BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

8.1. Kesimpulan

Dari berbagai pengamatan dapat disimpulkan sebagai berikut .

. Penambahan Na,COs menyebabkan kenaikan terhadap nilai pH awal, pH
akhir, intensitas warna hijau ekstrak daun suji.

. Penambahan dekstrin  menyebabkan penurunan ferhadap pH akhir,
intensitas warna hijau, dan persentase kelarutan sedangkan terhadap
kadar air serla kekeruhan akan menyebabkan terjadinya peningkatan
terhadap kadar air serta kekeruhan.

. Berdasarkan hasil pengamatan terhadap produk ekstrak daun suji dengan
intensitas warna hijau terlinggi dan terendah menunjukkan bahwa
penambahan NzCO; pada konsentrasi yang tinggi (20%) akan
meningkatkan stabilitas kiorofil ekstrak daun suji.

. Pada kombinasi perlakuan penambahan NaCO; dan dekstrin pada
berbagai konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh terhadap rendemen
ekstrak daun suji.

. Perlakuan terbaik adalah dengan penambahan Na,C(Q; sebesar 20% dan

dekstrin sebesar 1%. Ekstrak daun suji dengan perlakuan fersebut
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mempunyai nilai pH awal 10,28, pH akhir 9,27, intensitas warna hijau

61,67, kadar air 4,32%, kekeruhan 337 FTU dan kelarutan 98,89%.

§.2. Saran

Berbagai penelitian masih diperiukan untuk mengungkapkan lebih jauh
berbagai aspek dari ekstrak daun suji, terutama permasalahan pengaturan
pH ekstrak daun suji sehingga ekstrak daun suji ini dapat diaplikasikan pada

produk bahan pangan misalnya sirup dan pewarna kue.
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