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Lolipop merupakan salah satu produk pangan berasa manis yang banyak
menggunakan bahan tambahan pewama. Tetapi, tidak semua pewarna e
yang digunakan ialah bersifat aman khususnya pewarna merah. Adapun (5 Kulit Rambutan |~
pewarna tambahan perlu dicek kehalalannya karena beberapa sumber = & = SRS,
bahan kritis. Oleh karena ity, penelitian ini mengusulkan formulasilolipop 2 Ry
menggunakan pewarna alami berasal dari ekstrak antosianin kulit buah o 150 &5
rambutan. Tujuan penelitian yakni menentukan konsentrasi pelarut asam B 2 ?/ 3
sitrat terbaik pada proses ekstraksi serta mengetahui pengaruh penambahan g :
ekstrak kulit rambutan sebagai pewarna alami pada permen lolipop. Penelitian S gu—
inimenggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK), 1 Faktor dengan 3 level M Skt Antosianin
yaitu konsentrasi asam sitrat yang digunakan dalam ekstraksi kulit rambutan
(1%, 3%, dan 5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perfakuan asam
sitrat terbaik terdapat pada konsentrasi 5%. Lolipop dengan pewarna alami
“ekstrak antosianin kulit rambutan telah memenuhi standart mutu permen
menurut SNI 3547-1- 2008 dengan kadar air 0,74%, dan gula reduksi 7,06%.
Lolipop tersebut mengalami penurunan intensitas wama selama penyimpanan
3 hari pada suhu ruang. Pewarna antosianin ekstrak kulit rambutan tidak mempengaruhi
rasa dari permen lolipop, tetapi berpengaruh pada tekstur lolipop yang dihasilkan.
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1. Perlakuan konsentrasi terbaik yang digunakan pada ekstraksi kulit rambutan terdapat
pada asam sitrat 5% dengan rendemen (72,5%), aktivitas antioksidan (80.77%), kadar
antosianin (0,08%), serta pH (2.77).

Rancangan _ o Acuk. 2. Penambahan ekstrak kulit rambutan sebagai perwarna pada Lolipop telah memenuhi
) F3 bz “ ﬁ standart mutu permen menurut SNI 3547-1- 2008 dengan kadar alr 0,74%, serta gula
ktor ) "'l';’ sentrasi reduksi 7,06%. Dari segi intensitas warna mengalami penurunan selama penyimpanan
asem ”ﬂn‘ %ﬁu, 3%%3'@*’ 3 hari pada suhu ruang. Pewarna antosianin ekstrak kulit rambutan tidak memengaruhi
Analsis Dath—> SPSSdan Ui lanpt DMRT8% ™ rasa dari permen lolipop, tetapi berpengaruh pada tekstur lolipop yang dihasilkan yaitu
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