
43 
 

43 
 

V. SIMPULAN DAN SARAN 

 

A. SIMPULAN 

Simpulan yang diperoleh berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

adalah sebagai berikut : 

1. Interaksi antara jenis pelarut dan asam  pada proses ekstraksi bunga 

kecombrang  berpengaruh  terhadap kadar antosianin dan rendemen  

ekstraksi bunga kecombrang. 

2. Metanol dan asam sitrat 3% menghasilkan pigmen antosianin yang 

maksimal yaitu sebanyak 2,3030 ppm dan rendemen sebesar 13817,7% 

3. Antosianin yang dihasilkan dari ekstraksi bunga kecombrang kurang 

efektif untuk mewarnai cenil karena proses perebusan cenil dengan suhu 

diatas 60
o
C mengakibatkan kerusakan pigmen antosianin sehingga 

kandungan antosianin menurun dan diiringi pemucatan warna 

B. SARAN 

Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut : 

1. Untuk menurunkan pH sebaiknya jangan menggunakan asam askorbat 

karena asam askorbat menurunkan konsentrasi zat warna antosianin. 

2. Pewarna alami bunga kecombrang diaplikasikan pada produk yang tidak 

memerlukan proses pemanasan. Misalnya untuk pewarna ice cream. 
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Lampiran 1. Gambar Bunga Kecombrang 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 9.  Bunga Kecombrang 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 10. Mahkota bunga kecombrang yang sudah dipetik 
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Lampiran 2. Hasil Ekstraksi Terbaik dan Hasil Uji Organoleptik 

 

  

 

 

 

 

  

  

 

Gambar 11. Hasil ektraksi terbaik 

 

   

 

 

    

 

Gambar 12. Sampel cenil + Pewarna alami Gambar 13. Sampel cenil + pewarna  

makanan 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                   Gambar 14.  Cenil + Rhodamine B 
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Lampiran 3. Lembar Uji Organoleptik 

 

Lembar Uji Organoleptik Cenil 

Jenis Kelamin  : 

Umur  : 

Sampel Warna Aroma Kenampakan Tekstur 

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 

A                  

B  

 

                

C  

 

                

 

Keterangan : 

1. Tidak suka 

2. Agak  suka 

3. Suka 

4. Sangat suka 

 

Kritik / Saran  : 

 

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………….... 
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Lampiran 4. Data Hasil SPSS 

 

Tabel 11. Interaksi Jenis Asam dan Pelarut Kadar Antosianin 

 

Sumber Jumlah 

Kuadrat  

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Kuadrat 

Tengah 

(KT) 

 

F Hitung 

 

Sig. 

Intersep 

Jenis Pelarut 

Jenis Asam 

Jenis Pelarut 

* Jenis Asam 

18.126 

4.322 

1.586 

.105 

1 

1 

1 

1 

18.126 

4.322 

1.586 

.105 

11.427 

41.158 

15.105 

6.368 

.183 

.098 

.160 

.036 

 

Tabel 12. Anava Kadar Antosianin 

 

Sumber 
Jumlah Kuadrat 

(JK) df 

Kuadrat 

Tengah (KT) F Sig. 

Perlakuan 6.118 3 2.039 139.127 .000 

Galat .117 8 .015   

Total 6.236 11    

 

Tabel 13. DMRT Kadar Antosianin 

Jenispelarut N 

α = 0,05 

a b c d 

Etanol / as.askorbat 3 .3589    

Etanol / as.sitrat 3% 3  .8989   

Methanol / as.askorbat 3   1.3707  

Methanol / as.sitrat 3% 3    2.3030 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
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Tabel 14.  Interaksi Jenis Asam dan Pelarut Rendemen 

Sumber Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

df Kuadrat 

Tengah (KT) 

F Hitung Sig. 

Intersep 

Jenis Pelarut 

Jenis Asam 

Jenis 

Pelarut*Jenis 

Asam 

6.570E8 

1.578E8 

5.842E7 
4124620.508 

1 

1 

1 

1 

6.570E8 

1.578E8 

5.842E7 

4124620.508 

11.246 

38.248 

14.164 

7.860 

.184 

.102 

.165 

.023 

 

Tabel 15. DMRT Rendemen 

Jenis pelarut N 

α = 0.05 

1 2 3 4 

Etanolas.askorbat 3 2153.2000    

Etanolas.sitrat 3% 3  5393.5000   

Metanolas.askorbat 3   8232.3000  

Metanolas.sitrat 3% 3    13817.7000 

Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 

 

Tabel 16. Anava Aroma 

 

Sumber Jumlah 

Kuadrat (JK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Kuadrat 

Tengah (KT) F Sig. 

Perlakuan 3.840 2 1.920 3.026 .055 

Galat 45.680 72 .634   

Total 49.520 74    

 

Tabel 17. Anava Warna 

 

Sumber 
Jumlah 

Kuadrat (JK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Kuadrat 

Tengah (KT) F HItung Sig. 

Perlakuan 12.987 2 6.493 6.387 .003 

Galat 73.200 72 1.017   

Total 86.187 74    
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Tabel 18. DMRT Warna 

sampel N 

α = 95% 

a b 

C 25 2.0800  

A 25 2.1600  

B 25  3.0000 

Sig.  .780 1.000 

 

Tabel 19. Anava Tekstur 

 

Sumber 
Jumlah 

Kuadrat (JK) 

Derajat 

Bebas (DB)  

Kuadrat 

Tengah 

(KT) F Hitung Sig. 

Perlakuan 9.147 2 4.573 6.533 .002 

Galat 50.400 72 .700   

Total 59.547 74    

 

Tabel 20. DMRT Tekstur 

sampel N 

Tingkat Kepercayaan 95% 

a b 

A 25 1.8800  

B 25  2.6000 

C 25  2.6400 

Sig.  1.000 .866 

 

 

 

 

 

 

 

 



56 
 

56 
 

Lampiran 5. Perhitungan Sampel Cenil dengan Color Reader 

1. Cenil + pewarna alami bunga kecombrang 

  

  

  

 

=  

= 0.393423 ≈ 0.39 

 

=  

= 0.343965 ≈ 0.34 

2. Cenil + Pewarna makanan (Food Grade) 
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Lanjutan Lampiran 5 

 

=  

= 0.438252 ≈ 0.43 

 

=  

= 0.342749 ≈ 0.34 

3. Cenil + Pewarna Sintetis (Rhodamine B) 

 

 

 

 

 

 0.457079 ≈ 0.45 
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Lampiran 6. Diagram Kromatisasi CIE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Gambar 15. Diagram Kromatisasi sampel cenil A, B dan C 

 

 


