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ABSTRAK

Bunga Bougenville atau yang sering disebut dengan bunga kertas sering
sekali dijumpai dengan warna yang beragam. Tanaman ini sering tumbuh liar di
pinggir jalan dan taman sebagai penghias. Peneliti mencoba mencari tahu
kegunaan lain dari bunga kertas selain sebagai tanaman hias, karena biasanya
bunga ini hanya mekar lalu rontok dan kemudian menjadi sampah. Setelah
mencari tahu informasi dari buku dan internet, ternyata bunga kertas dapat
dijadikan obat tradisional berbagai penyakit. Dari pengalaman semasa kecil,
peneliti mengetahui bahwa ketika bunga kertas ditumbuk terdapat air berwarna
yang keluar. Berangkat dari itu peneliti mencoba untuk mengaplikasikan pewarna
ke olahan produk pastry, yaitu Bolu Kukus.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan terhadap
pewarna alami dari seludang bunga kertas pada olahan Bolu Kukus yang dilihat
dari aspek warna, rasa, dan aroma. Jenis penelitian ini termasuk dalam penelitian
eksperimen. Metode pengambilan data yang digunakan yaitu pengamatan dan
dengan menggunakan kuesioner yang dibagikan kepada 30 orang. Penelitian ini
dilaksanakan di STP AMPTA Yogyakarta pada bulan Maret 2018 dengan
hipotesis diduga tidak ada perbedaan yang signifikan dari uji tingkat kesukaan
penggunaan pewarna alami seludang bunga sebanyak 1cc, 2cc, dan 3cc terhadap
kualitas bolu kukus dilihat dari aspek warna, rasa, dan aroma.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan yang signifikan dari
uji tingkat kesukaan pada variabel warna dan rasa, namun tidak ada perbedaan
yang signifikan pada variabel aroma pada olahan bolu kukus. Hal ini dibuktikan
dengan analisis hipotesis dengan Uji One Way Anova yang diperoleh derajat
signifikansi pada setiap aspek/indikator. Indikator warna dan rasa memiliki derajat
signifikansi kurang dari 0.05 sehingga dapat disimpulkan bahwa warna dan rasa
memiliki perbedaan yang signifikan, yang berbeda hasilnya dengan indikator
aroma yang memiliki derajat signifikansi lebih dari 0.05 yang memiliki
kesimpulan tidak memiliki perbedaan yang signifikan pada setiap bolu kukus
yang diuji. Namun ternyata setelah dilakukan uji lab pada pewarna bunga kertas,
pewarna ini positif mengandung zat rhodamin B yang artinya penelitian ini tidak
dapat dilanjutkan sebagai pewarna pada makanan. Peneliti menyarankan pewarna
ini digunakan tidak untuk produk makanan, tapi pada produk tekstil misalnya.

Kata Kunci : pewarna alami, seludang, bunga Kkertas, bolu kukus,
bougenville
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ABSTRACT

Bouganvillea glabra, or bouganvillea, somethis also referred to as
“paperflower” is often found with various colors. This plant grows widly by the
street sides and gardens as decorations. Researcher tries to find out other
usabilities of paper flower rather than merely being a decorating plant,
considering once this flower is fully blossomed it’ll just fall out becoming a waste.
After gathering some information from the books and interneet, it turned out the
paper flower is used as traditional remedies of various kinds of ilness. Learning
from childhood’s experience, researcher knew that if you grind this flower, it’ll
produce some juice, obtaining its bright color. Starting from that point researcher
tries to use the colored juise to be applied in processed pastry product: bolu kukus
(steamed sponge muffin).

This research purposes on knowing the level of likeability towards this
natural dyer made from bouganville’s bracts used in Bolu Kukus/ steamed sponge
muffin as in color’s, taste’s, and aroma’s aspects. This kind of research belongs to
an experimental research. Data retrieval method applied here is observation
using questionnaries distributed to 30 correspondents. This research took place in
STP AMPTA Yogyakarta on March 2018 with assumpted hypothesis there is no
significant difference from likeability level test upon using natural dyer coming
from bougainvillea’s bracts either it’s Icc, 2cc, or 3cc towards the quality of bolu
kukus measured from color’s, taste’s, and aroma’s aspects.

The outcome of this research shows that there is indeed a significant
difference from the likeability level test upon color’s and taste’s variables, while
there is no such thing found in aroma’s variable of the bolu kukus product. This is
evidenced by an anaysis upon a hypothesis using One Way Anova Test collected
from degree of significance on every aspects/indicators. The indicators from color
and taste show result less than 0.05, hence the significant difference from color
abd taste variables, whereas the indicator from aroma’s variable shows result for
more than 0.05, meaning there’s no significant difference from each tested bolu
kukus. But unfortunately after the lab tests on paper flower dyes, this dye contains
rhodamin B which means that is study can not be continued as a dye on food.
Researcher suggest this dye is used in products other than food, textile products
for example.

Keywords : natural dyer, paper flower bract, Bolu kukus/steamed sponge muffin,
bouganvillea
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BAB1

PENDAHULUAN

A. Latar belakang penelitian

Pewarna alami atau herbal digunakan sejak zaman nenek moyang dalam
kesehariannya. Pewarna alami ditemukan dari bahan atau tumbuhan yang
berada di negara Indonesia. Pewarna alami dapat berasal dari bagian
tumbuhan seperti batang, umbi, daun, buah, bunga, dan biji. Contoh dari
pewarna alami yang berasal dari tumbuhan adalah kunyit, jeruk, pandan, suji,

dan bunga rosella.

Pewarna alami berbeda dengan pewarna buatan. Masyarakat mulai
mengerti betapa pentingnya bahan alami dibandingkan dengan bahan kimia
dalam mengkonsumsi makanan dalam rangka menjaga kesehatan atau
mengobati suatu penyakit tertentu. Pewarna alami tidak memberikan efek

samping seperti pewarna buatan.

Dewasa ini, pemakaian terhadap bahan kimia pada olahan produk pastry
dan bakery cukup tinggi. Dalam kehidupan sehari-hari, penggunaan bahan
kimia pada makanan sudah tidak asing lagi, misalnya saja pewarna makanan
buatan. Pewarna makanan buatan memberikan tampilan yang layak, menarik

dan beraneka ragam. Banyak makanan terbuat dari bahan yang sama, namun



ketika ditambahkan pewarna, menyebabkan makanan tersebut memiliki nilai
estetika yang pada akhirnya mampu menyebabkan selera makan. Anak-anak
pada umumnya lebih tertarik dengan sesuatu yang merangsang
penglihatannya karena warna-warna yang mencolok. Baik pewarna makanan
alami maupun sintetis memberikan warna yang tersendiri terhadap makanan
yang dibuat. Dengan berkembangnya industri pengolahan pangan dan
terbatasnya jumlah dan mutu zat pewarna alami, menyebabkan produksi dan

penggunaan zat warna sintetis meningkat.

Hal ini terlihat dari tampilan warna berbagai produk makanan dan
minuman yang diperjual-belikan di negara Indonesia, tidak jarang ditemukan
makanan dengan warna mencolok. Saat ini semakin membuat resah dengan
teridentifikasinya penggunaan pewarna tekstil seperti Rhodamin B dan
metanil yang digunakan untuk makanan. Dengan penggunaan bahan kimia
dalam pewarna makanan, akan memberikan efek samping baik itu secara
langsung maupun secara tidak langsung. Secara langsung misalnya, dengan
penambahan pewarna buatan di suatu makanan biasanya makanan tersebut
akan sedikit terasa pahit bila dibandingkan dengan penggunaan pewarna
alami. Secara tidak langsung, bahan kimia yang masuk ke dalam tubuh akan
menumpuk dan sulit untuk dinetralisasi yang dapat mengganggu kesehatan

tubuh.

Berkembang dari tertariknya dengan pewarna alami yang berasal dari

bunga seperti bunga rosella dan bunga telang, peneliti mencari tahu bunga



apa saja yang dapat dijadikan sebagai pewarna makanan. Langkah yang
peneliti ambil berikutnya adalah mencari tahu tentang bunga apa saja yang
mempunyai warna yang mencolok, tidak beracun karena memiliki zat tertentu,
dan juga mempunyai khasiat mengobati beberapa penyakit di bidang
kesehatan.

Dari pengamatan yang telah dilakukan, peneliti tertarik dengan bunga
kertas atau Bougenville. Bougenville ternyata memiliki khasiat mengobati
beberapa penyakit karena kandungannya seperti bisul, hepatitis, haid dan
keputihan. Berangkat dari itu, peneliti mencoba untuk membuktikan dapat
atau tidaknya seludang bunga kertas diolah menjadi pewarna alami untuk
makanan khususnya diolahan bolu kukus. Lalu mencari tahu apakah ada
perbedaan mengenai bolu kukus yang menggunakan pewarna dari seludang
bunga kertas dan yang menggunakan pewarna buatan. Karena diketahui
bahwa bunga kertas memiliki berbagai jenis warna pada seludangnya. Hal ini
meyakini bahwa karena mempunyai banyak warna, mempunyai arti juga akan
banyak warna yang dihasilkan untuk pewarna makanan.

Berdasarkan latar belakang diatas mendorong peneliti untuk mengangkat
dalam bentuk skripsi dengan judul “Analisis Tingkat Kesukaan Pewarna

Alami dari Seludang Bunga Kertas terhadap Olahan Bolu Kukus”.



B. Rumusan masalah
Berdasarkan latar belakang masalah yang dikemukakan sebelumnya,
maka rumusan masalah ini adalah “Bagaimana analisis tingkat kesukaan
konsumen terhadap bolu kukus dengan pewarna alami seludang bunga kertas
terhadap kualitas produk bolu kukus ditinjau dari aspek warna, rasa, dan

aroma?”

C. Batasan masalah

Dalam eksperimen kali ini akan dibatasi masalah seludang bunga
bougenville sebagai pewarna makanan alami yang terbuat dari bagian
tumbuhan yaitu berupa seludang pada bunga kertas dan pengaruh tingkat
kesukaan konsumen terhadap hasil produk olahan di bidang pastry khususnya
bolu kukus pada aspek rasa, warna, dan aroma. Warna bunga yang dijadikan
penelitian akan dibatasi menggunakan warna seludang bunga dengan jenis
Bougenvillea glabra red. Alasan peneliti memilih bugenvil yang berwarna
merah karena warnanya dirasa paling mencolok dibandingkan dengan warna

bunga lainnya.

D. Tujuan penelitian
1. Untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap bolu kukus
dengan pewarna alami seludang bunga kertas terhadap kualitas produk

bolu kukus ditinjau dari aspek warna, rasa, dan aroma.



E. Manfaat penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan

bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Manfaat dari penelitian

ini adalah

1.

Bagi peneliti

Memberikan pemikiran dan ide-ide terbaru dalam pembuatan produk
di bidang pastry, sehingga produk ini dapat dikembangkan di masa yang
akan datang sebagai produk yang digemari oleh seluruh masyarakat
umum.
Bagi perusahaan yang Bergerak di Bidang Pastry

Melalui penelitian ini, diharapkan perusahaan dapat mengembangkan
dan menghasilkan inovasi olahan baru dari pewarna alami dari tumbuhan
yang disesuaikan dengan selera masyarakat.
Bagi Masyarakat

Dapat memberikan informasi penggunaan pewarna buatan yang dapat
digantikan dengan pewarna alami yang berasal dari tumbuhan yang
memiliki manfaat tertentu bagi kesehatan dan tidak memiliki efek

samping.
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