Indonesia ll1enanam ubi jalar. Sentra produksi ubi jalar yrulg tcnnasuk 

lima dacrall ter\uas pcnanaman komoditas adalall propinsi .Iawa Barat, lawn 

Timur, lawn Tcngah, Irian Jaya, dan Sumatra Utara. 

Status ubi jalar sebagai komodilas pangan belum setaraf dengan padi alau 

jagung. Penggul1aan ubi jalar sebagai "ll1akallan pokok" sepal1jang talmll terbatas 

dikollSUlllSi oleh pcnduduk di Iriill1 Jaya dill1 MaluklL Sclama ini masyarakal 

mengilliggap ubi jalar scbagai makanill1 masyarakat kclas bawall. Padahal potensi 

ckonomi dill1 sosial ubi jalar cukup linggi, antara lain sebagai ballan pangan yang 

cfisicn pada masa mClldallUlg dan ballan baku berbagai industri. 

Ubi jalar yang ada di Indonesia mcmpllllyai berbagai macam jenis warua 

,Ullara lain putih, kunillg, ungu alau kcmeral1 - meralllll1 [\]. Ubi jalar ungu yang 

dircbus alum lIIcnghasilklUl wama air rebusan berwama ungu, hal ini 

ll1cl1unjukkan zat wama yang ada dalam ubi jalar ungu larot dalam air. Zat warua 
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ungn ini adalah antosianin yiUlg dapat digunakan sebagai pcwarua pada makanan 

[2]. 

Di bidang piUlgan diperlukan sesuatu yang lebih baik lmtuk masa yang 

akan datang, yai(u pangall yang aman wltuk dikonswnsi, lcbih bcnnutu, bcrgizi 

dml lebih 1l1ampu bersning dalalll pasm' global. Kcbijakan kcamanan pangan (food 

safety) dan pcmbanglUlatl gizi nasional (food nutrient) mcmpakan bagiatl intcgral 

daripada kcbijakan pnngan nasional, tcnllasuk pcnggullaan bahan tambahan 

makmJan yailu zal wama.[3J 

Di Indoncsia sampai saat ini. zal wama masih merupakan zat tamballlU1 

yang IIlcmcglUlg pcmmUl pcnting dalam makanan alau minuman. Penambahan zal 

wama ullllUllllya dengan maksud Illcmbcrikan pcnampilan yang lcbih baik dan 

lcbih menarik dari makanan alau minuman.Pada mulanya banyak diglUlakan zat 

wama alami, scpcrti kuuyil untuk wamakwling, dawl suji untuk wama hijau, gula 

mcrall wlluk wama coklal mcrall, mcrang dibakar untuk wama abu - abu 

kchitmll<Ul. maka akhir - akhir ini dcngan adanya pcngcmbangan ilmu 

pengctalman dan tcknologi, zat wama alami didcsak olch zat warua silltctis yang 

dulul11 pcngglulIuulllyajlluh lcbih praklis [4]. 

Pemakaian zal wama sinlelis dapat mcnimbulkall efek IIcgatif. Selain itu 

71\1 pCWUflla sinldis pada ullllllllnyn IlIcnganuung bahan yang tidak ralllah 

lillgkungan, scdangkan zat pcwama alami karcna diambil dari al801, maka 

kaIldungan bahan - bahaullya jnga ramah lingkullgaIl. AntosiaIlin mcrupakan 

salah sall! pcwama alami yang dapat diglUlakan scbagai pewama pacta minuman 
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al.au makanan, bersifat polar yang lamt dcngan baik dalam pe\amt - pelamt polar, 

dan juga bcrman faal scbagai ani ioksidan [3] 

1.2. Tujuan dan Manfaat l'enelitian 

Tujuan pcneliliml adnlah I1nluk mencnlukun kondisi terbaik dari ekstraksi 

antosianin pada kulit dan daging ubi jalar llllgu dcngan menggunakal1 pclaml 

etanol 96% dan Hel 0,1 N. 

Manfaat pcnclitian adalah dapat dihasilkan pcwama alami yang dapat 

diglUlakan sebagai pewarna pada makanan dan milluman. 

I. 3. Pembatasan Masalab 

• Ubi jalar yang digwlakan berasal dari GWIWlg Kawi. 

• Pelarul yang diguuukun adalah elanol 96% drul Hel 0,1 N 

• Paranlctcr yang dia1lalisa adalall konsentrasi antosianin dengan menggWlakan 

metodc pH-Differential. 
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