V.L

V.2

BAB YV
KESIMPULAN

Kesimpulan

Dari hasil percobaan ckstraksi yang dilakukan pada daging dan
kulit ubi jalar ungu dapat disimpulkan bahwa kondisi ekstraksi terbaik
pada pigmen antostanin :
1. Perbandingan pelarut (ctanol 96% - HCI 0,1N) 85 : 15
2. Waktu ckstraksi {20 menit
3. Konsentrast antosianin pada kulit lebih besar dari daging ubi jalar

ungu.

Saran
I. Perlu adanya penclitian untuk aplikasi antosianin pada makanan.
2. Dilakukan variasi volume pelarut ckstrasi

3. Pengaruh antosianin pada berbagai kondisi penyimpanan.



DAFTAR PUSTAKA




(]

2]

[3]

4]
151
(6]
171
8]

19

DAFTAR PUSTAKA

Rukmana, R., 1997, “ Ubi Jalar : Budidaya dan Pascapanen “, hal :11-26,
Kanisius, Yogyakarta

Anynomous , 2001, “Memanfaatkan Limbah Dapur Dalam Memasak”,
www.  202.47.78.14 1/actikel/200 l/edisi7/files/artikel.htm  (akses
2004)

Effendy, S, 2004, “Waspadailah Penggunaan Bahan Tambahan Makanan”,

http://www pikiran-rakvat.com/cetak/0304/18/cakrawala

(akscs 2004)
Kisman, S., 1984, * tasil Penataran Pengujian Makanan — Minuman :
analisa zat warna dalam beberapa jenis pewarna “, BPOM, Surabaya.
Geankoplis, Christie. 1., 1997, “Transport Processes and Unit Operation‘s”,
3" ed., pp. 50-52, 855, Prentice-Hall, New Delhi

Brouillard, R., 1982, * Chemical Structure of Anthocyanins. In

[3

Anthocyanins us Food Clolors *, www.unibraw.ac.1d (akses 2004)

Douglas, B. M., 2002, * Colour in Food <, pp : 179, 196 — 252, 311 - 314,
Woodhead Publishing limited, Abington Hall, England

KORPRI sub unit Dirjen POM, 1979, “ Farmakope Indonesia “, edisi ke - 3,
hal : 53 & 65, DepKes R1, Jakarta,

www.cmdchemicals. com/analytics/doc/msds (akses 2005)

[10] Mazza, G., 2002, * [unctional I'vods : Biecliemical and Processing Aspects

“,vol 2, p :181, CRC Press, New York.

29




Daftar Pustaka 30

1]

[13]

[14]

[15]

{16}

[17]

[18]

[19]

[20]

Wijaya, 1., 2001, * Ekstraksi dan karakteristik pigmen dari kulit buah

rambutan var. bingar , waww unibraw.ac.id (akses : 2004)

L2000, ¢ Red Cuabbage Indicator”, www.sasked.gov sk.ca

(akses 2004)
Lric, C., 2003, * Temperature for optimum anthocyanin accumulation in

apple tissue **, www.nal.usda. gov/ttic/tektran/data (akses 2004)

Tranggono, dkk., 1990, “ Bahan Tambahan Pangan <, hal : 3, 17 — 21,
Proyck Pengembangan Pusat Fasilitas Bersama Antar Universitas —
PAU Pangan dan Gizi, Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.

L S Analysis and application of anthocyanin pigments from

w

flowers, fruits, and vegetables **, www.library biotrop.org/go.php

(akscs 2004)

2001, “General  Anthocyanin  Structure™, www.micro-

2 El

ox.com/chem_antho.hitm (akses 2004 )

S Anthocyanins in fruil juices *, www.nlfd. gov tw/jtda/64/6408

{ akscs 2004 )

Herr N. and Cunningham J., 1999, “ pH scale ©, Prentice Hall Inc., New
York

Lt Iffect of pH oon Anthocyanin =, www.agsci.ube.ca/courses/

fuh/410/colour (akses 2005)
L Spectral characteristics of purified radish anthocyanins”,

http:/www.wiley. com/legacy/ep/cpfac/FigEl 2 1 html (akses 2004)

Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya



Dafiar Pustaka 31

[21]

122]

(23]

124]

[23]

Coultate, T.P., 2002, « lood : the chemistry of its components ©, 3" ed,
South Born University

L SIntroduction of Anthocyanin” www class. unl.edu/biochem/

labs/studdent.htin (akses 2004)
Giusti, MM. and RE Wrolstad, 2000, * Characterization and
Measurement of Anthocyanins by UV-Visible Spectroscopy *, John

Wiley and sons, Inc, www .does. org/masterili/facsample.htm (akses

2004)

Ketaren, S. 1986, “ Pengantar Teknologi Minyak dan Lemak makan *, Ul-
Press, Jakarta.
Sudarmaji, S, 1984, *“ Prosedur Analisa untuk Bahan Makanan *, Penerbit

Liberty, Yogyakarta.

Universitas Kaiolik Widya Mandala Surabaya





