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ABSTRAK 

 
Munculnya zat aditif makanan yang dijual murah di pasaran, membuat para pembuat 

raginang dan saroja mencoba untuk menggunakan zat aditif seperti pewarna dan perasa. 

Kurangnya pengetahuan tentang bahaya zat aditif makanan membuat penggunaan zat aditif 

semakin marak. Pengabdian pada Masyarakat ini dilaksanakan untuk memperkenalkan zat 

pewarna alami untuk pembuatan raginang dan kue seroja yang bervariasi dan aman dikonsumsi. 

Diharapkan dengan penggunaan zat aditif alami seperti buah naga merah, wortel, bit, dan lain-lain 

akan membuat bentuk dan tampilan raginang dan kue seroja semakin menarik, bukan hanya 

menarik untuk dikonsumsi semua lapisan umur sehingga meningkatkan omset penjualan tetapi 

juga menarik generasi muda untuk mengembangkan usaha pembuatan raginang dan kue seroja 

sehingga budaya makanan khas Ciawi dapat dilestarikan. Pewarna alami yang berasal dari buah, 

umbi atau sayur selain aman untuk dikonsumsi juga mengandung zat antioksidan. Zat antioksidan 

merupakan zat yang sangat diperlukan oleh tubuh untuk mengambat reaksi oksidasi berlebih yang 

merupakan pemicu berbagai penyakit degenerative seperti disbetes mellitus, jantung ataupun 

stroke. Kegiatan pengabdian ini dilaksanakan selama 4 kali mulai survey lapangan, pelatihan 

pembuatan zat warna alami, pembuatan raginang dan saroja dengan zat warna alami dan 

pengemasan serta evaluasi hasil kegiatan. Penggunaan zat warna alami cukup menarik hanya para 

wirausahaan merasa harga zat warna alami terlalu mahal dibandingkan dengan pewarna makanan 

sintetis. Tetapi mereka akan mencoba untuk diperhitungkan dengan harga penjualan produk 

makanan. 

 

Kata Kunci: Raginang. Kue Seroja, Zat Aditif, Pewarna Alami 

 

ABSTRACT 
 

The emergence of food additives that are sold cheaply on the market, makes the raginang 

and saroja makers try to use additives such as coloring and flavoring. Lack of knowledge about 

the dangers of food additives makes the use of additives more widespread. Community Service is 

carried out to introduce natural dyes for making raginang and various lotus cakes and are safe for 

consumption. It is expected that the use of natural additives such as red dragon fruit, carrots, 

beets, etc. will make the shape and appearance of raginang and seroja cakes more attractive, not 

only attractive to be consumed by all ages so as to increase sales turnover but also attract young 

people to develop business of making raginang and lotus cake so that Ciawi's special food culture 

can be preserved. Natural dyes derived from fruit, tubers or vegetables are safe for consumption 

and contain antioxidants. Antioxidants are substances that are needed by the body to inhibit 

excessive oxidation reactions which are triggers for various degenerative diseases such as 

mellitus, heart or stroke. This service activity was carried out for 4 times starting a field survey, 

training in making natural dyes, making raginang and saroja with natural dyes and packaging 

and evaluating the results of activities. The use of natural dyes is quite interesting, only 

entrepreneurs feel the price of natural dyes is too expensive compared to synthetic food coloring. 

But they will try to be calculated with the price of selling food products. 
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PENDAHULUAN 

Kecamatan Ciawi merupakan salah satu sentra oleh-oleh makanan khas sunda seperti 

opak, reginang, kolontong, dan kue seroja. Saat ini ada beberapa pengrajin wirausaha 

pembuat reginang dan kue seroja di kecamatan Ciawi. Cara pembuatan dan resep regingan 

dan kue seroja yang diproduksi merupakan warisan turun menurun yang kurang bervariasi, 

sehingga kalah bersaing olahan makanan kekinian. Reginnag yang berbahan dasar dari beras 

ketan biasanya diproduksi dalam 3 tampilan, yaitu putih (dari beras ketan putih), hitam (dari 

beras ketan hitam) dan merah muda (dari beras ketan putih ditambah blacan/terasi). 

 

Gambar 1. Raginang dan Kue Saroja Olahan Makanan Tradisional 

 

Kue Seroja atau disebut juga kue kembang goyang dibuat dari tepung beras yang 

ditambah telur dan bumbu. Kue Seroja yang dibuat saat ini hanya dua rasa yaitu asin dan 

manis, dengan tampilan warna putih kecoklatan tergantung pada lama penggorengan.  

Para pengrajin kue seroja dan reginang, merasa kalah bersaing dengan olahan 

makanan kekinian karena kurang menarik bagi anak-anak muda. Maraknya zat aditif makanan 

membuat para pengusaha mencoba menggunakan pewarna dan perasa buatan untuk 

pengolahan pembuatan reginang dan kue seroja yang bervariasi. 

   

Gambar 2. Pewarna Makanan dan Penggunaannya pada Raginang dan Sroja 

 

Penggunaan zat aditif buatan pada makanan sangat tidak dianjurkan karena berdampak 

kurang baik bagi kesehatan. Beberapa hasil pelaksanaan menunjukkan bahwa banyak bahan 
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pangan alami yang bisa dijadikan pewarna atau perasa alami pada olahan makanan. 

Penggunaan zat warna alami pada olahan reginang dan kue seroja diharapkan dapat 

meningkatkan produksi reginang dan kue seroja yang bervariasi warna dan perisanya. Selain 

bisa membuat olahan reginang dan kue seroja semakin bervariasi, zat warna alami juga 

banyak mengandung pigmen warna dan antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Penggunaan zat warna alami dapat dijadikan unggulan produk reginang dan kue seroja 

asal Ciawi dan bisa dicantumkan dalam bahan makanan olahan yang dicantumkan dalam 

kemasan. Selain pengolahan yang bervariasi perisa, warna dan tampilan, hal yang paling 

penting adalah pengemasan. Membungkus reginang dan kue seroja dalam kemasan yang 

menarik, dengan merk dagang dan kandungan gizi yang dicantumkan diharapkan produksi 

dan omset penjualan reginang dan kue seroja meningkat. 

Berdasarkan hasil analisis situasi pada usahawan raginang dan kue seorja di 

kecamatan Ciawi didapatkan permasalahan mitra sebagai berikut: 

g. Pengrajin usaha reginang dan kue seroja didominasi oleh orang-orang tua, anak muda 

tidak tertarik untuk mengembangkan usaha karena dianggap tidak memiliki prospek 

yang baik. 

h. Pesanan kue seroja dan raginang cukup banyak hanya pada saat menjelang idul fitri. 

i. Kurangnya pengetahuan untuk membuat raginang dan kue seroja yang bervariasi, 

pengrajin hanya mengandalkan resep dan cara pengolahan warisan dan orang tua. 

j. Dengan tujuan untuk meningkatkan omset mulai menggunakan zat pewarna dan 

perasa buatan (zat aditif) tanpa memikirkan akibatnya. 

k. Kurangnya pengetahuan tentang pengembangan wirausaha untuk meningkatkan 

penjualan dan keuntungan. 

 

METODE  

a. Prioritas Masalah Utama Mitra 

Berdasarkan kajian terhadap masalah yang dimiliki oleh mitra, maka yang menjadi 

prioritas masalah utama mitra adalah bagaimana caranya meningkatkan produksi dan 

omset penjualan raginang dan kue seroja yang bervariasi dengan menggunakan 

pewarna dan perasa alami. 

b. Metode Pelaksanaan 

Dari kondisi mitra, maka metode pelaksanaan ipteks tepat guna bagi masyarakat 

ini dapat digambarkan dalam diagram alir sebagai berikut: 
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Gambar 3. Metode Pelaksanaan Kegiatan PPM Iptek bagi Wirausaha  Masyarakat 

 

c. Pembuatan Pewarna Alami Makanan dan Aplikasinya  

Selain pewarna sintetis, pewarna alami sering juga digunakan dalam pembuatan 

makanan. Berikut adalah contoh pewarna alami makanan dan cara pembuatannya:  

1) Warna Hijau 

Warna hijau biasanya diperoleh dari daun-daunan yang mengandung klorofil. Daun-

daunan yang biasa digunakan sebagai bahan pewarna makanan antara lain daun suji, 

daun pandan dan  daun katu. Daun-daun yang digunakan sebagai bahan pewarna 

makanan selain menghasilkan warna hijau, dipilih juga daun yang memberikan aroma 

yang sedap pada makanan. Cara membuat warna hijau dari daun suji: iris halus daun 

suji, pandan atau katu, haluskan dengan cara ditumbuk atau diblender tambahkan 

sedikit air. Kemudian diperas dan disaring. Filtrat warna hijau yang diperoleh 

ditambahkan air kapur sirih untuk pengawet. Masukkan pewarna ini ke dalam lemari 

es dan dapat digunakan kembali sampai 1 minggu (Asmawardani, 2011). Warna hijau 
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dari daun pandan biasanya digunakan untuk membuat makanan kudapan misalnya 

klepon, kue ku, dawet dan lain-lain. Penggunaan pewarna ini dilakukan dengan cara 

menambahkan pewarna berbentuk cair ke dalam adonan makanan.  

2) Warna Merah  

Warna merah untuk makanan biasanya menggunakan kayu secang, buah stroberi, 

bunga rosella dan lain-lain. Kayu secang ini biasanya digunakan untuk pewarna 

minuman. Kadang-kadang bahan penghasil warna merah  ini juga memberikan 

manfaat lain karena mengandung anti oksidan tinggi. Salah satu contoh pembuatan 

pewarna merah pada makanan dengan kayu secang yaitu serutan kayu secang yang 

kering kemudian direbus dengan air sampai tinggal  setengahnya. Air rebusan secang 

disaring dan ditambahkan pada adonan makanan (Marwati, 2013). Pewarna merah dari 

daun secang ini biasanya digunakan untuk pembuatan minuman secang. Selain dari 

warna yang diperoleh terdapat flavaniod yang berkhasiat untuk anti oksidan pada 

metabolisme tubuh.   

3) Warna Kuning 

Warna kuning biasanya diperoleh dari bagian tumbuhan yang mengandung beta 

karoten misalnya wortel, ubi kuning dan kunyit. Cara membuat pewarna kuning untuk 

makanan adalah bahan-bahan tersebut diparut, ditambahkan sedikit air kemudian 

diperas dan diambil airnya. Setelah itu, pewarna tersebut langsung ditambahkan pada 

adonan makanan. Makanan-makanan yang menggunakan pewarna kuning antara lain 

pembuatan puding, mie, kue kukus dan lain-lain (Pitojo dan Zumiati, 2009). 

4) Warna Ungu  

Warna ungu dapat diperoleh dari ubi ungu dan bunga telang. Cara membuat pewarna 

ungu ini adalah dengan menghaluskan bahan dengan cara diblender dan ditambah 

dengan sedikit air kemudian diambil air berwarnanya. Pewarna makanan ini langsung 

ditambahkan pada adonan makanan. Warna ungu yang diperoleh dari ubi ungu 

kadang-kadang diperoleh dengan cara menambahkan ubi ungu tersebut ke dalam 

adonan makanan atau ubi ungu sebagai bahan pengganti bahan utama pembuatan 

makanan. Sebagai contoh pembuatan es krim berwarna ungu dengan cara 

menambahkan ubi ungu secara langsung ke dalam adonan es krim. Makanan-makanan 

yang menggunakan pewarna alami ubi ungi antara lain kue bakpao, kue kukus, bakpia 

dan lain-lain (Marwati, 2013).  
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5)  Warna Hitam 

Warna hitam alami ini biasanya dapat diterapkan pada pembuatan kue, sayuran dan 

dawet. Warna hitam yang diperoleh dari biji keluwak adalah dengan mengambil biji 

keluwak kemudian dihaluskan dan langsung ditambahkan pada bahan makanan. 

Warna hitam yang diperoleh dari air merang dapat diperoleh dengan cara memilih 

merang yang telah kering benar berwarna kuning agak kecokelatan, kemudian bakar 

hingga menjadi abu. Untuk 100 gr abu merang, larutkan dengan 250 ml air. Diamkan 

hingga abu merang mengendap dan airnya hitam jernih. Air abu merang inilah yang 

digunakan sebagai pewarna alami makanan (Pitojo dan Zumiati, 2009). Warna hitam 

yang diperoleh dari merang dapat diaplikasikan pada pembuatan keu jongkong, dawet 

hitam, kue lapis, kue talam dan lain-lain.   

  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

a. Hasil 

1) Survey Lapangan 

Survey lapangan adalah pengkondisian kegiatan dengan mitra, menyusun dan 

merencanakan waktu untuk melaksanakan pelatihan. Hal-hal yang disepakati pada 

perencanaan awal adalah sebagai berikut: 

a) Mitra pengrajin raginang yang akan mengikuti pelatihan adalah 3 orang, 

berasal dari Desa Pasirhuni, yaitu Ibu Hj, Ii, Hj, Iin dan Hj, Empat. 

b) Mitra pengrajin kue seroja yang akan mengikuti pelatihan sebanyak 3 orang, 

berasal Desa Sukamantri, yaitu Yuyun Ratna Yuningsih, Nurmi, Yulia. 

c) Pelatihan direncanakan akan dilaksanakan pada tanggal 15 Juli 2018 dan 22 

Juli 2018. 

2) Pelatihan Pertama 

a) Pelatihan pertama, dilaksanakan pada tanggal 15 Juli 2018 pukul 14.00. 

Pelatihan dibantu oleh mahasiswa sebanyak empat orang untuk membantu 

pelaksanaan. 
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Gambar 4. Penyuluhan tentang manfaat zat pewarna alami 

 

b) Pelatihan diawali dengan penyuluhan tentang bahaya zat pewarna buatan dan 

manfaat zat pewarna alami. 

c) Pelatihan  dilanjutkan dengan cara pembuatan zat pewarna alami dari 

sayuran (wortel, kol ungu, bit) dan buah-buahan (strowbery, buah naga merah, 

dan nenas). 

  

Gambar 5. Bahan Pewarna Alami 

d) Pelatihan langsung pada pembuatan raginang dengan penambahan zat warna 

alami. 

    

Gambar 6. Proses Pembuatan Raginang 

e) Pelatihan pengemasan produk makanan. 
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3) Pelatihan Kedua 

a) Pelatihan kedua, dilaksanakan pada tanggal 22 Juli 2018 pukul 14.00. 

Pelatihan dibantu oleh mahasiswa sebanyak empat orang untuk membantu 

pelaksanaan. 

 

Gambar 7. Penyuluhan Cara Pembuatan Pewarna Alami 

 

b) Pelatihan diawali dengan penyuluhan tentang bahaya zat pewarna buatan dan 

manfaat zat pewarna alami. 

c) Pelatihan  dilanjutkan dengan cara pembuatan zat pewarna alami dari sayuran 

(wortel, kol ungu, bit) dan buah-buahan (strowbery, buah naga merah, dan nenas). 

 

 

Gambar 7. Hasil Pembuatan Pewarna Alami 

 

 

 

d) Pelatihan langsung pada pembuatan saroja dengan penambahan zat warna alami. 
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Gambar 8. Proses Pembuatan Kue Seroja 

 

e) Pelatihan pengemasan produk makanan. 

 

b. Pembahasan 

Pelatihan kepada mitra home industry raginang agak kesulitan, karena di daerah 

Pasirhuni atau Ciawi yang dikenal sebagai pusat olahan raginang, para usahawannya 

relatif sudah tua. Raginang dianggap sebagai makanan olahan yang hanya bisa diproduksi 

oleh orang tua. Kemampuan mitra untuk menerima pelatihan pembuatan zat pewarna 

alami agak kesulitan, tetapi untuk pengolahan penambahan pewarna alami pada produk 

raginang bisa mitra lakukan dengan baik.  

Pemahaman yang diberikan kepada mitra tentang bahaya zat aditif makanan (pewarna 

buatan) disangkal mitra dengan menyatakan bahwa saat ini raginang yang dibuat tidak 

menggunakan pewarna hanya menggunakan ‘terasi’ yang berwarna merah. Padahal 

sesungguhnya ‘terasi’ yang berwarna merah merupakan olahan yang telah diberi pewarna 

sintetis. 

Setelah mitra membuat raginang dengan tambahan pewarna alami, dan raginang yang 

dibuat menjadi menarik serta bervariasi mitra menunjukkan ketertarikan. Hanya setelah 

mengetahui harganya bahan pewarna alami cukup mahal, mitra kembali mengeluh.  
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Pelatihan pembuatan kue seroja dapat diikuti mitra dengan baik. Keluhan yang 

dilontarkan mitra, penggunaan pewarna alami selain mahal harganya juga pembuatannya 

memakan waktu dan memerlukan alat yang lebih banyak.  

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

a. Kesimpulan 

1) Pelatihan pembuatan pewarna alami dari bahan dasar sayuran (wortel, kol ungu, 

bit) dan buah-buahan (strowbery, buah naga merah, nenas) dapat diikuti dan 

dipahami oleh mitra. 

2) Pembuatan raginang dan kue saroja dengan menggunakan zat warna alami 

memberikan warna dan rasa yang khas. Pewarna alami dari kol dan bit digunakan 

untuk raginang dan kue saroja asin, sedangkan pewarna dari wortel, nenas, 

strowbery, dan buah naga merah untuk raginang dan kue saroja manis. 

3) Walaupun pewarna alami membuat makanan menjadi bervariasi tetapi menurut 

mitra untuk digunakan pada produk makanan untuk dijual terlalu mahal harganya. 

b. Saran 

1) Penyuluhan tentang efek penggunaan zat makanan tambahan seperti pewarna 

buatan harus sering diberikan kepada para pelaku produk makanan rumahan. 

2) Perlu dicari lagi alternative pewarna buatan dengan harga yang relatif lebih murah 

dan mudah diperoleh. 

3) Penggunaan zat pewarna alami selain aman, memberikan warna yang menarik juga 

kaya dengan tambahan vitamin dan antioksidan. 

 

DAFTAR PUSTAKA 

Asmawardani, Retno.2011. Membuat Mie Pelangi, tersedia pada www.eresep.com, diakses 

pada 22 Februari 2018 

Pitojo, Setijo, dan Zumiati. 2009. Pewarna Nabati Makanan, Cetakan Ke 5, Yogyakarta: 

Kanisius  

Marwati, Siti. 2013. Pembuatan Pewarna Alami Makanan dan Aplikasinya. Jurusan 

Pendidikan Kimia FMIPA UNY  

Koswaram, Sutrisno. 2009. Perwarna Alami : Produksi dan Penggunaannya. Tersedia pada 

eBookPangan.com. diakses pada 22 Februri 2018 

http://www.eresep.com/


e-ISBN: 978-602-450-321-5 

p-ISBN: 978-602-450-320-8 

 

113 

Paryanto, Sanjaya, Hermiyanto,dan Simon Dicky. 2015. Pembuatan Zat Warna Alami dari 

Biji Kesumba dalam Bentuk Konsentrat Tinggi untuk Pewarna Makanan. Surakarta : 

Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknik, Universitas Sebelas Maret 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


