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Abstract 

“Kolang-kaling” is generally added with food coloring to make it look more attractive, one source of natural color that 

is safe for consumed comes from sappan wood. This study aimed to determine the effect of temperature and storage 

time on color stability and characteristics of “kolang-kaling” with the addition of extract sappan wood and to get the 

exact temperature and storage time to the maintenance color stability and the best characteristics of “kolang-kaling” 

with the addition of extract sappan wood. The experimental design used was a factorial randomized block design (RBD) 

with 2 factors. The first factor was temperature which consists of 3 levels (refrigerator temperature, room temperature 

and 400C). The second factor was the time of storage which consists of 4 levels (1 days, 3 days, 5 days, and 7 days). 

The treatment was repeated 2 times in order to obtain 24 experimental units. The data obtained were analyzed using 

analysis of variance and if the treatment had an significant effect on the test parameters, then continued with the Duncan 

Multiple Range Test (DMRT). The results showed that interaction of the temperature and storage time had a very 

significant effect on color intensity, total anthocyanin, hedonic of color, hedonic of aroma, hedonic of texture, overall 

acceptance, scoring of color, scoring of aroma, and scoring of texture. Refrigerator temperature and storage for 1 days 

was the best treatment to maintain the colorant stability and characteristic of the “kolang-kaling” extract sappan wood 

with the color intensity of  0.70, value L* 23.8, a* 47.4, b* 57.8, total anthocyanin 10.79 mg/100g, pH 6.0, antioxidant 

activity 77,0%, also sensory evaluation color was red and liked, aroma was typical of “kolang-kaling” and liked, texture 

was slightly chewy and liked, and overall acceptance was liked. 
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PENDAHULUAN 

Kolang-kaling merupakan salah satu 

produk olahan pangan yang diperoleh dari hasil 

perebusan endosperm biji buah aren yang masih 

muda. Kolang-kaling memiliki ciri-ciri seperti 

bentuknya yang lebar dan pipih, bertekstur kenyal 

serta memiliki warna putih transparan. Pada 

umumnya kolang-kaling digunakan sebagai 

komoditas dalam pembuatan minuman dan 

makanan seperti kolak dan manisan kolang-

kaling. Pada beberapa produk kolang-kaling yang 

terdapat dipasaran ditambahkan zat pewarna yang 

bertujuan agar kolang-kaling terlihat lebih 

menarik (Sunanto, 1993). Aprilia (2019) 

melaporkan bahwa hasil penelitian tinjauan 

kandungan rhodamin-B pada kolang-kaling yang 

dijual pedagang es di desa delod peken Tabanan 

terdapat 1 sampel dari 18 sampel kolang-kaling 

positif mengandung rhodamin-B, sehingga 

diketahui bahwa masih terdapat penggunaan 

pewarna sintetis seperti rhodamin-B pada kolang-

kaling yang dijual dipasar. Penggunaan pewarna 
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sintetis pada produk kolang-kaling tersebut dapat 

menyebabkan timbulnya beberapa penyakit 

berbahaya seperti kanker, stroke dan penyakit 

jantung (Miksusanti et al., 2012). Efek samping 

yang membahayakan dari penggunaan pewarna 

sintetis menyebabkan saat ini masyarakat mulai 

beralih untuk menggunakan pewarna alami 

sebagai pewarna pada kolang-kaling, salah 

satunya dengan menggunakan pewarna alami 

yang berasal dari ekstrak kayu secang 

(Caesalpinia sappan L.). 

Kayu secang merupakan salah satu jenis 

tanaman yang dapat digunakan sebagai zat 

pewarna alami dalam suatu produk pangan 

dikarenakan kayu secang menghasilkan zat 

berwarna merah yang disebut dengan antosianin. 

Antosianin merupakan senyawa kimia organik 

yang dapat larut dalam air serta dapat 

menghasilkan warna merah, ungu, orange, biru 

hingga hitam pada tumbuhan (Priska et al, 2018). 

Kandungan senyawa antosianin yang terdapat 

pada kayu  secang selain sebagai sumber zat 

pewarna alami pada suatu produk pangan juga 

dipercaya dapat berperan sebagai sumber 

antioksidan. Hal tersebut dikarenakan antosianin 

merupakan senyawa flavonoid yang memiliki 

kemampuan sebagai antioksidan (Sampebarra, 

2018). Ekstraksi kayu secang sebagai pewarna 

alami dilakukan dengan menggunakan metode 

perebusan menggunakan pelarut air pada suhu 

90oC-98oC selama 14-20 menit (Ardy, 2013). 

Dhimas, et al (2019) melaporkan bahwa 

penambahan ekstrak kayu secang sebagai pewarna 

pada kolang-kaling dengan konsentrasi 10% 

merupakan perlakuan terbaik yang menghasilkan 

kolang-kaling dengan sifat sensoris hedonik 

warna dan aroma (suka), rasa dan penerimaan 

keseluruhan (agak suka), aktivitas antioksidan 

tertinggi dengan nilai IC50 sebesar 169,65 mg/ml 

dan antosianin 0,40 mg/100 g.  

Penggunaan pewarna alami pada bahan 

pangan biasanya terkendala pada stabilitas 

warnanya, dikarenakan pada pewarna alami 

memiliki sifat yang tidak stabil dibandingkan 

dengan pewarna sintetis yang beredar di 

masyarakat. Jika warna yang terdapat pada 

pewarna alami mudah hilang seperti warna merah 

pekat berubah menjadi merah muda maka dapat 

dikatakan intensitas warna pada bahan pangan 

tersebut telah mengalami penurunan mencapai 

±50% sehingga, dapat dikatakan bahwa 

kandungan pewarna pada bahan tersebut tidak 

stabil. Perubahan suhu dan lama penyimpanan 

merupakan salah satu faktor penyebab 

ketidakstabilan pada zat warna alami sehingga, 

intensitas warna menjadi menurun selama proses 

penyimpanan makanan. Wati et al. (2018) 

melaporkan bahwa pengaruh suhu dan lama 

penyimpanan mempengaruhi stabilitas warna 

antosianin dari sari buah naga karena dapat 

mempengaruhi degradasi dari antosianin yang 

ditunjukan dengan terjadinya penurunan 

absorbansi dari hari ke-0 sampai hari ke-7 dan 

terjadi penurunan absorbansi pada suhu dingin 

(14oC) lebih rendah dibandingkan dengan suhu 

ruang (30oC).  

Perbedaan suhu dan lama penyimpanan 

selain sebagai faktor penyebab ketidakstabilan 

pada zat warna juga dapat mempengaruhi 

perubahan karakteristik pada produk pangan 
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dengan penambahan zat warna seperti pada 

kolang-kaling yang meliputi tekstur, aroma, dan 

kandungan aktivitas antioksidan. Dameswari 

(2017) melaporkan bahwa kolang-kaling yang 

disimpan dalam kemasan mengalami penurunan 

warna dan tingkat kekerasan. Kolang-kaling juga 

mengalami perubahan aroma selama 

penyimpanan seperti timbulnya aroma asam dan 

timbulnya lendir (Saragih, 2012). Perbedaan suhu 

dan lama penyimpanan juga dapat mempengaruhi 

perubahan kimia pada bahan pangan seperti 

penurunan aktivitas antioksidan (Talogo, 2014). 

Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan 

mengetahui pengaruh suhu dan lama 

penyimpanan terhadap stabilitas warna dan 

karakteristik kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang serta mendapatkan suhu dan 

lama penyimpanan yang tepat untuk 

menghasilkan stabilitas warna dan karakteristik 

terbaik kolang-kaling dengan penambahan ekstrak 

kayu secang. 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu  

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Analisis Pangan, Laboratorium 

Pengolahan Pangan, Laboratorium Mikrobiologi 

dan Laboratorium Teknik Pasca Panen Pangan 

Prodi Teknologi Pangan Fakultas Teknologi 

Pertanian Universitas Udayana.Waktu 

pelaksanaan penelitian dimulai pada bulan Januari 

2021 sampai Maret 2021. 

Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan meliputi : kolang-

kaling berbentuk pipih dan lebar serta memiliki 

warna putih transparan dengan tekstur cukup 

kenyal berasal dari pasar Kreneng Denpasar-Bali, 

air mineral (aqua), kayu secang berasal dari pasar 

Badung Denpasar-Bali. Bahan kimia DPPH 

(Himedia), Larutan buffer pH 7 (Merck), larutan 

buffer kalium klorida (KCl) (Merck), larutan 

buffer natrium asetat (Merck), aquades, larutan 

asam klorida (HCL) (Merck) dan metanol 

(Merck). 

Alat yang digunakan pada penelitian ini 

meliputi: blender (miyako, Jakarta), 

spektrofotometer UV-Vis (Genesys 10S UV – 

Vis), chromameter, ayakan 80 mesh, inkubator 

(Memmert), vortex (Maxi Mix II Type 367000), 

timbangan digital, timbangan analitik (Shimadzu  

ATY224),  kompor gas, pH meter, baskom, panci, 

saringan, sendok pengaduk, pisau, aluminium foil, 

pipet tetes, pipet mikro (Socorex), rak tabung, 

gelas plastik. Alat gelas meliputi: beker glass 

(Pyrex), tabung reaksi (Pyrex), Erlenmeyer 

(Pyrex), labu ukur 5 ml (Pyrex), labu ukur 100 ml 

(Pyrex), pipet volume (Pyrex) dan kuvet. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

faktorial dengan 2 faktor. Faktor I yaitu suhu 

penyimpanan terdiri dari 3 level yaitu S1: suhu 

refrigerator, S2: suhu ruang, dan S3: suhu 400C. 

Faktor II yaitu lama penyimpanan yang terdiri 

dari 4 level yaitu P0: 1 hari (pengamatan setelah 5 

jam didiamkan), P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3:7 

hari. Masing-masing kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak dua kali sehingga diperoleh 24 unit 

percobaan. Data yang diperoleh dari hasil 

penelitian dianalisis dengan menggunakan sidik 

ragam. Apabila perlakuan berpengaruh terhadap 
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parameter uji, maka dilanjutkan dengan Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) (Gomez et al., 

1995). 

Pelaksanaan Penelitian 

Pelaksanaan penelitian ini meliputi 

beberapa tahap yaitu : 

1) Pembuatan Ekstrak Kayu Secang  

Penelitian ini dimulai dengan 

mengekstrak zat warna antosianin dari kayu 

secang dengan menggunakan metode infundasi 

(Dhimas, 2019). Kayu secang yang telah 

dikumpulkan disortasi dengan cara memilah 

bahan uji yang bagus serta dipisahkan dengan 

kotoran-kotoran yang ada dalam bahan. Kayu 

secang yang telah melewati proses sortasi 

selanjutnya, dicuci dengan menggunakan air 

mengalir hingga bersih, lalu tiriskan. Langkah 

selanjutnya dilakukan proses penyerutan dengan 

mesin serut kayu hingga diperoleh hasil ketebalan 

menjadi 3-5 mm, lalu dihaluskan dengan 

menggunakan blender. Kayu secang kemudian 

diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh. 

Bubuk kayu secang diekstraksi dengan cara 

sebanyak 40 gram bubuk ditambah 400 ml air 

dengan perbandingan 1:10 kemudian direbus 

selama 15 menit pada suhu 90oC. Hasil dari 

ekstraksi kayu secang disaring dan didapatkan 

filtratnya. 

2) Proses pewarnaan pada kolang-kaling  

Pada penelitian ini proses pewarnaan pada 

kolang-kaling dilakukan sesuai dengan yang 

dilakukan Dhimas (2019). Proses pewarnaan pada 

kolang-kaling diawali dengan proses sortasi 

kemudian kolang-kaling ditimbang sebanyak 300 

g dan dicuci hingga bersih. Kolang-kaling yang 

telah bersih, selanjutnya direndam pada air cucian 

beras selama 48 jam. Langkah selanjutnya dibilas 

hingga bersih menggunakan air dan tiriskan 

kemudian direbus selama 20 menit dengan suhu 

80oC, lalu tiriskan. Langkah selanjutnya dilakukan 

perebusan kolang-kaling dalam ekstrak kayu 

secang dengan perbandingan 3:4 selama 30 menit, 

lalu tiriskan dan dinginkan selama + 15 menit. 

Kolang-kaling kemudian disimpan sesuai 

perlakuan yaitu suhu refrigerator, suhu ruang, dan 

suhu 40oC dan dilakukan pengecekan pada hari 

ke-1, 3, 5 dan 7. 

Parameter yang Diamati 

Parameter yang diamati dalam penelitian 

ini meliputi intensitas warna (Neliyanti dan Nora, 

2014), pengukuran nilai L* a* b*, kadar 

antosianin (Giusti and Wrolstad, 2001), pH 

(Suwetja, 2007), aktivitas antioksidan (DPPH) 

(Xu and Chang, 2007) dan evaluasi sensori 

hedonik (warna, aroma, tekstur dan penerimaan 

keseluruhan) dan skoring (warna, aroma dan 

tekstur).  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Intensitas Warna  

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap intensitas 

warna kolang-kaling dengan penambahan ekstrak 

kayu secang. Nilai rata-rata intensitas warna 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1 menunjukkan, intensitas warna 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang terendah diperoleh pada perlakuan suhu 

40oC dengan lama penyimpanan 7 hari yaitu 
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sebesar 0,22, sedangkan intensitas warna tertinggi 

diperoleh pada perlakuan suhu refrigerator dengan 

lama penyimpanan 1 hari yaitu sebesar 0,70. 

Semakin tinggi suhu dan lama penyimpanan, 

maka intensitas warna ekstrak kayu secang pada 

kolang-kaling akan semakin rendah. Kolang-

kaling yang disimpan pada suhu refrigerator (6oC) 

mengalami perubahan intensitas warna lebih 

rendah dibandingkan dengan suhu ruang dan suhu 

40oC dengan persentase penurunan intensitas 

warna dari hari ke 1 sampai hari ke 7 sebesar 

18%. Suhu dan lama penyimpanan mempengaruhi 

intensitas warna kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang karena semakin 

meningkatnya suhu penyimpanan yang diiringi 

dengan lamanya penyimpanan dapat mempercepat 

terjadinya degradasi antosianin dari bentuk kation 

flavilium (merah), kemudian menjadi carbinol 

pseudobase (kuning) dan semakin lama dapat 

menjadi chalcone (tidak berwarna) (Burton-

Freeman et al., 2016). Hal ini sejalan dengan 

penelitian Nugrahawati (2010) menyatakan bahwa 

kulit buah manggis yang disimpan pada suhu 

dingin mengalami perubahan intensitas warna 

lebih rendah dibandingkan dengan kulit buah 

manggis yang disimpan pada suhu ruang dan 

semakin lama penyimpanan dapat merusak 

intensitas warna yang diakibatkan oleh degradasi 

pigmen warna antosianin.   

Tabel 1. Nilai rata-rata intensitas warna kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

Suhu 
Lama Penyimpanan 

P0 P1 P2 P3 

S1 0,700,02a 

a 

0,660,02a 

a 

0,590,01b 

a 

0,570,01b 

a 

S2 0,520,01a 

b 

0,490,02b 

b 

0,420,01b 

b 

0,390,02b 

b 

S3 0,360,00a 

c 

0,260,02a 

c 

0,240,01a 

c 

0,220,02a 

c 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau dibawah nilai rata-rata 

pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, 

S2: suhu ruang, dan S3: suhu 40oC. P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 

 

Nilai L* (Kecerahan)  

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai 

L* (kecerahan) kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang, sedangkan pada 

perlakuan suhu berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap nilai L* kolang-kaling dan 

perlakuan lama penyimpanan berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai L* kolang-kaling. Nilai 

rata-rata nilai L* (kecerahan) kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang dapat 

dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2 menunjukan bahwa nilai L* 

(kecerahan) kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang tertinggi terdapat pada suhu 

40oC yaitu sebesar 37,9 dan nilai L* terendah 

terdapat pada suhu refrigerator yaitu sebesar 23,8. 

Pada lama penyimpanan nilai L* tertinggi 

terdapat pada lama penyimpanan 7 hari yaitu 

sebesar 33,9 dan nilai L* terendah terdapat pada 
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lama penyimpanan 1 hari yaitu sebesar 28,5. Pada 

sistem warna Hunter, notasi nilai L*: 0 

menunjukan warna hitam dan 100 menunjukan 

warna putih. Nilai L* kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang selama 

penyimpanan cenderung berwarna semakin terang 

yang menandakan kolang-kaling memiliki warna 

semakin memudar. Hal ini menunjukan bahwa 

peningkatan nilai L akibat dari suhu yang lebih 

tinggi dapat menyebabkan terjadinya degradasi 

antosianin dalam bentuk kation flavilium (merah) 

menjadi carbinol pseudobase (kuning) kemudian 

menjadi chalcone (tidak berwarna) (Ina et al., 

2019). Degradasi antosianin akan terus 

berlangsung seiring dengan lamanya 

penyimpanan dan akan membentuk chalcone 

(tidak berwarna), sehingga dapat menyebabkan 

peningkatan pada nilai L kolang-kaling. 

Peningkatan nilai L selaras dengan Ginting 

(2008), melaporkan bahwa terjadi peningkatan 

nilai L ekstrak ubi ungu pada sirup pada akhir 

penyimpanan.  

 

Tabel 2. Nilai rata-rata nilai L* (kecerahan) kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

Suhu Lama Penyimpanan Rata-rata 

P0 P1 P2 P3  

S1 22,02,05 23,21,48 24,71,41 25,10,64 23,81,42c 

S2 29,01,98 31,42,68 32,51,98 33,70,64 31,72,00b 

S3 34,50,49 36,60,71 37,71,21 42,82,42 37,93,53a 

Rata-rata 28,56,26c 30,46,33b 31,66,54b 33,98,85a  

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 

perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, S2: suhu ruang, dan S3: suhu 40oC. 

P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 

 

Nilai a* (Kemerahan) 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai 

a* (kemerahan) kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang, sedangkan 

perlakuan suhu berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap nilai a* kolang-kaling dan 

perlakuan lama penyimpanan berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap nilai a* kolang-kaling. Nilai 

rata-rata nilai a* (kemerahan) kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Nilai rata-rata nilai a* (kemerahan) kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

Suhu Lama Penyimpanan Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 

S1 50,82,68 48,23,81 46,61,27 44,13,81 47,42,81a 

S2 42,34,03 40,43,11 38,33,67 35,82,05 39,22,78b 

S3 32,42,68 31,72,12 30,50,98 26,61,20 30,32,59c 

Rata-rata 41,89,21a 40,18,25a 38,58,05ab 35,58,75b  

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 

perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, S2: suhu ruang, dan S3: suhu 40oC. 

P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 
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Tabel 3 menunjukan bahwa nilai a* 

(kemerahan) kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang pada suhu refrigerator, suhu 

ruang dan suhu 40oC mengalami penurunan 

seiring meningkatnya suhu penyimpanan. Pada 

sistem hunter nilai a* menyatakan tingkat warna 

hijau hingga merah dengan notasi a*: 0 sampai 

+80 menunjukan warna merah dan nilai a*: 0 

sampai -80 menunjukan warna hijau. Semakin 

tinggi nilai positif maka warna yang dihasilkan 

akan semakin merah. Nilai a* tertinggi diperoleh 

pada suhu refrigerator yaitu sebesar 47,4 dan nilai 

a* terendah diperoleh pada suhu 40oC yaitu 

sebesar 30,3. Pada lama penyimpanan nilai a* 

tertinggi diperoleh pada lama penyimpanan 1 hari 

yaitu sebesar 41,8 dan nilai a* terendah diperoleh 

pada lama penyimpanan 7 hari yaitu sebesar 35,5. 

Peningkatan suhu penyimpanan dapat 

menyebabkan terjadinya degradasi antosianin 

karena semakin tinggi suhu dapat merubah 

struktur antosianin dari warna merah (kation 

flavilium) menjadi warna kuning (carbinol 

pseudobase) kemudian menjadi kurang berwarna 

(chalcone) (Ina et al., 2019). Penurunan nilai a* 

atau kemerahan pada kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang dapat terjadi 

diakibatkan oleh lamanya proses penyimpanan 

dapat mempercepat terjadinya degradasi 

antosianin bentuk kation flavilium menjadi 

carbinol  kemudian membentuk chalcone, 

sehingga nilai a* pada kolang-kaling semakin 

menurun. 

Nilai b*(Kekuningan) 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai 

b* (kekuningan) kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang, sedangkan 

perlakuan suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai 

b* kolang-kaling. Nilai rata-rata nilai b* kolang-

kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Nilai rata-rata nilai b* (kekuningan) kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

Suhu Lama Penyimpanan Rata-rata 

P0 P1 P2 P3 

S1 60,21,83 58.21,06 57,14,10 55,61,97 57,81,94a 

S2 44,80,63 41,92,54 39,52,40 38,63,11 41,22,77b 

S3 37,71,97 34,81,20 32,21,41 30,00,35 33,73,32c 

Rata-rata 47,611,50a 44,811,72b 41,410,28c 39,19,31c  

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 

perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, S2: suhu ruang, dan S3: suhu 40oC. 

P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 

 

Tabel 4 menunjukan bahwa terjadinya 

penurunan nilai b* (kekuningan) pada sampel 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang suhu refrigerator, suhu ruang dan suhu 

40oC. Pada sistem hunter nilai b* menyatakan 

tingkat warna kuning hingga biru dengan notasi 

b*: 0 sampai +70 menunjukan warna kuning dan 

nilai b*: 0 sampai -70 menunjukan warna biru. 

Nilai b* positif yang dihasilkan menunjukkan 

bahwa warna kolang-kaling cenderung berwarna 
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merah kekuningan. Nilai b* tertinggi diperoleh 

pada suhu refrigerator yaitu sebesar 57,8 dan nilai 

b* terendah diperoleh pada suhu 400C yaitu 

sebesar 33,7. Pada lama penyimpanan nilai b* 

tertinggi diperoleh pada lama penyimpanan 1 hari 

yaitu sebesar 47,6 dan nilai b* terendah diperoleh 

pada lama penyimpanan 7 hari yaitu sebesar 39,1. 

Nilai b* yang menurun menunjukan bahwa warna 

kolang-kaling selama penyimpanan semakin 

berkurang tingkat kekuningannya. Penurunan nilai 

b* pada kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang dipengaruhi oleh semakin 

tinggi suhu penyimpanan menyebabkan terjadinya 

degradasi antosianin dari warna merah (kation 

flavilium) menjadi warna kuning (carbinol 

pseudobase) kemudian menjadi kurang berwarna 

(chalcone) (Ina et al., 2019). Penurunan nilai b* 

juga dapat diakibatkan oleh lama penyimpanan 

karna lamanya proses penyimpanan akan 

mempercepat terjadinya degradasi pada senyawa 

antosianin dari bentuk carbinol ke bentuk 

chalcone yang tidak berwarna, sehingga nilai b* 

pada kolang-kaling akan semakin menurun. 

Total Antosianin 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh sangat nyata (P<0,01) terhadap total 

antosianin kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang. Nilai rata-rata total 

antosianin kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5. Nilai rata-rata total antosianin (mg/g) kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang 

Suhu 
Lama Penyimpanan 

P0 P1 P2 P3 

S1 10,790,02a 

a 

10,520,41a 

a 

8,14 0,17b 

a 

7,890,64b 

a 

S2 6,010,29a 

b 

5,510,35a 

b 

4,72 0,23b 

b 

4,19 0,14b 

b 

S3 4,030,02a 

c 

3,340,05b 

c 

3,210,17bc 

c 

2,800,17c 

c 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris yang sama atau dibawah nilai rata-rata 

pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, 

S2: suhu ruang, dan S3: suhu 40oC. P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 

 

Tabel 5 menunjukkan, total antosianin 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang terendah diperoleh pada perlakuan suhu 

40oC selama penyimpanan 7 hari sebesar 

2,80mg/100g, sedangkan total antosianin tertinggi 

diperoleh pada perlakuan suhu refrigerator selama 

penyimpanan 1 hari sebesar 10,79mg/100g. Total 

antosianin kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang terhadap suhu dan lama 

penyimpanan menunjukan nilai total antosianin 

pada suhu refrigerator selama penyimpanan 7 hari 

mengalami penurunan lebih rendah dibandingkan 

dengan suhu ruang dan suhu 400C selama 

penyimpanan 7 hari dengan persentase penurunan 

pada suhu refrigerator sebesar 26%. Hal ini 

dikarenakan suhu dan lama penyimpanan 

memiliki peranan penting dalam kestabilan 

antosianin, semakin tinggi suhu penyimpanan 
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yang diiringi dengan lamanya proses 

penyimpanan maka kemungkinan terjadinya 

degradasi pada warna antosianin akan semakin 

besar (Tensiska et al., 2010). Degradasi warna 

pada antosianin dapat menyebabkan perubahan 

struktur antosianin yang berwarna merah (kation 

flavilium) menjadi warna kuning (carbinol 

pseudobase) kemudian menjadi kurang berwarna 

(chalcone) (Ina et al., 2019). Hal ini sejalan 

dengan penelitian Wati et al (2018) yang 

menyatakan bahwa stabilitas warna antosianin sari 

buah naga terhadap pengaruh suhu dan lama 

penyimpanan mengalami penurunan dari hari ke 1 

sampai hari ke 7 dengan penurunan antosianin 

lebih rendah pada suhu dingin dibandingkan 

dengan suhu ruang. 

pH 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap nilai 

pH kolang-kaling dengan penambahan ekstrak 

kayu secang, sedangkan perlakuan suhu dan lama 

penyimpanan berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 

terhadap pH kolang-kaling. Nilai rata-rata pH 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang dapat dilihat pada Tabel 6. 

 

Tabel 6. Nilai rata-rata pH kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

Suhu Lama Penyimpanan Rata-rata 

P0 P1 P2 P3  

S1 6,80,14 5,90,21 5,70,35 5,60,07 6,00,55a 

S2 5,40,14 4,80,21 4,50,28 4,30,10 4,70,48b 

S3 4,20,14 4,00,07 3,40,28 3,20,21 3,70,48c 

Rata-rata 5,51,30a 4,90,95b 4,51,15c 4,41,20c  

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 

perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, S2: suhu ruang, dan S3: suhu 400C. 

P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 

 

Tabel 6 menunjukan bahwa terjadinya 

penurunan nilai pH pada kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang selama 

penyimpanan dengan penurunan pH paling rendah 

terjadi pada suhu refrigerator yaitu sebesar 6,0 

dan penurunan pH tertinggi terjadi pada suhu 

400C yaitu sebesar 3,7. Pada lama penyimpanan 

penurunan pH paling rendah terjadi pada lama 

penyimpanan 1 hari yaitu sebesar 5,5 dan 

penurunan pH tertinggi terjadi pada lama 

penyimpanan 7 hari yaitu sebesar 4,4. Lamanya 

proses penyimpanan pada produk kolang-kaling 

dapat meningkatkan keasaman pada produk 

dikarenakan semakin lama waktu penyimpanan 

dapat menyebabkan penumpukan asam-asam 

organik yang diakibatkan oleh berkembangnya 

mikroorganisme perusak sehingga menyebabkan 

meningkatnya keasaman pada kolang-kaling dan 

menyebabkan terjadinya penurunan pada pH 

(Chandra et al., 2016). Penurunan pH juga dapat 

disebabkan oleh suhu selama penyimpanan, 

semakin rendah suhu penyimpanan dapat 

memperlambat proses penurunan pH dikarenakan 

pada suhu rendah dapat menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme perusak seperti 

kapang, sehingga produk tidak mudah rusak 

(Hidayah dan Maya, 2012).   

 



Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,                                                                                  ISSN : 2527-8010 (Online) 

Ni Luh Chandra Pratiwi dkk./ Itepa 11 (3) 2022 405-419 

 
 

414 

 

Aktivitas Antioksidan  

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

interaksi antara suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap 

aktivitas antioksidan kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang, sedangkan 

perlakuan suhu berpengaruh sangat nyata 

(P<0,01) terhadap aktivitas antioksidan kolang-

kaling dan lama penyimpanan berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap aktivitas antioksidan kolang-

kaling. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang dapat dilihat pada Tabel 7. 

 

Tabel 7. Nilai rata-rata aktivitas antioksidan (%) kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang 

Suhu Lama Penyimpanan Rata-rata 

P0 P1 P2 P3  

S1 80,390,36 77,981,26 75,732,16 74,221,63 77,02,69a 

S2 72,624,62 71,634,77 70,550,36 680,59 70,71,99b 

S3 66,260,18 64,753,75 60,443,36 58,942,83 62,63,47c 

Rata-rata 73,17,08a 71,56,62b 68,97,78c 67,17,68c  

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada baris atau kolom yang sama menunjukkan 

perlakuan berbeda nyata (P<0,05). S1: suhu refrigerator, S2: suhu ruang, dan S3: suhu 40oC. 

P0: 1 hari, P1: 3 hari, P2: 5 hari, dan P3: 7 hari. 

 

Tabel 7 menunjukkan, aktivitas antioksidan 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang mengalami penurunan seiring dengan 

meningkatnya suhu penyimpanan dengan aktivitas 

antioksidan terendah diperoleh pada perlakuan 

suhu 400C yaitu sebesar 62,6% dan aktivitas 

antioksidan tertinggi diperoleh pada perlakuan 

suhu refrigerator yaitu sebesar 77,0%. Pada lama 

penyimpanan aktivitas antioksidan terendah 

diperoleh pada lama penyimpanan 7 hari yaitu 

sebesar 67,1% dan aktivitas antioksidan tertinggi 

diperoleh pada lama penyimpanan 1 hari yaitu 

sebesar 73,1%. Aktivitas antioksidan 

berhubungan dengan total antosianin sehingga 

semakin rendah total antosianin maka semakin 

rendah aktivitas antioksidan yang dihasilkan 

karena antosianin merupakan senyawa flavonoid 

yang memiliki kemampuan sebagai antioksidan 

(Sampebarra, 2018). Penurunan aktivitas 

antioksidan pada kolang-kaling diakibatkan oleh 

semakin tinggi suhu penyimpanan dapat 

menyebabkan terjadinya kerusakan pada senyawa 

antioksidan sehingga, senyawa antioksidan pada 

bahan pangan menjadi menurun akibat 

ketidakstabilan dalam senyawa (Monica et 

al.,2009). Penurunan aktivitas antioksidan juga 

dapat dipengaruhi oleh lama penyimpanan karena 

semakin lama penyimpanan menyebabkan waktu 

kontak dengan oksigen akan semakin lama 

sehingga memicu terjadinya oksidasi pada 

senyawa antioksidan. Terjadinya oksidasi pada 

senyawa antioksidan menyebabkan nilai aktivitas 

antioksidan mengalami penurunan selama 

penyimpanan (Winarsi, 2007).  

Evaluasi Sensoris  

Nilai rata-rata skoring warna, aroma, dan 

tesktur kolang-kaling dengan penambahan ekstrak 

kayu secang dapat dilihat pada Tabel 8. Nilai rata-
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rata hedonik warna, aroma, tekstur dan 

penerimaan keseluruhan kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang dapat dilihat 

pada Tabel 9. 

 

Tabel 8. Nilai rata-rata skoring warna, aroma dan tekstur kolang-kaling dengan penambahan ekstrak 

kayu secang 

Perlakuan 
Skoring 

Warna Aroma Tekstur 

S1P0 2,90,35a 2,70,48a 2,50,51a 

S1P1 2,00,37bc 2,30,72abc 2,40,73ab 

S1P2 1,30,48def 2,40,63ab 2,10,91abc 

S1P3 1,20,41ef 2,20,86abc 2,00,84abc 

S2P0 2,80,41a 2,30,72abc 1,80,86bc 

S2P1 1,70,61cd 2,10,70bc 2,10,74 abc 

S2P2 1,40,50de 2,00,65bcd 1,90,79 abc 

S2P3 1,90,70bc 1,90,74cde 1,70,72c 

S3P0 2,70,45a 2,30,70abc 2,20,67 abc 

S3P1 2,30,70b 2,10,74bc 2,10,63 abc 

S3P2 1,10,25ef 1,50,63de 1,60,73c 

S3P3 1,00f 1,50,63e 2,00,84 abc 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan 

berbeda nyata (P<0,05). 

 

Tabel 9. Nilai rata-rata hedonik warna, aroma, tekstur dan penerimaan kolang-kaling dengan 

penambah-an ekstrak kayu secang 

Perlakuan Hedonik 

Warna Aroma Tekstur Penerimaan Keseluruhan 

S1P0 4,80,41a 4,50,83a 4,30,89ab 4,60.63a 

S1P1 3,60,63cd 4,10,88abcd 3,71,09bcd 4,50,63a 

S1P2 2,80,67efg 4,20,94abc 4,20,77ab 4,10,88ab 

S1P3 3,20,86def 3,10,99ef 3,81,01abcd 3,11,06def 

S2P0 4,60.82ab 4,30,89ab 4,50,74a 4,30,72ab 

S2P1 3,40.91cde 3,40,82def 3,90,70abc 3,80,77bc 

S2P2 3,40,91cde 3,80,94bcde 3,40,98cde 3,30,59cde 

S2P3 2,60,98fg 3,40,98def 3,11,06de 3,70,88bcd 

S3P0 4,60,73ab 3,50,99cde 3,80,67abcd 4,10,83ab 

S3P1 4,00,92bc 4,20,94abc 3,90,99abc 3,70,88bcd 

S3P2 2,70,96fg 3,50,91def 2,90,83ef 3,10,96ef 

S3P3 2,30,72g 2,80,94f 2,30,81f 2,60,98f 

Keterangan: Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perlakuan 

berbeda nyata (P<0,05). Keterangan angka uji hedonik: 5= sangat suka, 4= suka, 3= netral, 2= 

tidak suka, 1= sangat tidak suka. 

 

Warna 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap skoring warna. Hasil 

pengujian skoring warna kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang dapat dilihat 

pada Tabel 8. Nilai rata-rata uji skoring warna 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang berkisar antara 1,0-2,9 dengan kriteria 

warna coklat hingga merah. Warna merah pada 
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kolang-kaling diperoleh pada perlakuan suhu 

refrigerator selama penyimpanan 1 hari. Hasil uji 

skoring warna menunjukan bahwa lamanya 

penyimpanan yang diiringi dengan semakin 

meningkatnya suhu penyimpanan dapat 

menyebabkan perubahan warna pada kolang-

kaling yang berhubungan dengan nilai a*. 

Semakin menurun nilai a* maka warna yang 

dihasilkan akan berubah dari warna merah 

menjadi semakin memudar. Perubahan warna 

pada kolang-kaling juga dapat disebabkan oleh 

terjadinya degradasi warna antosianin. Menurut 

Burton-Freeman (2016) dalam Ina (2019) 

perubahan warna pada kolang-kaling dapat 

disebabkan oleh terjadinya degradasi warna dari 

warna merah (kation flavilium) menjadi warna 

kuning (carbinol pseudobase) kemudian menjadi 

kurang berwarna (chalcone). 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap hedonik warna kolang-

kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang. 

Hasil pengujian hedonik warna kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang dapat 

dilihat pada Tabel 9. Berdasarkan Tabel 9 hasil uji 

hedonik warna kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang dapat diterima oleh para 

panelis. Rata-rata panelis memberikan nilai 

berkisar 2,3 – 4,8 dengan kriteria tidak suka 

hingga suka. Perlakuan suhu referigerator dan 

lama penyimpanan 1 hari merupakan warna 

kolang-kaling yang paling disukai panelis dengan 

nilai rata-rata sebesar 4,8. Hasil sensoris terhadap 

warna kolang-kaling yang disukai panelis adalah 

warna merah. 

Aroma 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap skoring aroma. Hasil 

pengujian skoring aroma kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang dapat dilihat 

pada Tabel 8. Nilai rata-rata uji skoring aroma 

kolang-kaling dengan penambahan ekstrak kayu 

secang berkisar antara 1,5-2,7 dengan kriteria 

aroma tidak khas kolang-kaling hingga aroma 

khas kolang-kaling. Aroma khas kolang-kaling 

diperoleh pada perlakuan suhu referigerator 

selama penyimpanan 1 hari. Hasil uji skoring 

aroma menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu 

maka nilai rata-rata skoring aroma akan semakin 

menurun. Hal ini dikarenakan semakin lama 

penyimpanan dapat menyebabkan pH pada 

produk kolang-kaling semakin menurun, sehingga 

semakin lama disimpan akan menghilangkan 

aroma khas dari kolang-kaling dan menimbulkan 

aroma asam.  

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap hedonik aroma kolang-

kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang. 

Hasil pengujian hedonik kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang dapat dilihat 

pada Tabel 9. Berdasarkan Tabel 9 hasil uji 

hedonik aroma kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang dapat diterima oleh para 

panelis. Rata-rata panelis memberikan nilai 

berkisar 2,8 - 4,5 dengan kriteria tidak suka 

hingga suka. Perlakuan suhu referigerator dan 

lama penyimpanan 1 hari merupakan aroma 

kolang-kaling yang paling disukai panelis dengan 
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nilai rata-rata sebesar 4,5. Hasil sensoris terhadap 

aroma kolang-kaling yang disukai panelis adalah 

aroma khas kolang-kaling. 

Tekstur 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh nyata 

(P<0,05) terhadap skoring tekstur. Hasil pengujian 

skoring tekstur kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang dapat dilihat pada Tabel 8. 

Nilai rata-rata uji skoring tekstur kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang berkisar 

antara 1,6-2,5 dengan kriteria tekstur tidak kenyal 

hingga agak kenyal. Tekstur kenyal pada kolang-

kaling diperoleh pada perlakuan suhu referigerator 

selama penyimpanan 1 hari. Hasil uji skoring 

tekstur menunjukan bahwa terjadinya perubahan 

tekstur pada kolang-kaling selama penyimpanan 

dari kenyal hingga tidak kenyal. Hal ini 

dikarenakan semakin lama penyimpanan dan 

semakin meningkatnya suhu menyebabkan pH 

kolang-kaling semakin menurun, timbulnya 

mikroorgaisme seperti kapang dan berubahnya 

jaringan-jaringan kimia penyusun kolang-kaling, 

sehingga dapat mempengaruhi tekstur kolang-

kaling semakin lama semakin lunak. 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap hedonik tekstur kolang-

kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang. 

Hasil pengujian hedonik tekstur kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang dapat 

dilihat pada Tabel 9. Berdasarkan Tabel 9 hasil uji 

hedonik tekstur kolang-kaling dengan 

penambahan ekstrak kayu secang dapat diterima 

oleh para panelis. Rata-rata panelis memberikan 

nilai berkisar 2,3 - 4,3 dengan kriteria tidak suka 

hingga suka. Perlakuan suhu referigerator dan 

lama penyimpanan 1 hari merupakan tekstur 

kolang-kaling yang paling disukai panelis dengan 

nilai rata-rata sebesar 4,3. Hasil sensoris terhadap 

tekstur kolang-kaling yang disukai panelis adalah 

tekstur agak kenyal. 

Penerimaan Keseluruhan 

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 

suhu dan lama penyimpanan berpengaruh sangat 

nyata (P<0,01) terhadap hedonik penerimaan 

keseluruhan kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang. Nilai rata-rata uji hedonik 

terhadap penerimaan keseluruhan kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang berkisar 

antara 2,6 – 4,6 dengan kriteria netral hingga 

suka. Penerimaan keseluruhan kolang-kaling 

dengan penambahan ekstrak kayu secang 

dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti warna, 

aroma dan tekstur. Perlakuan suhu refrigerator 

dan lama penyimpanan 1 hari menghasilkan 

penerimaan keseluruhan yang paling disukai 

dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya. 

Pengaruh suhu dan lama penyimpanan terhadap 

hedonik penerimaan keseluruhan ekstrak kayu 

secang pada kolang-kaling dapat dilihat pada 

Tabel 9. 

KESIMPULAN  

Kesimpulan 

Interaksi suhu dan lama penyimpanan 

berpengaruh sangat nyata terhadap intensitas 

warna, total antosianin hedonik warna, hedonik 

aroma, hedonik tekstur, penerimaan keseluruhan, 

skoring warna, skoring aroma, dan skoring 
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tekstur. Suhu berpengaruh sangat nyata terhadap 

nilai L* a* b*, aktivitas antioksidan dan pH. 

Lama penyimpanan berpengaruh nyata terhadap 

nilai L* a* b*, aktivitas antioksidan dan pH. 

Stabilitas warna dan karakteristik terbaik kolang-

kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

diperoleh pada suhu refrigerator dan penyimpanan 

selama 1 hari dengan hasil intensitas warna 0,70, 

nilai L* 23,8, nilai a* 47,4, nilai b* 57,8, total 

antosianin 10,79 mg/100gr, pH 6,0, aktivitas 

antioksidan 77,0% serta penilaian sensori 

terhadap warna yaitu disukai dengan karakteristik 

merah, aroma yaitu disukai dengan karakteristik 

khas kolang-kaling, tekstur disukai dengan 

karakteristik agak kenyal dan penerimaan 

keseluruhan disukai. 

 

Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini 

disarankan untuk menggunakan suhu refrigerator 

dengan lama penyimpanan 1 hari untuk 

mempertahankan stabilitas warna dan 

karakteristik kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang sebagai pewarna alami 

selama penyimpanan dan penelitian selanjutnya 

perlu dilakukan penambahan bahan pada kolang-

kaling dengan penambahan ekstrak kayu secang 

untuk memperpanjang masa simpan serta 

pengujian terhadap stabilitas warna dan 

karakteristik kolang-kaling dengan penambahan 

ekstrak kayu secang pada suhu dingin (10oC).  
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