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RINGKASAN

Pewarna digunakan pada produk pangan untuk membuatnya menjadi lebih menarik dan
menambah selera, mengimbangi dan mengatasi karakteristik-karakteristik yang tidak
diinginkan, sekaligus menghomogenkan warna dari produk pangan. Pewarna dapat
dikategorikan menjadi pewarna alami, nature-identical, dan sintetik. Seiring gaya hidup
serba natural yang semakin populer serta asosiasi pewarna sintentik dengan iritabilitas,
kegelisahan, dan gangguan tidur pada anak-anak, pewarna natural lebih dipilih konsumen.
Berbagai penelitian telah menyatakan bahwa pigmen antosianin dari berbagai sumber
dapat digunakan sebagai pewarna alami untuk produk pangan. Salah satu sumber yang
digunakan adalah bunga edible. Penelitian review ini dilakukan dengan melakukan
analisis kesenjangan, merumuskan kata kunci, mengumpulkan dan menyaring literatur,
serta melakukan tabulasi dan analisis data. Ulasan dalam literature review ini adalah
berbagai kondisi ekstraksi metode maserasi bunga edible terhadap karakteristik ekstrak
yang dihasilkan, serta pengaruh penambahan ekstrak bunga edible dan proses pengolahan
produk pangan terhadap karakteristik fisikokimianya. Hasil dalam penelitian ini adalah
bunga edible yang dapat dijadikan sebagai ekstrak untuk diaplikasikan sebagai pewarna
alami pada produk pangan adalah rosella, mawar, dan telang. Bunga rosella dan mawar
cenderung memberikan warna merah muda hingga merah keunguan, sedangkan bunga
telang cenderung memberikan warna biru hingga ungu pada ekstrak dan produk
pangan.Total antosianin dan aktivitas antioksidan dari ekstrak yang dihasilkan beragam,
dimana kandungan ekstrak bunga rosella dan telang lebih tinggi daripada ekstrak bunga
mawar. Perbedaan proses pengolahan produk dan kandungan bahan baku dapat merubah
warna, serta meningkatkan maupun menurunkan total antosianin dan aktivitas
antioksidan dari produk pangan dengan aplikasi ekstrak. Beberapa produk yang mendapat
kontribusi warna yang baik sekaligus ditingkatkan kandungan antosianin dan
antioksidannya dari ekstrak bunga rosella, mawar, dan telang yang mengandung
antosianin adalah cupcake, agar-agar, sirup, selai, konsentrat minuman, jeli, cookies,
yoghurt, stroberi kaleng, sponge cake, nasi, nasi parboiled, dan tape ketan.



SUMMARY

Colorants are used on food products to make them more attractive and appetizing,
balancing and compensating unwanted characteristics, as well as homogenizing the color
of food products. Colorants can be grouped into natural, nature-identical, and synthetic
dyes. Along with the increasing popularity of all-natural lifestyle and synthetic dyes
associated with irritability, restlessness, and sleep disturbances in children, consumens
more prefer natural colorants. Several studies show that anthocyanin pigment from
various sources can be used as natural colorants in food products. One of the sources is
edible flowers. This review is done by conducting gap analysis, formulating keywords,
collecting and filtering literatures, as well as tabulating and analyzing data. This
literature reviews the various extraction conditions of maceration of edible flowers
towards the characteristics of the extracts, and the effect of edible flower containing
anthyocyanin extracts application and processing towards the physicochemistry
characteristics of food products. According to the result, some edible flowers which can
be made into extracts to be used in food products as natural colorants are roselle, rose,
and butterfly pea. Roselle and rose tend to give pink to purplish red color to extracts and
food products, whereas butterfly pea blue to purple. Total anthocyanin and antioxidant
activity differ from extracts to extracts, with roselle and butterfly pea extracts tend to
contain higher levels than in rose extracts. Differences in food processing methods and
contents in raw material of food products can change the color, increase or decrease the
total anthocyanin and antioxidant activity of products with roselle, rose, and butterfly
pea flower extract application. Some products which receive good color contribution and
an increase in total anthocyanin and antioxidant activity are cupcake, agar-agar, syrup,
jam, beverage concentrates, jelly, cookies, yoghurt, canned strawberries, sponge cake,
rice, parboiled rice, and sticky rice.
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