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ABSTRAK
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Buah bit merah (Beta vulgaris L.) mengandung pigmen betalain
yang berpotensi sebagai pewarna alami pangan. Kestabilan
pigmen tersebut dipengaruhi oleh pH dan proses pemanasan.
Penelitian ini bertujuan mengkaji keterkaitan nilai pH pewarna
alami bit merah dengan karakteristik warna bakpia substitusi
tepung pisang dan Modified Cassava Flour (MOCAF) setelah
pemanggangan. Pewarna bit memiliki pH rata-rata 4,373 dengan
warna merah keunguan (RGB: R = 55, G = 27,5, B = 33,5).
Setelah pemanggangan pada suhu 120°C selama 45 menit,
bakpia menghasilkan warna merah muda dengan nilai L* =
61,71, a* = 19,07, dan b* = 1,54. Nilai pH yang berada pada
kondisi asam dapat dikaitkan dengan kemampuan pigmen
betalain dalam mempertahankan warna selama pengolahan.
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ABSTRACT
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Red beet (Beta vulgaris L.) contains betalain pigments that have
potential as natural food colorants. Pigment stability is
influenced by pH and heating. This study aimed to examine the
relationship between the pH of red beet natural colorant and the
color characteristics of bakpia substituted with banana flour and
Modified Cassava Flour (MOCAF) after baking. The colorant
had an average pH of 4.373 and a reddish-purple color (RGB:
R =55 G =275 B = 33.5). After baking at 120°C for 45
minutes, the bakpia showed a pink color with L* = 61.71, a* =
19.07, and b* = 1.54. The acidic pH of the colorant may be
associated with the ability of betalain pigments to retain color
during processing.
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1. PENDAHULUAN

Buah bit (Beta vulgaris L.) mengandung pigmen betalain yang terdiri atas betasianin dan
betaxantin. Betasianin berperan dalam menghasilkan warna merah hingga ungu, sedangkan
betaxantin menghasilkan warna kuning hingga oranye (Benucci dkk., 2022). Pigmen betalain
memiliki potensi sebagai pewarna alami pangan karena mampu menghasilkan warna yang khas
dan telah banyak dikaji untuk diaplikasikan pada berbagai produk pangan (Calva-Estrada dkk.,
2022). Selain berperan sebagai pewarna, betalain juga memiliki aktivitas biologis, termasuk
aktivitas antioksidan (Benucci dkk., 2022). Namun, pemanfaatan betalain sebagai pewarna
alami masih menghadapi kendala berupa kestabilan pigmen yang dipengaruhi oleh beberapa
faktor, seperti pH, suhu, cahaya, oksigen, dan kondisi matriks pangan (Calva-Estrada dkk.,
2022).

Nilai pH merupakan salah satu faktor penting dalam kestabilan pigmen betalain karena
perubahan tingkat keasaman dapat memengaruhi kestabilan dan karakteristik warna yang
dihasilkan. Penelitian Lukitasari dkk. (2024) menunjukkan bahwa pigmen betalain utama pada
ekstrak bit merah menunjukkan stabilitas relatif pada kondisi asam, sedangkan kondisi sangat
alkali (pH 10-11) menyebabkan degradasi yang signifikan. Selain pH, proses pemanasan juga
menjadi faktor yang perlu diperhatikan karena betalain bersifat sensitif terhadap perlakuan
termal. Pada penelitian Dos Santos dkk. (2018) melaporkan bahwa perlakuan termal dapat
menyebabkan perubahan stabilitas betalain yang diekstrak dari bit merah. Oleh karena itu, nilai
pH pewarna perlu diperhatikan dalam aplikasinya pada produk pangan yang mengalami proses
pemanggangan karena kestabilan pigmen selama pengolahan berkaitan dengan kemampuan
pewarna dalam mempertahankan karakteristik warna produk.

Bakpia merupakan produk pangan yang mengalami proses pemanggangan sehingga
penggunaan pewarna alami pada produk ini perlu mempertimbangkan kestabilan warna selama
proses pengolahan. Penggunaan tepung pisang dan MOCAF (Modified Cassava Flour) sebagai
bahan substitusi dapat mendukung pengembangan bakpia berbasis bahan pangan lokal.
MOCAF merupakan tepung singkong termodifikasi yang diperoleh melalui proses fermentasi
sehingga memiliki karakteristik yang berbeda dari tepung singkong tanpa modifikasi (Putri
dkk., 2018). Penggunaan pewarna alami bit merah pada bakpia diharapkan dapat menghasilkan
karakteristik warna yang khas pada produk setelah proses pemanggangan.

Berdasarkan hal ini, nilai pH pewarna alami bit merah perlu diperhatikan dalam
aplikasinya pada bakpia karena berkaitan dengan kestabilan pigmen selama proses pengolahan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji keterkaitan nilai pH pewarna alami buah bit merah
dengan karakteristik warna bakpia substitusi tepung pisang dan MOCAF setelah proses
pemanggangan. Karakteristik warna diamati secara visual serta berdasarkan nilai L, a, dan b*
untuk menggambarkan warna produk setelah aplikasi pewarna dan proses pemanggangan. **

2. METODE

2.1 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan untuk pengolahan adalah rotary evaporator, food dehydrator,
grinder, sieve shaker, ayakan 60 mesh, oven, mixer, blender, gelas takar, gelas ukur 100 ml,
gelas ukur 10 ml, beaker glass 1000 ml, kain saring, timbangan digital, sendok, piring, dan
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aluminium foil. Sedangkan alat yang digunakan dalam analisis penunjang terdiri dari beaker
glass 25 ml, beaker glass 250 ml, pH meter, oven, spatula, pipet tetes, pipet ukur 25 ml, neraca
analitik, cawan aluminium, cawan porselen, desikator, buret, erlenmeyer 250 ml, labu ukur 100
ml, ball pipet, tanur, penjepit krus, dan spektrofotometri UV-Vis.

Bahan yang digunakan yaitu asam sitrat, natrium bikarbonat (soda kue), akuades, pisang,
buah bit merah (Beta vulgaris L.), tepung terigu, mocaf, gula, margarin, minyak sayur, air
mineral, garam, santan, dan isian. Sedangkan bahan untuk uji analisis yaitu akuades, pH buffer
1, dan pH buffer 4,5.

2.2 Formulasi Produk

2.2.1 Pembuatan pewarna bit merah

Pembuatan pewarna alami dilakukan dengan memotong 1 kg buah bit 2-3 mm, lalu
direndam menggunakan 2 liter larutan asam sitrat 0,7% selama 10 menit. Bit ditiriskan, lalu
ditata pada fray yang telah dilapisi aluminium foil dan dimasukkan ke dalam dehydrator dengan
suhu 50°C selama 12 jam. Bit kering kemudian digrinder, lalu diayak menggunakan ayakan 60
mesh dengan bantuan sieve shaker. Bubuk bit kemudian dimaserasi menggunakan larutan asam
sutrat 2% dengan perbandingan 1:25. pH maserasi dijaga 4—5 dengan menambahkan natrium
bikarbonat (soda kue). Maserasi dilakukan pada suhu ruang selama 24 jam, kemudian
dipisahkan filtratnya. Filtrat kemudian dievaporasi dengan suhu 75°C selama +6 jam atau
diperoleh konsistensi warna yang diinginkan.
2.2.2 Pembuatan bakpia

Bakpia dibuat dengan mencampurkan dan menguleni masing-masing kulit 1 dan kulit 2
bakpia. Kemudian masing-masing dibagi dengan berat 7 gram kulit 1 dan 4 gram kulit 2. Kulit
1 dipipihkan dan ditumpuk dengan kulit 2, kemudian digilas lebih tipis untuk kemudian diisi.
Adonan bakpia kemudian dibulatkan, dan dipanggang pada suhu 120°C dengan waktu 45 menit.
Formulasi bakpia ditunjukkan dalam tabel berikut:

Tabel 1. Formulasi bakpia substitusi

Formulasi Bahan Satuan Jumlah
Kulit 1

Tepung terigu gram 50
Mocaf gram 40
Tepung pisang gram 10
Margarin gram 40
Air ml 60
Garam gram 2
Gula gram 30
Pewarna ml 6
Kulit 2

Tepung terigu gram 50
Mocaf gram 40
Tepung pisang gram 10
Minyak sayur ml 60
Pewarna ml 4
Isian

Kacang hijau kupas gram 100
Gula gram 30
Garam gram 2
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Santan ml 50
Pewarna ml 5
Total Bahan 589

2.3 Karakterisasi Produk

Adapun parameter dari pengujian yang dilakukan untuk mengetahui karakteristik
pewarna maupun aplikasinya pada bakpia di antaranya yaitu penentuan intensitas warna, dan
uji pH pewarna.

2.3.1 Penentuan intensitas produk pewarna alami bit merah

Penentuan intensitas warna dilakukan menggunakan software yakni color reader pada
smartphone. Pengukuran warna sampel dilakukan pada pewarna dan produk untuk kemudian
dilakukan pengamatan terhadap hasil pengukurannya. Data yang diperoleh berupa nilai L*, a*,
dan b*.

2.3.2 pH pewarna

Pengukuran pH pewarna dilakukan dengan melarutkan pewarna menggunakan akuades
dengan perbandingan 1:5. Masukkan probe dari pH meter ke dalam larutan pewarna dan amati
nilai pH yang tertera. Untuk pengukuran yang lebih akurat, lakukan pada 3 titik yang berbeda.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Karakterisasi Pewarna Bit Merah

3.1.1 Karakteristik visual pewarna alami bit merah

Berdasarkan hasil pengamatan visual, pewarna bit merah yang dihasilkan berbentuk cair
homogen dengan warna merah keunguan yang khas. Warna tersebut berasal dari kandungan
pigmen betalain, terutama betasianin, yang merupakan komponen utama penyusun warna
merah pada umbi bit (Beta vulgaris L.). Warna merah keunguan yang dihasilkan menunjukkan
bahwa ekstrak bit merah memiliki karakteristik warna yang sesuai untuk dimanfaatkan sebagai
pewarna alami pada produk pangan. Karakteristik warna tersebut berkaitan dengan keberadaan
pigmen betasianin yang kestabilannya dipengaruhi oleh kondisi lingkungan, salah satunya pH.
3.1.2 Intensitas warna pewarna alami bit merah

Nilai L* menunjukkan tingkat kecerahan (/ightness) suatu warna. Semakin kecil nilai L*,
maka warna yang diuji semakin gelap dan semakin tinggi nilai L* maka tingkat kecerahannya
semakin tinggi pula (Cengristitama dkk., 2022). Parameter atau nilai a* yang bernilai positif
menunjukkan koordinat warna merah dan jika negatif menunjukkan warna kehijauan.
Sedangkan nilai b* positif menunjukkan koordinat warna kuning, dan sebaliknya nilai b*
negatif menunjukkan koordinat pada warna kebiruan (Lembong dan Utama, 2021; Ummah,
dkk., 2021).

Tabel 2. Hasil uji intensitas pewarna

Ulangan R G B Hasil analisis
warna 1 59 25 31 menunjukkan
bahwa pewarna bit 2 51 30 36 merah  memiliki
nilai rata-rata RGB Rata-rata 55 27,5 33,5 sebesar R = 55, G
= 27,5, dan B = 33.5. Nilai

komponen merah (R) yang paling tinggi dibandingkan komponen hijau (G) dan biru (B)
menunjukkan bahwa pewarna didominasi oleh warna merah tua keunguan. Warna tersebut
disebabkan oleh kandungan pigmen betasianin yang merupakan komponen utama betalain pada
bit merah. Pigmen betasianin mampu menghasilkan warna merah hingga ungu yang khas
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relatif rendah menunjukkan bahwa warna ekstrak cenderung gelap atau pekat, yang
mengindikasikan konsentrasi pigmen yang cukup tinggi dalam ekstrak. Hasil ini menunjukkan
bahwa ekstrak bit merah memiliki potensi yang baik sebagai pewarna alami karena mampu
menghasilkan warna merah yang kuat dan menarik untuk diaplikasikan pada produk pangan
(Lestari & Setiarso, 2021).
3.1.3 pH pewarna alami bit merah

Menurut Riansyah dkk. (2021), tingkat keasaman (pH) pewarna dapat mempengaruhi
kestabilan dan intensitas warna yang dihasilkan. Betasianin dalam bit merah (Beta vulgaris L.)
termasuk kelompok betalain yang sensitif terhadap pH dengan senyawa kimia yang akan
mengalami perubahan akibat adanya perbedaan konsentrasi ion hidrogen, sehingga warna
larutan yang dihasilkan akan berubah (Husnawati dkk., 2025).

Tabel 3. Hasil uji pH pewarna

Ulangan pH
1 436

2 4,39

3 437
Rata-rata 4,373

Berdasarkan hasil pengujian, pewarna bit merah memiliki nilai pH rata-rata sebesar 4,373
yang menunjukkan ekstrak berada pada kondisi asam. Nilai pH tersebut termasuk dalam
rentang yang relatif optimal untuk mempertahankan kestabilan pigmen betasianin. Pada kondisi
asam hingga mendekati netral, betasianin cenderung lebih stabil sehingga warna merah yang
dihasilkan dapat dipertahankan dengan baik selama penyimpanan maupun pengolahan.
Sebaliknya, pada kondisi yang terlalu basa, pigmen betasianin akan lebih mudah mengalami
degradasi yang menyebabkan penurunan intensitas warna dan perubahan warna menjadi
kecokelatan. Menurut Fatjria dkk., (2023) pigmen betalain pada bit merah memiliki stabilitas
yang baik pada kondisi asam hingga netral. Nilai pH menjadi salah satu faktor yang penting
dalam mempertahankan karakteristik warna betasianin, karena perubahan pH dapat
menyebabkan perubahan kestabilan dan intensitas warna pigmen. Selain dipengaruhi oleh sifat
alami bahan baku, nilai pH ekstrak juga dapat dipengaruhi oleh metode ekstraksi, tingkat
kematangan buah bit, serta kandungan asam organik yang terdapat di dalamnya.

3.2 Aplikasi Pewarna Bit Merah pada Bakpia

3.2.1 Karakteristik visual bakpia

Bakpia yang dihasilkan pada penelitian ini menampilkan warna merah muda lembut (soft
pink) yang merata pada bagian kulit luar sebagai hasil penambahan pewarna alami bit merah
(Beta vulgaris L.). Secara visual, permukaan bakpia dengan penambahan pewarna alami buah
bit tampak berwarna merah muda setelah proses pemanggangan pada suhu 120°C selama 45
menit, menunjukkan bahwa pigmen dari pewarna bit merah masih memberikan kontribusi
warna pada produk setelah proses pemanggangan.

Gambar 1. Visual bakpia
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Warna merah muda yang masih terlihat pada produk akhir bakpia menunjukkan bahwa
pewarna bit merah masih mampu memberikan warna setelah proses pemanggangan. Kondisi
pH pewarna yang berada pada pH 4,373 dapat dikaitkan dengan kemampuan mempertahankan
warna tersebut karena betasianin dilaporkan relatif stabil pada kondisi pH 4-5 (Sari dkk., 2016).
3.2.2 Intensitas warna bakpia

Hasil pengukuran bakpia yang mendapatkan perlakuan penambahan pewarna alami buah
bit merah menunjukkan nilai a* yang lebih tinggi dibandingkan bakpia tanpa pewarna (kontrol),
hal ini menunjukkan peningkatan intensitas warna merah seiring dengan adanya pigmen
betasianin dari pewarna alami buah bit merah. Berdasarkan hasil pengukuran, diperoleh nilai
intensitas warna sebagai berikut:

Tabel 6. Intensitas warna bakpia

Parameter Nilai
L* 61,71
a* 19,07
b* 1,54
RGB (183,137, 147)
Hex #B78993

Berdasarkan hasil pengukuran, nilai L* sebesar 61,71 menunjukkan tingkat kecerahan
bakpia, sedangkan nilai a* sebesar 19,07 menunjukkan kecenderungan warna merah karena
bernilai positif. Nilai b* sebesar 1,54 yang mendekati nol menunjukkan rendahnya
kecenderungan warna kuning pada produk. Nilai a* yang positif menunjukkan bahwa
penambahan pewarna alami bit merah memberikan kontribusi terhadap pembentukan warna
merah pada bakpia. Nilai pH pewarna sebesar 4,373 menunjukkan kondisi asam yang berada
pada kisaran pH 4-5, yaitu kisaran yang relatif mendukung kestabilan pigmen betasianin.
Kestabilan pigmen pada kisaran pH tersebut dapat mendukung retensi warna selama proses
pengolahan. Hal ini terlihat dari warna merah muda yang masih teramati pada bakpia setelah
pemanggangan pada suhu 120°C selama 45 menit. Dengan demikian, penggunaan pewarna
alami bit merah dengan nilai pH 4,373 menghasilkan karakteristik warna merah muda pada
produk bakpia setelah proses pemanggangan.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian, pewarna alami buah bit merah (Beta vulgaris L.) memiliki
nilai pH rata-rata 4,373 yang menunjukkan sifat asam. Pewarna menghasilkan karakteristik
warna merah keunguan dengan nilai RGB rata-rata R = 55, G = 27,5, dan B = 33,5, yang
menunjukkan dominasi komponen warna merah. Setelah diaplikasikan pada bakpia substitusi
tepung pisang dan MOCAF, pewarna menghasilkan warna merah muda yang masih terlihat
setelah proses pemanggangan pada suhu 120°C selama 45 menit. Hasil pengukuran warna
bakpia menunjukkan nilai L = 67,71, a = 19,07, dan b* = 1,54**, dengan nilai a* positif yang
menunjukkan kecenderungan warna merah. Nilai pH pewarna yang berada pada kondisi asam
dapat dikaitkan dengan kestabilan pigmen betalain selama pengolahan, sehingga warna merah
muda masih dapat dipertahankan pada produk setelah pemanggangan. Dengan demikian,
penggunaan pewarna alami bit merah dengan nilai pH 4,373 dapat menghasilkan karakteristik
warna merah muda pada bakpia setelah proses pemanggangan.
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