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ABSTRACT 

Yosi Andesna. 2019. “Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Pandan Dan Daun 

Suji   Terhadap Kualitas Keripik Sanjai Lado Hijau”. 

Skripsi. Padang. Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang  

 

Penelitian ini dilatar belakangi karena banyaknya ditemukan penggunaan 

pewarna sintetis pada pengolahan keripik sanjai lado hijau yang dapat 

menimbulkan dampak negatif. Untuk itu penulis menggantikan pewarna sintetis 

menjadi pewarna alami dari ekstrak daun pandan dan daun suji. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetaui pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan 

sujisebanyak 15 ml, 20 ml dan 25 ml terhadap kualitas warna, aroma, rasa dan 

tekstur. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (thrue eksperimen) dengan 

metode RAL.penelitian ini dilaksanakan di Workshop Tata Boga pada bulan 

Agustus 2018 dengan 3 kali pengulangan. Data yang digunakan adalah data 

primer dengan melibatkan tiga puluh orang panelis semi terlatih. Variabel 

penelitian ini terdiri dari variabel bebas (X) yaitu penambahan ekstrak daun 

pandan dan suji dan variabel terikat (Y) adalah kualitas keripik sanjai lado hijau. 

Instrument yang digunakan adalah angket yang kemudian dianalisis dengan uji 

organoleptik melalui uji jenjang, setelah itu untuk menguji hipotesis 

menggunakan uji statistik ANNAVA jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji 

Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang nyata terhadap 

penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji sebanyak 15ml, 20ml dan 25ml 

terhadap kualitas warna hijau tua Fhitung > Ftabel (3,86 > 2,76), aroma Fhitung > 

Ftabel (300,61 > 2,76), rasa Fhitung > Ftabel (4,96 > 2,76) dan tektur fhitung > 

Ftabel (4,36 > 2,76). Hasil analisis data diperoleh nilai tertinggi secara 

keseluruhan yaitu kualitas warna hijau tua 3,06 (X3), kualitas aroma pandan 3,66 

(X3), kualitas rasa pedas manis 2,95 (X1) dan kualitas tekstur kering dan rapuh 

3,09 (X1). 

 

Kata kunci : Ekstrak daun pandan, Ekstrak daun suji, Keripik sanjai lado 

hijau, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Keripik sanjai merupakan salah satu makanan tradisional yang 

berfungsi sebagai kudapan (cemilan) sehari-hari. “Keripik sanjai yang 

paling popular dan sering dijadikan oleh-oleh dikalangan masyarakat 

adalah keripik sanjai lado”, (Arismen, 2017). Keripik sanjai lado 

memiliki dua varian warna yaitu sanjai lado merah dan sanjai lado hijau. 

Adapun keripik sanjai lado hijau merupakan inovasi baru dan belum ada 

standar baku warnanya. 

Pada pengamatan lapangan selama kunjungan industri di Kota 

Payakumbuh dan Pasar Atas Bukittinggi pada tahun 2016 ditemukan ciri-

ciri adanya penambahan pewarna sintetis makanan. Ciri-ciri ini dapat 

dididentifikasi yaitu: memiliki warna yang cerah sekali dan terkadang 

meresap kedalam produk, tidak mudah larut dalam air dan meninggalkan 

bekas warna pada wadah dan tangan meskipun sudah dicuci. Dari tiga kota 

penghasil keripik sanjai yaitu Kota Bukittinggi, Payakumbuh dan Kota 

Padang diambil satu sampel keripik sanjai dari masing-masing kota 

tersebut. Ada tiga sampel yang tidak mau disebutkan nama kedainya 

tersebut yaitu Arismen pedagang sanjai Kota Padang, Rosnita pedagang 

sanjai Bukittinggi dan Darsi pedagang sanjai Payakumbuh. Dua diantara 

sampel tidak menambahkan pewarna sintetis makanan karena hanya 

menginginkan warna hijau alami, sedangkan pedagang yang lain 
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menambahkan pewarna untuk meningkatkan warna hijau cabe yang 

berkurang saat pengolahan. 

Pengolahan yang belum memiliki standar baku pada penambahan 

zat pewarna pada keripik sanjai akan menimbulkan efek buruk bagi 

kesehatan masyarakat. Adapun dampak negatif menurut Welly Femelia 

(2009:31) yang akan terjadi bila: 

1. Bahan pewarna sintetis ini dimakan dalam jumlah kecil namun 

berulang. 

2. Bahan pewarna sintetis ini dimakan dalam jangka waktu lama. 

3. Kelompok masyarakat luas dengan daya tahan yang berbeda-

beda yaitu tergantung pada umur, jenis kelamin, berat badan, 

mutu makanan sehari-hari dan keadaan fisik, 

4. Berbagai masyarakat menggunakan bahan pewarna sintetis 

secara berlebihan. 

5. Penyimpanan bahan pewarna sintetis oleh pedagang bahan 

kimia yang tidak memenuhi persyaratan. 

 

Selain menggunakan pewarna sintetis untuk menghasilkan keripik 

sanjai lado hijau dengan warna yang menarik, pedagang juga bisa 

memanfaatkan ekstrak daun pandan dan daun suji. Daun pandan dan daun 

suji menghasilkan warna hijau yang menarik serta memperoleh aroma 

wangi pandan. Salah satu penelitian mengenai ekstraksi daun suji adalah 

penelitian oleh Sri Reihana (2009). Penelitian ini bertujuan perbaikan 

proses ekstraksi agar diperoleh ekstrak cair daun suji dengan kadar klorofil 

yang tinggi. Penelitian lain juga dilakukan oleh Linda Hapsari yang 

mengaplikasikan pewarna pandan pada klepon, bolu kukus dan rengginang 

dengan judul Pembuatan Konsentrat Zat Warna untuk Bahan Makanan 

Dari Daun Pandan (Pandanus Amaryllifolius Roxb) Dan Biji Kesumba 

(Bixa Orellana Linn) oleh Linda Hapsari Universitas Sebelas Maret tahun 
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2010. Sedangkan di Universitas Negeri Padang belum ada yang 

memanfaatkan ekstrak daun pandan dan dau suji pada keripik sanjai. 

Daun Pandan dan daun suji biasanya digunakan sebagi pewarna 

makanan yang memanfaatkan warna hijau yang berasal dari zat klorofil. 

Hal ini sesuai dengan pendapat Mursalima Mulyasari (2016: 6), “Warna 

hijau disebabkan oleh adanya pigmen klorofil”. Selain aroma dan warna 

yang akan diperoleh, daun pandan dan daun suji juga memiliki bermacam 

kandungan zat alami salah satunya Alkaloid. Alkaloid dapat menetralisir 

racun dalam tubuh manusia yang berfungsi sebagai antioksidan. Menurut 

Linda hapsari (2010 :18-19) 

 “Fungsi Alkaloid dalam tumbuhan sampai saat ini belum diketahui 

secara pasti, beberapa ahli pernah mengungkapkan bahwa alkaloid 

diperkirakan sebagai pelindung tumbuhan dari serangan hama dan 

penyakit, pengatur tumbuh, atau sebagai basa mineral untuk 

mempertahankan keseimbangan ion... Flavonoid berfungsi untuk: 

1)Melancarkan peredaran darah keseluruh tubuh dan mencegah 

terjadinya penyumbatan pada pembuluh darah, 2)mengurangi 

kandungan kolesterol serta mengurangi penumpukan lemak pada 

dinding pembuluh darah, 3)mengurangi kadar resiko penyakit 

jantung koroner, 4)mengandung anti inflamasi (anti radang), 

5)berfungsi sebagai anti radang, 6)membantu mengurangi rasa 

sakit jika terjadi pendarahan atau pembengkakan 

 

Adapun fungsi lain juga akan diperoleh dari daun suji dan dapat dijadikan 

sebagai obat. Menurut Yufri aldi (2015:2) 

Daun suji berkhasiat sebagai anti beri-beri, meredakan demam dan 

anti inflamasi (10). Rebusan akar suji telah digunakan untuk 

mengobati penyakit kencing nanah (gonorhea). Campuran daun suji 

dan parutan kelapa dapat mengkilapkan dan menyuburkan rambut 

(11). Daun suji juga digunakan sebagai antioksidan dan antikanker 

(12) (Yufri Aldi dkk, 2015:2)   
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Berdasarkan pra penelitian penambahan ekstrak daun pandan dan 

daun suji dibatasi menjadi sebanyak 15ml, 20ml dan 25ml. Pembatasan ini 

bertujuan untuk mendapatkan hasil warna yang baik dari ketiga perlakuan, 

karena semakin banyak ekstrak yang ditambahkan akan menambah cairan 

pada lado sehingga menghasilkan keripik sanjai lado hijau bertekstur 

basah. Berdasarkan pra penelitian dan hasil observasi serta uraian di atas, 

maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul 

“Pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Pandan dan Daun Suji 

Terhadap Kualitas Keripik Sanjai Lado Hijau”. 

B. Identifikasi Masalah 

Bertitik tolak dari latar belakang yang telah dikemukakan maka 

dapat diidentifikasikan beberapa masalah yang muncul yaitu: 

1. Pedagang keripik sanjai pada umumnya menambahkan pewarna 

sintetis makanan pada pembuatan keripik sanjai lado hijau 

berdasarkan keinginan. 

2. Pengetahuan pedagang terhadap bahaya bagi konsumen yang 

mengkonsumsi pewarna sintetis dalam jumlah banyak dan 

berkesinambungan masih kurang. 

3. Pedagang keripik sanjai belum berinisiatif mengganti pewarna sintetis 

dengan pewarna alami seperti ekstrak daun pandan dan daun suji. 

4. Penelitian mengenai pengaruh penggunaan ekstrak daun pandan dan 

daun suji terhadap kualitas keripik sanjai lado hijau belum ada. 
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C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan identifikasi masalah di atas, maka peneliti membatasi 

penelitian pada penggunaan ekstrak daun pandan dan daun suji ini dalam 

pembuatan keripik sanjai lado hijau sebanyak  15ml, 20ml dan 25ml  

terhadap kualitas keripik sanjai lado hijau yang dihasilkan yang meliputi 

warna, aroma, rasa dan tekstur 

D. Rumusan Masalah 

Bedasarkan batasan masalah di atas, maka dapat dikemukakan 

rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji 

sebanyak 15 ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap warna keripik sanjai lado 

hijau? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji 

sebanyak 15 ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap aroma keripik sanjai lado 

hijau? 

3. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji 

sebanyak 15 ml,  20 ml, dan 25 ml terhadap rasa keripik sanjai lado 

hijau? 

4. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji 

sebanyak 15 ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap tekstur keripik sanjai lado 

hijau? 
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E. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dari penelitian ini adalah menganalisis :  

1. Pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji sebanyak 15 

ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap warna keripik sanjai lado hijau. 

2. Pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji sebanyak 15 

ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap aroma keripik sanjai lado hijau. 

3. Pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji sebanyak 15 

ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap rasa keripik sanjai lado hijau. 

4. Pengaruh penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji sebanyak 15 

ml, 20 ml, dan 25 ml terhadap tekstur keripik sanjai lado hijau. 

F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari hasil penelitian ini adalah:  

1. Bagi penulis 

a. Meningkatkan ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman 

bagi penulis dalam penelitian khususnya bahan tambahan pangan. 

b. Sebagai syarat dalam membuat penulisan ilmiah serta untuk 

memenuhi salah satu syarat guna mendapatkan gelar Sarjana di 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

(UNP). 

c. Meningkatkan pemanfaatan ekstrak daun pandan dan daun suji 

sebagai pewarna alami makanan. 
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2. Bagi Mahasiswa lain 

a. Masukkan bagi mahasiswa jurusan Tata Boga agar dapat 

memanfaatkan daun pandan dan daun suji sebagai pewarna alami. 

b. Sebagai bahan referensi untuk penelitian selanjutnya yang 

berkaitan dengan pewarna alami. 

 

3. Bagi Masyarakat 

a. Meningkatkan nilai guna dan ekonomi dari daun pandan dan daun 

suji. 

b. Memberi informasi tentang kandungan gizi dari daun pandan dan 

daun suji. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut: 

1. Perbedaan pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Pandan dan Daun Suji 15ml, 
20ml dan 25ml, Terhadap Kualitas Warna Hijau Tua Pada Keripik Sanjai Lado 
Hijau 

 

Hasil uji organoleptik warna (HijauTua) pada uji jenjang hasil terbaik 

terdapat pada X3 (3,06) dengan kategori cukup hijau tua. Hasil uji ANAVA 

menyatakan penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji memberikan 

pengaruh yang nyata terhadap kualitas warna (hijau tua) terhadap keripik sanjai 

lado hijau. 

2. Perbedaan pengaruh Penambahan Ekstrak Daun Pandan dan Daun Suji 15ml, 
20ml dan 25ml Terhadap Kualitas Aroma Pada Keripik Sanjai Lado Hijau 

 

Hasil uji organoleptik aroma (pandan) pada uji jenjang hasil terbaik terdapat 

pada X3 (3,66) dengan kategori beroma pandan. Hasil uji ANAVA menyatakan 

penambahan ekstrak daun pandan dan daun suji memberikan perbedaan 

pengaruh yang nyata terhadap kualitas aroma (pandan) pada keripik sanjai lado 

hijau. 

3. Perbedaan pengaruh  Penambahan Ekstrak Daun Pandan dan Daun Suji 15ml, 
20ml dan 25ml, Terhadap Kualitas Rasa Pedas Manis Pada Keripik Sanjai Lado 
Hijau 

 

Hasil uji organoleptik rasa (pedas manis) pada uji jenjang hasil terbaik 

terdapat pada X1 (2,95) dengan kategori cukup pedas manis. Semakin banyak 

menambahkan ekstrak daun pandan dan daun suji, maka hasilnya sedikit kurang 
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pedas manis. Hasil uji ANAVA menyatakan penambahan ekstrak daun pandan dan 

daun suji memberikan perbedaan pengaruh yang nyata terhadap kualitas rasa 

(pedas manis) keripik sanjai lado hijau 

4. Perbedaan pengaruh Penambahan Ekstrak DaunPandan dan daun Suji 15ml, 
20ml dan 25ml, Terhadap Kualitas Tekstur Pada Keripik Sanjai Lado Hijau 

 

Hasil uji organoleptik tekstur (kering dan rapuh) pada uji jenjang hasil 

terbaik terdapat pada X1 (3,09) dengan dikategorikan tekstur cukup kering 

dan rapuh. Hasil uji ANAVA menyatakan penggunaan ekstrak daun pandan 

dan daun suji memberikan perbedaan pengaruh yang nyata terhadap tekstur 

(kering dan rapuh)  pada keripik sanjai lado hijau. 

B. Saran 

Setelah dilakukannya penelitian maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut: 

1. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dalam pembuatan Keripik sanjai 

lado hijau, peneliti menyarankan untuk menambahkan ekstrak daun pandan dan 

daun suji saat memasak cabe dan bumbu dengan tujuan mengurangi kadar air 

dalam ekstrak dan mengahasilkan lado hijau yang kering. 

2. Untuk memperoleh Keripik sanjai lado hijau dengan warna hijau tua dan aroma 

yang baik tambahkan ekstrak sebanyak 25ml. 

3. Untuk mendapatkan rasa pedas manis dan tekstur kering dan rapuh yang baik, 

tambahkan ekstrak daun pandan dan daun suji sebanyak 15ml. 

4. Untuk memperoleh hasil keripik sanjai lado hijau yang baik secara keseluruhan, 

bisa menambahkan ekstrak sebanyak 20ml. Penggunaan ekstrak daun pandan dan 
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daun suji lebih dari  25ml akan mempengaruhi tekstur dan mengurangi rasa pedas 

manis keripik sanjai lado hijau. 
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