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ABSTRAK 
 

ISOLASI ZAT WARNA DENGAN METODE FOAM-MAT DRYING DARI 

BUAH SENDUDUK AKAR (Melastoma malabathricum L.) DENGAN 

VARIASI BAHAN PEMBUSA 

(Aqillah Hijriyani, 2022. 50 Halaman, 5 Tabel, 16 Gambar, 4 Lampiran) 

 

 
Penggunaan pewarna sintetik sebagai pewarna makanan atau minuman memiliki 

banyak dampak negatif terhadap kesehatan manusia karena bersifat karsinogenik 

yang dapat menyebabkan kanker. Salah satu upaya yang dilakukan ialah 

meningkatkan penggunaan pewarna alami dengan memanfaatkan buah senduduk 

akar (Melastoma malabathricum L.) untuk diolah menghasilkan pewarna alami 

yang berpotensi menggantikan pewarna buatan. Penelitian ini untuk menentukan 

konsentrasi tween 80 yang tepat pada buah senduduk akar agar memperoleh 

pewarna makanan yang berkualitas sesuai standar parameter pengujian dengan 

menggunakan metode foam-mat drying. Variabel yang digunakan yaitu kadar 

tween 80 sebesar 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5% dengan bahan pengisi berupa 

dekstrin 13% dan suhu pengeringan 50C selama 3 jam. Analisa yang dilakukan  

yaitu analisa kadar air, kadar abu, panjang gelombang maksimum, pH, absorbansi, 

dan total konsentrasi antosianin. Pemilihan perlakuan terbaik pada perlakuan 

kadar tween 80 sebagai bahan pembusa (foaming agent) yang menghasilkan 

serbuk pewarna buah senduduk akar terbaik diperoleh pada perlakuan konsentrasi 

tween 80 0,1% dengan kadar air sebesar 5,59%, kadar abu sebesar 1,12%, panjang 

gelombang maksimum sebesar 514 nm, pH sebesar 3,33, absorbansi 0,25406, 

total konsentrasi antosianin 4,2425 mg/L. 

Kata kunci: Pewarna Alami, Foam-Mat Drying, Senduduk Akar, Tween 80 
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ABSTRACT 
 

THE ISOLATION OF NATURAL PIGMENT WITH FOAM-MAT 

DRYING METHODE FROM SENDUDUK AKAR FRUIT (Melastoma 

malabathricum L.) WITH A VARIETY OF FOAMING MATERIALS 

Aqillah Hijriyani, 2022. 50 Page, 5 Tables, 16 Pictures, 4 Attacments 

 

 
The use of synthetic dyes for food or beverage dyes has many negative effects on 

human health because of their carcinogenic properties that can cause cancer. One 

of the efforts was to increase the use of natural dyes by utilizing the fruit of  

senduduk root (Melastoma malabathricum L.) to be used to produce a natural dye 

that has the potential to replace artificial dyes. This study was to determine the 

right tween 80 concentration in root senduduk fruit in order to obtain quality food 

coloring according to standard test parameters using method foam-mat drying. 

The variables used were tween 80 content of 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, 0,5% with 

a filler in the form of 13% dextrin and a drying temperature of 50C for 3 hours. 

The analysis carried out was the analysis of moisture content, ash content, 

maximum wavelength, pH, absorbance, total anthocyanin concentration. 

Selection of the best treatment in the treatment of tween 80 content as a 

foaming agent that produced the best root spring fruit dye powder was 

obtained at 0,1% tween 80 concentration treatment with a moisture content of 

5,59%, an ash content of 1.12%, a maximum wavelength of 514 nm, a pH of 

3,33, an absorbance of 0,25406, a total anthocyanin concentration of 4,2425 

mg/L. 

Keywords: Natural Dye, Foam-Mat Drying, Senduduk Akar , Tween 80 
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