V.SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh simpulan
sebagal berikut:

1. Konsentrasi asam tartarat yang optimal untuk ekstraksi antosianin bunga telang
(Clitoria ternatea L.) adalah konsentrasi asam tartarat 0,75% dengan total
antosianin sebesar 0,82 mg/ml dan rendemen sebesar 24,21%.

2. Antosianin yang dihasilkan dari bunga telang (Clitoria ternatea L.) dapat
digunakan untuk mewarnai es lilin dan warna yang dihasilkan hampir sama
dengan warna dari pewarna sintetis food grade biru berlian Cl 42090, pekat, dan

tidak pudar setelah dibekukan dalam freezer.

B. Saran
Saran yang diperlukan pada penelitian pemanfaatan ekstrak bunga telang
sebagai pewarnaaami eslilin adalah sebagai berikut:

1. Warnadari ekstrak bunga telang yang digunakan sebagai pewarnaes lilin terlalu
pekat sehingga perlu penelitian variasi konsentrasi ekstrak bunga telang untuk
pewarnaeslilin.

2. Perlu adanya penelitian lebih lanjut mengenai umur bunga yang digunakan dan

umur simpan terhadap produk eslilin.
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. Ekstrak bunga telang sebaiknya diterapkan pada minuman cair dan krim pada

kue tart.

. Perlu penelitian mengenai pembuatan serbuk ekstrak bunga telang sebagai

pewarnaaami.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik
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Lembar Uji Organoleptik Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea L.) Sebagal Pewarna
Alami EsLilin

JenisKelamin :

Umur

Berilah tanda (\) pada kolom di bawah menurut tingkat kesukaan Andal

Sampel Warna Aroma Rasa
1 2 3 4 2 3 2 3
A
B
C
Keterangan
1 =Tidak suka
2 = Agak suka
3 =Suka
4 = Sangat suka




Lampiran 2. Data yang Diperoleh Setiap Pengulangan

Tabel 11. Hasil perhitungan total antosianin (mg/ml) ekstrak bungatelang

Jenis pelarut Ulangan Total Antosianin

Akuades 1 0,6629457
p) 0,6328877
&) 0,6512565

Rata-rata 0,649029966
Akuades + asam tartarat 0,25% 1 0,7097026
2 0,7113724
3 0,7147122

Rata-rata 0,711929066
Akuades + asam tartarat 0,5% 1 0,7664788
2 0,7681486
3 0,7664788
Rata-rata 0,7670354
Akuades + asam tartarat 0,75% 1 0,8165754
2 0,8215851
3 0,8215851

Rata-rata 0,819358566
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Lampiran 3. Data Organoleptik EsLilin

Tabel 12. Uji Organoleptik Es Lilin dengan Pewarna Alami Bunga Telang

Parameter Tingkat Kesukaan Rata-rata
2 3 4
Warna g 15 6 2,9
Aroma 9 17 2 2,63
Rasa 8 14 4 2,6

Tabel 13. Uji Organoleptik Es Lilin dengan Pewarna Sintetis Food Grade Biru Berlian

Cl 42090
Parameter Tingkat Kesukaan Rata-rata
2 3 4
Warna 6 4 18 3,27
Aroma 17 13 3 2,9
Rasa 9 15 3 2,63

Tabel 14. Uji Organoleptik Es Lilin dengan Pewarna Tekstil Biru Muda Cap Elang

Emas
Parameter Tingkat Kesukaan Rata-rata
2 3 4
Warna 13 17 2 2,9
Aroma - - - -
Rasa - - - -

Keterangan: Tanda (-) menunjukkan bahwa tidak dilakukan uji




53

Lampiran 4. Perhitungan Rendemen Ekstrak Bunga Telang dengan Varias
Konsentrasi Asam Tartarat

Rumus perhitungan rendemen:

berat filtrat (g)

bunga telang (g) ¥i'f

Rendemen (%) =

a. Rendemen ekstrak bunga telang menggunakan pelarut akuades tanpa asam tartarat

4,271

Rendemen (%) = x 100% = 21,355%

b. Rendemen ekstrak bunga telang menggunakan pelarut akuades dengan penambahan

asam tartarat 0,25%

4,473

Rendemen (%) = x 100% = 22,365%

c. Rendemen ekstrak bunga telang menggunakan pelarut akuades dengan penambahan

asam tartarat 0,5%

4,61
Rendemen (%) = 2—07 x 100% = 23,085%

d. Rendemen ekstrak bunga telang menggunakan pelarut akuades dengan penambahan

asam tartarat 0,75%

Rendemen (%) = %“ x 100% = 24,205%



Lampiran 5. Perhitungan AnalisisWarna EsLilin Menggunakan Color Reader

Rumus perhitungan warna L, a, b kenilai x dan y:

= a+1,75 L _ 1,786 L
" 5645L+a—-3,012b y= 5645L+a—3,012b

a. EsLilin dengan Pewarna Alami Bunga Telang

Ulangan 1
14,86 + 1,75 (15,63 42,2125
X = (15.63) - = 0,542
5,645 (15,63)+ 14,86 — 3,012 (8,4—) 77,79055
1,786 (15,63 27,91518
y= e) - - 0,358
5,645 (15,63)+ 14,86 — 3,012 (8,4) 77,79055
Ulangan 2
13,16 + 1,75 (15,6 40,46
X = (156) - = 0,546
5,645 (15,6)+ 13,16 — 3,012 (9,03) 74,02364
1,786 (15,6 27,8616
y= (156) = = 0,376
5,645 (15,6)+ 13,16 — 3,012 (9,03) 74,02364
Ulangan 3
14,46 + 1,75 (15,9 42,285
X = (15.9) - = 0,530
5,645 (15,9)+ 14,46 — 3,012 (8,13) 79,72794
1,786 (15,9 28,3974
y (15,9) - - 0,356

" 5,645 (15,9)+ 14,46 — 3,012 (8,13)  79,72794

b. EsLilin dengan Pewarna Sintetis Food Grade Biru Berlian Cl 42090

Ulangan 1

586 + 1,75 (12,73 28,1375
X = (12,73) . = 0,447
5,645 (15,63)+ 5,86 — 3,012 (4,93) 62,87169
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1,786 (12,73 22,73578
y= (12,73) - - 0,361
5,645 (12,73)+ 5,86 — 3,012 (493) 62,87169
Ulangan 2
13,16 + 1,75 (12,5 28,005
X = (125) - = 0,442
5,645 (12,5)+ 6,13 — 3,012 (4—,4-3) 63,34934
1,786 (12,5 22,325
y= a2°) - - 0,352
5,645 (12,5)+ 6,13 — 3,012 (4,43) _ 63,34934
Ulangan 3
583+ 1,75 (12,63 27,9325
X = 59 - = 0,530
5,645 (15,9)+ 5,83 — 3,012 (4,63) 63,18079
1,786 (12,63 22,55718
y (12,63) . = 0,356

" 5,645 (15,9)+ 5,83 — 3,012 (4,63)  63,18079

Es Lilin dengan Pewarna Tekstil Biru Muda Cap Elang Emas

Ulangan 1
1,6 + 1,75 (12,96 24,28
X = (12.96) - - 0,361
5,645 (12,96)+ 1,6 — 3,012 (2,5) _ 67,2292
1,786 (12,96 22,73578
N (2296) - = 0,344
5,645 (12,96)+ 1,6 — 3,012 (2,5) 67,2292
Ulangan 2
1,73 + 1,75 (13 24,48
X = (13) = - 0,381
5,645 (13)+ 1,73 — 3,012 (3,66) 64,09108
1,786 (13 23,218
y= (13) . = 0,362
5,645 (13)+ 1,73 — 3,012 (3,66) 64,09108
Ulangan 3
1,53 + 1,75 (12,83) 23,9825

X= = =0,397
5,645 (12,83)+ 1,53 — 3,012 (4,5)  60,40135



y

_ 1,786 (12,83) 22,91438 _
" 5,645 (12,83)+ 1,53 — 3,012 (4,5)  60,40135

0,379
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Lampiran 6. Data Hasil SPSS
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Tabel 15. Anava Total Antosianin Ekstrak Bunga Telang dengan Variasi Konsentras
Asam Tartarat

Sumber Dergjat Kuadrat
Keragaman | Jumlah Kuadrat Bebas Tengah Fhitung Sig.
Koreksi .048° 3 016 263,658 .000
Intersep 6,515 1 6,515 107011,525 .000|
Konsentrasi .048 3 .016 263,658 .000
Galat .000 8 6,088E-5
Total 6,564 12
Total koreksi .049 11

Tabel 16. DMRT Total Antosianin Ekstrak Bunga Telang dengan Variasi Konsentrasi
Asam Tartarat

Tingkat kepercayaan 95%
o =0,05
Konsentrasi N a b d
0% 3 0,649030
0,25% 3 0,711929
0,5% 3 0,767035
0,75% 3 0,819359
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000
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Tabel 17. Anava Rendemen Ekstrak Bunga Telang dengan Variasi Konsentrasi Asam

Tartarat
Sumber Dergjat Kuadrat
Keragaman | Jumlah Kuadrat | Bebas Tengah Fhitung Sig.
Koreksi 12,984 g 4,328 2077505,000 .000
Intersep 6214,618 1 6214,618 2,983E9 .000
Konsentrasi 12,984 3 4,328( 2077505,000 .000
Galat 1,667E-5 8 2,083E-6
Tota 6227,603 12
Total koreksi 12,984 11

Tabel 18. DMRT Rendemen Ekstrak Bunga Telang dengan Variasi Konsentrasi Ase

Tartarat
Tingkat kepercayaan 95%
o =0,05
Konsentrasi N a C d

0% 3 21,3583
0,25% 3 22,3700
0,5% 3 23,0900
0,75% 3 24,2100

Sig. 1.000 1.000 1.000 1.000
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Lampiran 7. Dokumentasi Proses Ekstraksi Antosianin Bunga Telang dengan
Pelarut Akuadesdan Asam Tartarat

Gambar 10. Bunga téI;g (—C—Tl toria ternatea L.)
sebanyak 20 gram yang telah didiamkan selama 3 hari

Gambar 11. Perendaman Bunga Telang Menggunakan'PeIarut Akuades dan Varias
Konsentrasi Asam Tartarat



Gambar 12. Penyaringan ”Ekstrak Antosianin Bdh@a Telang Setelah Proses
Perendaman dengan Pelarut Akuades dan Variasi Konsentrasi Asam
Tartarat

Gambar 13. Ekstrak Antosianin dari Bunga Telang yang Diperoleh Setelah
Penyaringan
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Gambar 14. Waterbath untuk Mengukan Akuades danVariasi Konsentrasi
Asam Tartarat sehingga Dihasilkan Ekstrak Pekat dari Antosianin
Bunga Telang

Gambar 15. Ekstrak Pekat Antosianin Bunga Telang yang Dihasilkan Menggunakan
Pelarut Akuades dan Variasi Konsentrasi Asam Tartarat
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Lampiran 8. Dokumentasi Bahan untuk Pembuatan EsLilin

Gambar 16. Ekstrak Pekat Antosianin Bunga Telang untuk Uji Organoleptik Pewarna
Alami

Gambar 17. Pewarna Sintetis Food Grade Biru Berlian Cl 42090



Gambar 18. Pewarna Tekstil Biru Muda Cap Elang Emas

Gambar 19. Gula Pasir Sebagai Bahan Baku Pembuatan Es Lilin
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Lampiran 9. Dokumentasi Warna Produk EsLilin dan Uji Organoleptik

Gambar 21. Es Lilin Dengan Pewarna Sintetis Food Grade Biru Berlian Cl 42090
(Sebelum Dibekukan)

[l

Gambar 22. Es Lilin Dengan Pewarna Tstil Biru Muda Cap Elang Emas (Sebelum
Dibekukan)
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ERES, T, 7 el & ; j
Gambar 23. Es Lilin Dengan PewarnaAIam BungaTeIang (Setelah Dibekukan)

Gambar 24. Es Lilin Dengan Pewarna Sintetis Food Grade Biru Berlian Cl 42090
(Setelah Dibekukan)

Gambar 25. Es Lilin Dengan Pewarna Tekstil Biru Muda Cap Elang Emas (Setelah
Dibekukan)



Gambar 26. Uji Organoleptik Es Lilin
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