V.SIMPULAN DAN SARAN

A. SIMPULAN
Berdasarkan penelitian yang dilakukan maka diperoleh simpulan sebagai
berikut :

1. Konsentrasi asam tartarat yang paling tepat digunakan untuk menghasilkan
antosianin dari ekstrak biji terong belanda (Cyphomandra betacea Sendtn)
dengan rendemen tertinggi adalah 1,25%.

2. Antosianin yang dihasilkan dari ekstrak biji buah terong belanda

(Cyphomandra betacea Sendtn) dapat digunakan sebagai pewarna es krim.

B. SARAN
Saran yang dapat disampaikan adalah sebagai berikut :
1. Untuk penelitian selanjutya hendaknya filtrat biji terong belanda diaplikasikan
sebagai pewarna produk cairan pada suhu kamar (28 °C).
2. Filtrat biji terong belanda hendaknya diaplikasikan sebagai pewarna produk
minuman ringan (soft drink) seperti minuman soda gembira yang tidak

berwarna
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik EsKrim

ORGANOLEPTIK

PEMANFAATAN EKSTRAK BIJI BUAH TERONG BELANDA
(Cyphomandra betacea Sendtn) SEBAGAI PEWARNA ALAMI ES KRIM

Jenis Kelamin :
Umur

Berilah angka 1,2,3 atau 4 untuk menandai pilérata

SAMPEL WARNA AROMA ASAM TEKSTUR
A
B
C
Keterangan : 1. Tidak suka

2. Agak suka
3. Suka
4. Sangat suka

Kritik dan Saran :
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Lampiran 2. Buah Terong Belanda

Gambar 17. Buah Terong Belanda yang sudah masak
(Warna buah yang matang adalah merah secara kesahjjika ditekan
daging buah terasa lembek dan tangkai buahnykisketnbek dan berwarna
kehitaman)

Gambar 18. Buah Terong Belanda setelah dikupas
(Warna daging buah kekuningan, warna biji cokldtitean-hitaman dan tekstur
biji keras)
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P

Gambar 19. Bijirbeg Belanda
(Biji terong belanda yang telah dipisahkan dariidgdpuah)

Lampiran 3. Hasil Ekstrak Biji Buah Terong Belanda dan Es Krim dengan
Penambahan Pewar na

- 5 -

Gambar 20. Filtrat pekat biji Terong Belanda
(Filtrat yang diperoleh dari ekstrak biji teronddrala setelah di
waterbath)
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PewarnaRhodamine B Pewarna Alami Biji Pewarn@ood Grade)
Buah Terong Belanda

Gambar 21. Sampel Es Krim
(Es Krim dengan penambahan pewarna Rhodamin B beawa
merah muda (kiri), Es Krim dengan penambaharafilbiji terong belanda
berwarna merah jingga kemerahan (tengah) dan Esn Kaengan
penambahan pewarngdod Grade) berwarna meratkanan).

Lampiran 4. Hasil Organoleptik EsKrim

Gambar 22. Panelis melakukan uji organoleptik
(Panelis melakukan uji organoleptik terhadap e® kiengan penambahan
pewarna Rhodamin B, Filtrat biji terong belanda gawarn&ood grade).



Lampiran 5. Analisisdan Uji Duncan Kadar Antosianin Biji Buah

Terong Belanda
Tabel 13. Kadar Antosianin Filtrat Biji Buah TeroBglanda
Ulangan Kadar Antosianin dengalaiRé Etanol
0% 0,5% 0,75% 1% 1,25%

1 0,4C 00,4€ 0,54 0,5¢ 0,6¢

2 0,42 00,43 0,54 0,53 0,70

3 0,40 00,43 0,51 0,55 0,67
Rata-rata 0,40 00,44 0,53 0,5% 0,68

Tabel 14. Anava Kadar Antosianin Filtrat Biji Bu@krong Belanda

Jumlah Derajat Kuadrat
Sumber | Kuadrat Bebas Tengah | F Hitung Sig
(JK) (BB) (KT)
Perlakuan .141 4 .03  110.385 .00(
Galat .003 10 .000
Total .144 14

Tabel 15. DMRT Kadar Antosianin Filtrat Biji Bualefiong Belanda

Konsentrasi | N a = 0,05
AsamTartarg a b C d
0% 3 4067
0,25% 3 4400
0,75% 3 .5300
1% 3 .5533
1,25% 3 .6833
Sig. 1.000Q 1000 141 1.000
Tabel 16. Nilai Rendemen Filtrat Biji Buah Terongl&da
Ulangan Rendemen
0% 0,5% 0,75% 1% 1,25%
1 9,3¢ 10,5( 11,6¢ 11,9t 12,0t
2 9,3¢ 10,5( 11,6¢ 11,9t 12,0t
3 9,38 10,50 11,68 11,95 12,05
Rata-rata 9,38 10,50 11,68 11,95 12,05
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Tabel 17. Anava Rendemen Filtrat Biji Buah TerorgdaBda

Jumlah | Derajat Kuadrat
Sumber Kuadrat Bebas Tengah F Hitung Sig
(JK) (DB) (KT)
Perlakuan 14.880 4 3.720 55.80( .000
Galat .667 10 .067
Total 15.574 14

Tabel 18. DMRT Kadar Antosianin Filtrat Biji Bualefiong Belanda

Konsentras| N o =0,05
Asam a b C
Tartarat

0% 3 9.3800

0,25% 3 10.8333

0,75% 3 11.680(
1% 3 11.950(¢

1,25% 3 12.050(
Sig. 1.000 1.000 124




L ampiran 6. Perhitungan Rendemen

Rendemen

Kadar filtrat biji terong belanda
= x 100 %

buah terong belanda (g)

1. Perhitungan Rendemen Hasil Ekstraksi Antosidaim Biji Terong Belanda
dengan Pelarut Etanol (Kontrol)

=% x 100 %

=9,38%
2. Perhitungan Rendemen Hasil Ekstraksi Antosidam Biji Terong Belanda

dengan Pelarut Etanol dan Kadar As.Tartar&60,5

=% x 100 %

=10,50%

3. Perhitungan Rendemen Hasil Ekstraksi Antosidain Biji Terong Belanda
dengan Pelarut Etanol dan Kadar As.Tartarat 0,75%

=27 100 %
40

=11,68 %

4. Perhitungan Rendemen Hasil Ekstraksi Antosidain Biji Terong Belanda
dengan Pelarut Etanol dan Kadar As.Tartarat 1%

_ 4,78

=—— x 100%
40

=1195%
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5. Perhitungan Rendemen Hasil Ekstraksi Antosidaim Biji Terong Belanda
dengan Pelarut Etanol dan Kadar As.Tartar&i%,2

_ 482 0
=0 x 100 %

=12,05%
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