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kepadamu: “Janganlah takut, Akulah yang menolong engkau.” 

Yesaya 41:13 

 

For I know the plans I have for you, say the Lord. They are plans for good and not 

for disaster, to give you a future and a hope. 

Jeremiah 29:11 

 

The pain will end. The tears will stop. The door will open. A season of miracles 

and blessings are on the horizon. Don’t give up. 

@trustgodbro 

 

Life is not about being better than someone else, it’s about being better than you 

used to be and becoming who you are. 

Dulce Ruby 

 

Go on your own path even if you live for a day. 

Jimin BTS 

 

No matter who you are, where you’re from, your skin colour, your gender 

identity, just speak yourself. Find your name and find your voice by speaking 

yourself. 

RM BTS 

 

Nothing last forever, you only live once. So live your life, not any other lives. Take 

chances and never regret. Never. Never be late to do what you wanna do right 

now. Because at one point someday, everything you do would be exactly what you 

will be. 

BTS  
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ABSTRAK 

Pewarna makanan adalah salah satu bahan tambahan yang biasanya 

digunakan untuk pembuatan makanan dan minuman agar memiliki daya tarik 

tersendiri. Pewarna makanan sendiri terbagi menjadi dua yaitu pewarna makanan 

alami yang terbuat dari bahan alami seperti kunyit, daun pandan, dan lain-lain. 

Dan pewarna makanan sintetis yang terbuat dari bahan kimia. Peneliti berusaha 

menciptakan pewarna makanan alami dari daun mangga yang memiliki warna 

hijau tua dan banyak ditemukan disekitar kita. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap bolu kukus dengan 

pewarna alami daun mangga rendah atau dibawah rata-rata.  

 

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 1 (satu) variabel. 

Populasi dalam penelitian ini adalah para expert yang merupakan dosen, 

karyawan, dan mahasiswa/i Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA Yogyakarta. Dan 

selanjutnya dari para expert dan mahasiswa tersebut diseleksi berdasarkan 

pengetahuan dan pengalaman tentang bolu kukus untuk menentukan jumlah 

sampel. Jumlah sampel tersebut adalah 15 orang. Metode pengumpulan data yang 

digunakan yaitu observasi, dokumentasi, dan skala data penilaian yang diberikan 

kepada responden.  

 

Hasil penelitian menggunakan uji One Sample T Test menunjukkan bahwa 

aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur  pada bolu kukus dengan pewarna alami 

dari daun mangga memiliki nilai T hitung lebih besar dari T tabel. Pada aspek 

warna uji T hitung > T tabel (2,806 > 2,145). Pada aspek rasa uji T hitung > T 

tabel (4,516 > 2,145). Pada aspek aroma uji T hitung > T tabel (4,000 > 2,145). 

Dan pada aspek tekstur uji T hitung > T tabel (3,595 > 2,145). Dengan demikian, 

dapat disimpulkan bahwa tingkat kesukaan konsumen terhadap bolu kukus 

dengan pewarna alami daun mangga tinggi atau diatas rata-rata yang ditinjau dari 

aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Maka Ho ditolak dari keempat aspek 

tersebut. 

 

Kata kunci : pewarna alami, daun mangga, bolu kukus 
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ABSTRACT  

 

Food coloring is one of additives which is usually used for making food and 

drink to have a special appeal. Food coloring is divided into two namely natural 

food coloring made from natural ingredients such as turmeric, pandan leaves, 

and etc. And synthetic food coloring made from chemicals. The researcher trying 

to create natural food coloring from mango leaves that have dark green color and 

found all around us. The purpose of this research is to know the level of customer 

preference for steamed sponge with natural food coloring mango leaves low or 

bellow average.  

Kind of this research is experiment research with 1 (one) variable. 

Population in this research are experts who are the lecturer, staffs, and students 

of Sekolah Tinggi AMPTA Yogyakarta. And then, from the experts and students 

are selected based on their knowledge and experience about steamed sponge to 

determine the number of samples. Total of the samples are 15 people. Data 

collection methods used are observation, documentation, and assessment data 

scale. 

 The research’s result used One Sample T Test showed the aspects of color, 

taste, fragrance, and texture on steamed sponge with natural food coloring mango 

leaves have T value is greater than T table. On colour aspect of the T value > T 

table (2,806 > 2,145). On taste aspect of the T value > T table (4,516 > 2,145). 

On fragrance aspect of the T value > T table (4,000 > 2,145). Thus, it can be 

concluded that the level of customer preference for steamed sponge with natural 

food coloring is high or above average. Then, Ho is rejected from that aspects.  

 

Keyword : natural food coloring, mango leaves, steamed sponge 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Pewarna makanan adalah salah satu bahan tambahan yang biasanya 

digunakan untuk pembuatan makanan dan minuman agar memiliki daya tarik 

tersendiri. Di masa sekarang, pewarna makanan pada industri pangan semakin 

marak digunakan dengan alasan untuk mempercantik tampilan makanan atau 

minuman tersebut. Pewarna makanan sendiri sudah ditemukan sejak zaman 

dahulu kala yang diperoleh dari daun, bunga, kulit kayu, buah, dan hewan.  

Dilihat dari segi bentuknya, pewarna makanan terbagi menjadi dua 

bentuk yaitu cairan dan bubuk. Dan dilihat dari segi pengolahannya, pewarna 

makanan terbagi menjadi dua yaitu pewarna makanan alami dan pewarna 

makanan sintetis. Pewarna makanan alami terbuat dari bahan alami yang 

tidak membahayakan kesehatan manusia, seperti kunyit, daun pandan, daun 

suji, tomat, dan lain-lain. Sedangkan pewarna makanan sintetis terbuat dari 

bahan-bahan kimia. 

Pewarna alami adalah zat warna alami (pigmen) yang diperoleh dari 

tumbuhan, hewan atau dari sumber-sumber mineral. Sebagaimana bahan 

makanan alami lainnya, pewarna alami serasi dengan sistem metabolisme 

tubuh kita. Dengan kata lain, pewarna alami aman bagi tubuh (Tim Ide 

Masak, 2014:1). 
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Beberapa pewarna alami ikut menyumbangkan nutrisi dan rasa ke dalam 

bahan makanan, misalnya karotenoid, riboflavin, dan kobalamin, paprika, 

serta karamel (Suyanti, 2010:38). 

Di masa sekarang, pengolahan makanan dan minuman banyak 

menggunakan pewarna makanan sintetis yang sudah tidak asing lagi bagi 

masyarakat Indonesia. Hal ini dapat dilihat dari banyaknya perusahaan-

perusahaan makanan dan minuman yang memproduksi dan mengedarkan 

makanan dan minuman tersebut dengan berbagai macam warna yang 

mencolok. Pewarna makanan sintetis ini dapat memberikan warna-warna 

yang cantik dan cerah pada makanan dan minuman sehingga dapat menarik 

perhatian konsumen. 

Dengan maraknya penggunaan pewarna makanan sintetis dikalangan 

masyarakat, banyak oknum yang menyalahgunakan kesempatan ini dengan 

membuat pewarna makanan sintetis menggunakan bahan-bahan yang tidak 

layak untuk dikonsumsi. Hal ini dapat menimbulkan efek samping baik secara 

langsung maupun tidak langsung yang membahayakan bagi kesehatan.  

Pewarna berbahaya yaitu bahan kimia yang ditambahkan pada makanan 

untuk memberi warna makanan agar terlihat menarik (Titi, dkk, 2017:11). 

Larangan terhadap penggunaan sejumlah bahan pewarna disebabkan oleh 

bahan pewarna tersebut bukanlah bahan pewarna yang digunakan untuk 

makanan, tetapi merupakan bahan pewarna tekstil. Karena itu, apabila masuk 

kedalam tubuh, maka bahan pewarna tersebut akan menimbulkan resiko 

bahaya bagi kesehatan. Efek negatif yang ditimbulkan mungkin tidak dapat 
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dilihat dalam waktu dekat karena sifat dari efek yang ditimbulkan adalah 

jangka panjang (Alsuhendra dan Ridawati, 2013:238)  

Rhodamin B berupa serbuk Kristal berwarna merah keunguan, dan ketika 

dilarutkan dalam air akan berubah merah berpendar yang membangkitkan 

selera. Zat ini sangat berbahaya bagi tubuh jika terhirup. Kulitpun bisa 

mengalami iritasi. Bahkan, bisa menyebabkan gangguan pencernaan berupa 

iritasi lambung dan kanker hati. Rhodamin B merupakan bahan pewarna 

sintetis dalam industri tekstil dan kertas, yang secara illegal digunakan untuk 

pewarna makanan. Makanan yang menggunakan bahan ini bisa dikenali dari 

warna merah mencolok yang tidak wajar, banyak terdapat titik-titik warna 

karena tidak homogen. Biasanya digunakan pada industri kerupuk, terasi, dan 

makanan kecil untuk anak-anak. Jika Rhodamin B adalah pemberi warna 

merah, maka Metanil Yellow adalah pemberi warna kuning. Keduannya sama-

sama bahan pewarna sintetis yang digunakan untuk industri tekstil dan cat. 

Bentuknya bisa berupa serbuk, bisa pula berupa padatan. Tingkat bahayanya 

sama dengan Rhodamin B. Adapun bahan kimia ini biasanya digunakan 

secara illegal pada industri mie, kerupuk dan jajanan berwarna kuning 

mencolok (Reysa, 2013:34). 

Melihat banyaknya penyalahgunaan pewarna makanan sintetis ini, 

peneliti berusaha menciptakan pewarna makanan alami dengan bahan yang 

mudah ditemukan disekitar kita. Kemudian, peneliti tertarik pada daun 

mangga yang memiliki warna hijau dan memiliki banyak manfaat bagi 
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kesehatan kita. Daun mangga ini banyak kita temukan di lingkungan sekitar 

kita. 

Mangga berasal dari Asia Selatan dan Asia tenggara, itu sebabnya ada 

banyak nama sinonim untuk mangga diantaranya mango, mangot, manga, 

mangou. Mangga merupakan buah tropis dari pohon mangga yang selalu 

hijau. Bagian yang digunakan untuk pengobatan adalah buah, daun, kulit 

batang, akar. Mangga adalah sumber nutrisi yang sangat baik  mengandung 

banyak vitamin, mineral, dan antioksidan, juga enzim seperti magneferin dan 

lactase. Juga mengandung vitamin A, B, dan C, beta karoten, folat, kalsium, 

zat besi, magnesium, fosfor, kalium, selium, dan seng. Mangga juga kaya 

antioksidan dan rendah karbohidrat (Pangkalan Ide, 2010:43). 

Dilihat dari banyaknya manfaat yang dihasilkan oleh daun mangga, 

peneliti mencoba untuk membuktikan apakah daun mangga ini dapat atau 

tidaknya diolah menjadi pewarna makanan alami pada olahan bolu kukus 

guna mengurangi penggunaan pewarna makanan sintetis. Dan untuk 

mengetahui apakah ada perbedaan antara bolu kukus yang menggunakan 

pewarna makanan alami dari daun mangga dengan bolu kukus yang 

menggunakan pewarna makanan sintetis. Diketahui bahwa daun mangga ini 

sendiri memiliki warna hijau pekat. 

Bolu kukus sendiri merupakan salah satu jajanan pasar yang banyak 

disukai dan dikenal oleh masyarakat. Bolu kukus ini dijadikan sebagai salah 

satu jajanan pasar karena rasanya yang manis dan teksturnya yang lembut 

membuat bolu ini banyak dicari oleh semua orang.  
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Kue ini memiliki bentuk merekah seperti bunga dengan tampilan polos 

dan warna warni dari perpaduan berbagai macam warna dari pewarna 

makanan dan memiliki rasa yang enak dan lembut (Febriana, 2015:1). 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan uraian diatas maka rumusan masalah 

dalam penelitian ini adalah “Apakah benar bahwa tingkat kesukaan konsumen 

terhadap bolu kukus dengan pewarna alami daun mangga rendah atau 

dibawah rata-rata?”.  

 

C. Batasan Masalah 

Dalam penelitian ini, peneliti menitikberatkan batasan masalah yang 

dibuat agar hasil dari penelitian ini tidak terlalu meluas dan dapat lebih fokus. 

Batasan masalah dalam penelitian ini adalah daun mangga sebagai pewarna 

makanan alami yang dilihat dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Warna 

daun mangga yang dijadikan penelitian akan dibatasi menggunakan warna 

hijau.  

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan yang akan dicapai 

dalam penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 

terhadap bolu kukus dengan pewarna alami daun mangga rendah atau 

dibawah rata-rata. 
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E. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sesuai dengan tujuan penellitian diatas. Manfaat dari penelitian ini 

adalah : 

1. Bagi Lembaga Terkait  

Sebagai bahan masukan atau bahan bacaan dan dapat dijadikan landasan 

atau referensi untuk melakukan penelitian lanjutan khususnya pihak STP 

AMPTA Yogyakarta. 

2. Bagi Peneliti  

Memberikan ide-ide terbaru dalam pembuatan produk di bidang pastry, 

sehingga produk ini dapat dikembangkan dimasa yang akan datang 

sebagai produk yang digemari oleh masyarakat. 

3. Bagi Masyarkat 

Dapat memberikan informasi penggunaan pewarna buatan yang dapat 

digantikan dengan pewarna alami yang berasal dari tumbuhan yang tidak 

berbahaya bagi kesehatan. 
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