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RINGKASAN

Kayu Secang dengan nama latin (Caesalpinia Sappaan Linn) merupakan
tanaman yang dimanfaatkan kayu nya sebagai pemberi warna pada suatu makanan.
Pengambilan zat warna kayu secang dilakukan dengan cara ekstraksi dengan
metode maserasi dikarenakan zat warna pada kayu secang yaitu antosianin yang
merupakan salah satu jenis antioksidan golongan flavonoid tidak tahan terhadap
suhu tinggi (Koirewoa ,2012).Ekstrak kayu secang hasil maserasi kemudian
dipekatkan dengan alat Rotary Evaporator guna memisahkan ekstrak dari pelarut
nya agar konsentrasi ekstrak lebih pekat. Ekstrak secang yang dihasilkan
mengandung banyak khasiat salah satu nya antioksidan yaitu sebagai penangkal
radikal bebas yang sangat dibutuhkan pada era pandemi seperti saat ini. Pada
penelitian ini dilakukan inovasi dengan menambahkan ekstrak kayu secang sebagai
bahan tambahan pewarna pada tempe kedelai guna meningkatkan kandungan
antioksidan nya. Kandungan antioksidan tempe kedelai biasa yaitu sekitar 85,97%
sedangkan kandungan antioksidan tempe kedelai dengan ekstrak secang yaitu
88,27%. Dapat dikatakan bahwa penambahan ekstrak secang pada tempe kedelai
berhasil meningkatkan kandungan antioksidan nya. Sampel tempe kedelai
kemudian dianalisa lebih lanjut terhadap Kadar Air,Kadar Abu,Aktivitas
Antioksidan, dan Uji Sifat Organoleptik dengan Metode Skoring.

Kata kunci: Kayu Secang, Maserasi,Fermentasi, Tempe, Antioksidan.
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