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7. LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Foto 

1. Serbuk Pewarna Alami Bunga Telang 

          
      Penimbangan      Perendaman    Penyerbukkan  Serbuk Pewarna 

Gambar 16. Pembuatan Serbuk Pewarna 

         
     Gambar 17. Analisa Kadar Air Serbuk Gambar 18. Analisa Aktivitas Antioksidan 

     
      Gambar 19. Analisa Total Antosianin      Gambar 20. Analisa Intensitas Warna 
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2. Hard Candy 

   
Gambar 21. Pembuatan Hard Candy 

   
Gambar 22. Analisa Aktivitas Antioksidan     Gambar 23. Analisa Total Antosianin 

   
      Gambar 24. Analisa Sensori Produk      Gambar 25. Analisa Intensitas Warna 
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3. Perubahan Warna Produk Hard Candy Selama Penyimpanan 

     

     
Gambar 26. Perubahan Warna pada Hard Candy dengan Pewarna Alami Selama 35 

Hari Penyimpanan 

     

     
Gambar 27. Perubahan Warna pada Hard Candy dengan Pewarna Sintetik Selama 35 

Hari Penyimpanan 
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Lampiran 2. Kuisioner Analisa Sensori 

 

UJI RATING HEDONIK 

Nama Panelis :     Tanggal : …… Agustus 2019 

Jenis Kelamin  :     Produk  : Hard Candy 

 

Instruksi : 

Di depan ada telah disediakan 4 sampel Hard Candy. Amati warna dari semua sampel 

tersebut kemudian cicipi rasa dari tiap sampelnya. Sensori produk dilakukan secara 

berurutan dari kiri ke kanan. Setelah mengamati semua sampel, anda boleh mengulang 

sesering mungkin sesuai yang anda perlukan. Berilah penilaian pada setiap sampel dan 

score yang diberikan BOLEH SAMA ANTAR SAMPEL, dari skala 1-4 dengan 

keterangan sebagai berikut : 

Keterangan : 

1 = sangat tidak suka 3 = suka 

2 = tidak suka 4 = sangat suka 

 

Kode Sampel Score Warna Score Rasa Overall 
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Lampiran 3. Hasil Pengolahan Data dengan SPSS 

1. Produk Hard Candy 

Uji Normalitas  

 

Uji Homogenitas  
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Uji One Way Anova 

 

Tabel Post Hoc 
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2. Hard Candy Selama Penyimpanan 

PERMEN pH 3 

Uji Normalitas 

 
 

Uji Homogenitas 
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PERMEN pH 4 

Uji Normalitas 

 
 

Uji Homogenitas 
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Uji One Way Anova 

 

Tabel Post Hoc 
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PERMEN pH 5 

Uji Normalitas 

 

Uji Homogenitas 
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Uji One Way Anova 

 

Tabel Post Hoc 

 

 

3. Analisa Sensori 

Uji Sensori (Kruskal Walis) 

 

Uji Sensori (Mann Whitney) 

Uji Mann Whitney (pH 3 vs pH 4) 

 

 



49 

 

Uji Mann Whitney (pH 3 vs pH 5) 

 

Uji Mann Whitney (pH 3 vs pH 6) 

 

Uji Mann Whitney (pH 4 vs pH 5) 

 

Uji Mann Whitney (pH 4 vs pH 6) 

 

Uji Mann Whitney (pH 5 vs 6) 

 



7.87% PLAGIARISM
APPROXIMATELY

Report #9654210
PENDAHULUANLatar BelakangWarna merupakan sebuah estetika yang penting
dalam penampilan sebuah produk pangan. Selain memberi kesan menarik
bagi konsumen, zat pewarna memiliki fungsi untuk menutupi perubahan warna
yang mungkin terjadi akibat proses pengolahan dan penyimpanan. Pewarna
makanan terbagi menjadi tiga jenis, yaitu pewarna alami, pewarna identik alami,
dan pewarna sintetis/buatan (Mudjajanto, 2006 dalam Andini et al., 2017). Pada
penelitian ini, ekstrak biopigmen biru antosianin dari bunga telang (Clitoria
ternatea L.) akan diaplikasikan sebagai pewarna alami hard candy. Bunga telang
merupakan salah satu tumbuhan yang memiliki bunga majemuk, yang
mempunyai kelopak bunga berbentuk corong, mahkota berbentuk kupu-kupu,
dan berwarna biru (Hartono et al., 2013 dalam Alfania, 2018). Bunga telang
berfungsi sebagai pewarna alami karena pada mahkota bunga telang tersebut
mengandung pigmen biru antosianin (Kazuma, 2003 dalam Mastuti, 2013).
Antosianin dapat memberikan warna yang berbeda-beda tergantung pada pHnya.
Pada kondisi pH asam, antosianin berwarna merah atau ungu, pada kondisi pH
netral, antosianin berwarna biru, sedangkan pada kondisi pH basa, antosianin
berwarna hijau atau kuning (Mahmudatussa’adah, 2015). Antosianin juga
cenderung lebih stabil dalam kondisi pH asam dibanding pH netral atau basa. Di
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