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1.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

. Kesimpulan

Kandungan total fenol rata-rata pada daging buah terung belanda
sebesar 28,6379 mg GEA/100 g bahan, kulit 136,9973 mg GEA/100 g
bahan, biji 117,5573 mg GEA/100 g bahan, dan cairan kolumela
sebesar 137,7431 mg GEA/100 g bahan.

Daging buah terung belanda memiliki rata-rata kemampuan
menurunkan DPPH sebesar 12,2905 mcg eq. DPPH/100 g bahan, kulit
32,4475 mcg eq. DPPH/100 g bahan, biji 36,4397 mcg eq. DPPH/100
g bahan, dan cairan kolumela sebesar 51,6010 mcg eq. DPPH/100 g
bahan.

Terdapat dua pigmen dominan teridentifikasi secara tentatif pada kulit
terung belanda dengan spectrum serapan 516 nm sebagai delfinidin
dan spektrum serapan 507 nm dan 436 nm pelargonidin.

Cairan kolumela terung belanda memiliki tiga pigmen dominan
dengan spectrum serapan 520 nm sebagai delfinidin, spektrum serapan
527 nm, dan spetrum serapan 518 nm sebagai delfinidin.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk memantapkan jenis
antosianin apa saja yang terdapat pada bagian-bagian buah terung
belanda.

Untuk memenuhi saran rekomendasi konsumsi daging buah terung
belanda sebanyak +150 g dapat dipenuhi dengan mengkonsumsi 5-6
buah terung belanda. Selain itu cairan kolumela terung belanda ada
baiknya ikut dikonsumsi karena memiliki nilai 1Cs, yang cukup tinggi

sehingga dapat mengurangi limbah dan pemanfaatan terung belanda
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lebih maksimal. Selain itu perlu dilakukan pengkajian batas aman

konsumsi terung belanda.
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