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RINGKASAN 

Zat pewarna makanan dibedakan menjadi 2  kelompok yaitu zat pewarna alami 

dan sitentis. Pada industri pangan penggunaan zat pewarna sintesis lebih sering 

digunakan. Pewarna sintetik diduga memiliki sifat karsinogenik dimana dapat 

memicu timbulnya sel kanker. Perhatian terhadap pengalihan penggunaan 

pewarna sintetis ke alami pada prodak pangan saat ini sedang meningkat. 

Salahsatu alternatif pewarna merah alami yang dapat dimanfaatkan adalah pigmen 

merah pada angkak. Warna merah pada angkak muncul melalui proses fermentasi 

beras dengan bantuan kapang Monascus purpureus. Sirup merupakan contoh 

produk pangan yang tidak lepas dari penggunaan zat pewarna pada proses 

produksinya. Sehingga warna merah pada angkak dapat dimanfaatkan sebagai 

pengganti pewarna sintetis yang selama ini digunakan. Pigmen merah pada 

angkak (monaskurobin) stabil pada pH basa dan mengalami kerusakan pada 

kondisi asam. Selain itu pigmen alami pada angkak juga rentan terhadap suhu 

tinggi. Penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui apakah pewarna merah 

alami pada angkak dapat dimanfaatkan sebagai penganti pewarna sintetis pada 

produk sirup. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah mengetahui pengaruh 

proses  pengolahan dan konsentrasi asam sitrat terhadap produk sirup dengan 

penambahan serbuk pewarna merah alami dari ekstrak angkak. Zat pewarna yang 

diberikan berupa serbuk yang diekstrak dari angkak metode pengeringan Cabinet 

drying dengan penggunaan encapsulan Soy Protein Isolate 5%. Pada proses 

pembuatan sirup kondisi pH  3 hingga 4,7 harus dibentuk agar  menghasilkan gel 

yang cepat dan halus. Dalam penelitian ini untuk membentuk suasana asam 

dengan cara menambahkan asam sitrat dengan konsentrasi 0,5% , 1,0%, dan 

1,5%. Sedangkan metode perlakuan pemberian serbuk zat pewarna yang 

dilakukan yaitu sebelum proses pemasakan dan setelah proses pemasakan. 

Pengujian dilakukan terhadap pH produk, aktivitas antioksidan, intensitas warna, 

dan kuantitas monaskorubin, sensory. Hasil penelitian ini yaitu peningkatan 

konsentrasi asam sitrat akan menurunkan pH dan meningkatkan aktivitas 

antioksidan sirup; serta menyebabkan penurunan kestabilan intensitas warna 

pigmen merah pada pengujian spektro dan croma. Pada perebdaan perlakuan 

waktu pemberian serbuk pewarna sebelum dan setelah pemasakan, yang mana 

ketika serbuk zat pewarna diberikan sebelum pemasakan berarti zat pewarna 

tersebut ikut dipanaskan selama pemasakan. Sirup dengan perlakuan pemberian 

serbuk pewarna sebelum pemasakan memiliki aktivitas antioksidan dan  intensitas 

pigmen merah yang lebih baik. Pada uji sensory dengan penilaian dari 40 

responden, sirup komersial menjadi sirup yang paling disukai.  
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SUMMARY 

Food coloring agents are divided into 2 groups, namely natural and synthetic 

coloring agents. In the food industry the use of synthetic coloring agents is more 

often used. Synthetic dyes are thought to have carcinogenic properties which can 

trigger cancer cells. Nowdays the change of synthetic dyes to natural products in 

food is currently increasing. One alternative to the natural red dye that can be 

utilized is the red pigment in Angkak. The red color of Angkak appears through 

the fermentation process of rice with the help of Monascus purpureus mold. Syrup 

is an example of a food product that cannot be separated from the use of coloring 

agents in the production process. Therefore,  the red color on Angkak can be used 

as a substitute for synthetic dyes that have been used. Red pigments in Angkak 

(monaskurobin) are stable at alkaline pH and are damaged in acidic conditions. 

In addition, natural pigments in Angkak are also susceptible to high temperatures. 

This research needs to be done to find out whether natural red coloring in Angkak 

can be used as a substitute for synthetic dyes in syrup products. The purpose of 

this study was to to determine the effect of  processing and concentration of citric 

acid on syrup products by adding natural red coloring powder from Angkak 

extract. The coloring agent given was extracted powder from Angkak drying 

method of Cabinet drying with Soy Protein Isolate 5% as an encapsulation agent. 

In the process of making syrup, pH 3 to 4.7 must be formed to produce smooth 

gel. In this study, to make an acidic condition citric acid was added with a 

concentration of  0.5%, 1.0%, and 1.5%. The treatment method for dyeing powder 

was before the cooking process and after the cooking process. Tests carried out 

on product were  pH, antioxidant activity, color intensity, and quantity of red 

pigmen, sensory of produc. The results of this study are by increasing the 

concentration of citric acid  reduced pH and increased the antioxidant activity of 

syrup; and caused a decrease in the stability of the intensity of the red pigment in 

spectro and croma tests. At the treatment stage the administration of coloring 

powder before and after cooking, which is when the dye powder is given before 

cooking means the coloring agent is heated during cooking. Syrup with the 

treatment of dyeing powder before cooking has better antioxidant activity and red 

pigment intensity. In the sensory test with an assessment of 40, commercial syrup 

respondents being the most preferred syrup. 
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