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ABSTRAK

Aplikasi Pati Biji Alpukat (Persea americana Mill) dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria ternatea)
sebagai Edible Coating Buah Anggur Merah (Vitis vinifera)
Tiyas Agustin (1808036004) V

Buah anggur merah memiliki kadar air yang cukup banyak,
menyebabkan masa simpan buah tidak dapat bertahan lama.
Edible coating merupakan salah satu solusi agar buah anggur
merah dapat mempertahankan masa simpan lebih lama.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik pati
biji alpukat; karakteristik ekstrak bunga telang serta
kandungan senyawa metabolit sekunder; karakfteristik edible
coating pati biji alpukat dan edible coating pati biji alpukat
dengan penambahan ekstrak bunga telang; serta pengaruh
edible coating terhadap ketahanan masa simpan buah anggur
merah. Tahapan ini meliputi pembuatan pati biji alpukat,
ekstraksi bunga telang, uji skrining fitokimia, pembuatan edible
coating pati biji alpukat dengan massa 2 gram, edible coating
pati biji alpukat 2 gram dengan penambahan variasi massa
ekstrak bunga telang 1 gram; 2 gram; dan 3 gram,
pengaplikasian edible coating pada buah anggur dan pengujian
buah anggur yang dilapisi edible coating. Pengujian kualitas
buah anggur merah meliputi uji susut bobot, uji vitamin C, dan
uji organoleptik. Hasil analisis FTIR menunjukkan gugus fungsi
0-H dan C=0. Kualitas terbaik edible coating pati biji alpukat
dengan penambahan ekstrak bunga telang massa 3 gram
menghasilkan susut bobot sebesar 4,2598 % dan uji vitamin C
sebesar 2,699% serta uji organoleptik memiliki nilai yang
terbaik yang ditunjukkan warna merah, tekstur agak keras, dan
aroma segar.

Kata kunci: edible coating, pati biji alpukat, ekstrak bunga
telang, buah anggur merah



TRANSLITERASI
Pedoman transliterasi huruf-huruf Arab Latin dalam skripsi ini
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Buah dan sayur adalah salah satu makanan yang

diperlukan manusia sebagai sumber mineral, serat dan
berbagai vitamin. Namun, buah dan sayur adalah salah
satu produk horikultutra yang memiliki tantangan dalam
pemasaran ke para konsumen. Permasalahan produk-
produk pertanian terutama produk hortikultura adalah
umur simpan yang relatif singkat serta mudah rusak.
Produk hortikultura dapat mengalami perubahan-
perubahan komposisi akibat pengaruh fisiologi, fisik,
kimia, parasitik, atau mikrobiologi (Rangkuti et al., 2019).

Banyak produk buah hortilkultura yang mudah
rusak karena udara dan bakteri. Buah-buah tersebut
seperti buah tomat, pisang, apel, stroberi, anggur dan lain
sebagainya. Hal tersebut menyebabkan kerugian bagi para
petani dan pedagang. Dengan buah yang fresh dan
memiliki penampilan menarik menjadi daya tarik
konsumen untuk menikmati buah tersebut. Petani dan
pedagang buah bisa memperluas pasar penjualannya
hingga ke luar pulau, bahkan ekspor (Winarno et al,, 1991)

Buah hortilkultura yang menjadi kegemaran

masyarakat Indonesia salah satunya adalah buah anggur.



Jenis buah anggur yang ada di Indonesia yaitu buah anggur
merah, buah anggur hitam dan buah anggur hijau. Dari
ketiga jenis buah tersebut, buah anggur merah memiliki
tingkat kebusukan yang lebih cepat. Karena buah anggur
merah jenis Vinis vinifera yang mudah ditemukan di toko
buah memiliki kulit tipis, rasa manis sedikit asam dan
kandungan air yang lebih banyak dibandingkan buah
anggur hitam dan hijau (Destari, 2021). Walaupun buah
anggur merah adalah komoditas yang paling digemari di
Indonesia, pemasaran buah anggur masih terbatas karena
sifat mudah rusak yang dimiliki (Sari, 2022). Untuk dapat
menjaga ketersediaan buah anggur merah di pasaran,
maka penanganan pascapanen yang tepat sangat
diperlukan agar buah anggur merah dapat bertahan lebih
lama dipasaran.

Salah satu upaya mempertahankan kualitas dan
kesegaran buah serta memperpanjang umur simpan buah,
dengan penyimpanan buah pada ruang pendingin (suhu
rendah), pada ruang bertekanan dan modifikasi atmosfer
ruangan. Akan tetapi penyimpanan ini membutuhkan
biaya yang cukup mahal dan solusi tersebut untuk
sebagian besar para petani dan pedagang tidak
mendukungnya.

Era teknologi yang semakin maju khususnya dalam
hal pertanian, mendorong para ilmuan mengupayakan
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stategi untuk ketahanan pangan, salah satunya pada hasil
pertanian buah-buahan. Salah satu upaya yang dilakukan
yaitu dengan pengaplikasian edible coating. Upaya ini
diharapkan dapat memperkecil kerugian bagi para petani
dan pedagang buah serta para konsumen. Edible coating
merupakan salah satu upaya yang tepat untuk digunakan
dalam memperpanjang umur simpan buah-buahan (Balqis,
2021).

Sederhananya edible coating adalah lapisin tipis
yang diaplikasikan ke suatu produk. Lapisan ini berfungsi
untuk melindungi produk dari kerusakan melalui
mekanisme pengurangan transmisi uap air, aroma, dan
lemak dari bahan pangan yang dikemas. Dengan
pengaplikaisan edible coating suatu produk pangan
memiliki masa simpan yang lebih lama. Material polimer
untuk edible coating yang paling potensial dan sudah
banyak diteliti adalah edible coating berbasis pati-patian
(Winarti, 2012).

Pati adalah salah satu jenis polisakarida yang
terdapat banyak di alam, bersifat mudah terurai atau
biodegradable, murah dan mudah didapatkan. Sumber pati
yang memiliki nilai potensial untuk bahan pembuatan
edible coating yaitu pati biji alpukat. Biji alpukat yang
sudah diekstrak menjadi pati biji alpukat memberikan
peluang untuk penerapan lebih lanjut, salah satu nya

3



untuk bahan dalam pembuatan edible yang dapat dimakan
dan dapat terbiodegradasi (Martins, 2022). Biji alpukat
mengandung zat pati yang cukup tinggi yakni 23%. Biji
alpukat memiliki amilosa sebanyak 43,3 % per 100 g
(Rangkuti et al, 2019). Amilosa merupakan komponen
yang paling penting berperan dalam menentukan sifat
suatu edible coating karena konsentrasi amilosa yang
tinggi sangat penting dalam pembentukan larutan yang
baik dalam edible coating (Ulum, 2018).

Lapisan edible coating yang berbahan dasar pati biji
alpukat mengurangi laju respirasi dan mengontrol
kandungan gas CO; dan O dalam atmosfer internal.
Sehingga dapat mengurangi kebusukan akibatnya masa
simpan lebih lama pada suhu ruang. Penambahan bahan
anti mikroba ke dalam edible coating diharapkan agar
masa simpan suatu produk lebih lama. Lapisan edible
coating sudah memiliki sifat penghalang kemudian
ditambahkan zat aktif mikroba agar menghambat bakteri
pembusuk. Bahan antimikroba dari bahan alami lebih
aman dari bahan sintesis (Winarti, 2012).

Salah satu bahan anti mikroba yang alami dan dapat
ditambahkan dalam pembuatan edible coating adalah
bunga telang. Zat anti mikroba yang ada pada bunga telang
diharapkan mampu menghambat kerusakan pada suatu
produk yang dilapisi edible coating. Penambahan bahan
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alami bunga telang dalam edible coating juga berfungsi
dalam  pencegahan pertumbuhan mikroorganisme
sehingga membuat umur simpan buah menjadi lebih lama
(Anwar 2023). Bunga telang mempunyai zat bioaktif,
seperti flavonoid, tanin, alkaloid, dan saponin. Potensi
bunga telang sebagai zat anti bakteri disebabkan oleh
keberadaan komponen bioaktif pada bunga telang yang
memiliki kemampuan untuk menghambat aktivitas
biologis mikroorganisme (Chandraj, 2021).

Bahan antimikroba alami lebih banyak digunakan
karena masyarakat semakin peduli terhadap kesehatan
dan potensi bahaya dari bahan sintesis. Penggunaan
bahan-bahan alami dalam aplikasi edible coating berbahan
polimer alami dapat mengurangi limbah plastik yang
berasal dari polimer sintesis yang mengakibatkan
kerusakan lingkungan. Beberapa bahan antimikroba yang
dapat ditambahkan ke dalam edible coating antara lain
rempah-rempabh, seperti; serai, kayu manis, kencur, kunyit,
jahe, dan bahan yang mengandung zat antimikroba seperti;
lidah buaya, bunga telang, dan minyak atsiri (Winarti,
2012).

Penelitian ini bertujuan membuat edible coating
menggunakan pati biji alpukat sebagai bahan utama
dengan penambahan ekstrak bunga telang sebagai zat
antimikroba yang ditambahkan pada pembuatan edible
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coating ini. Diharapkan pada penelitian edible coating pati
biji alpukat dengan ekstrak bunga telang sebagai zat
antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri yang mengakibatkan pembusukan pada buah
anggur merah yang dapat meningkatkan masa simpan
buah anggur merah lebih lama. Berdasarkan uraian
tersebut maka penulis ingin melakukan penelitian tentang
“Aplikasi Pati Biji Alpukat (Persea americana Mill)
Dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang (Clitoria
ternatea) Sebagai Edible Coating Buah Anggur Merah

(Vitis vinifera)”.

B. Rumusan Masalah
1. Bagaimana karakterisasi pati biji alpukat, ekstrak

bunga telang, dan edible coating pati biji alpukat
dengan ekstrak bunga telang?

2. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak bunga
telang terhadap susut bobot dan kadar vitamin C pada
buah anggur merah?

3. Bagaimana pengaruh pelapisan buah anggur merah
menggunakan edible coating terhadap hasil uji

organoleptik?

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui karakterisasi pati biji alpukat,

ekstrak bunga telang, dan edible coating pati biji
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alpukat dengan ekstrak bunga telang.

2. Untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
bunga telang terhadap susut bobot dan kadar vitamin

C buah anggur merah.

3. Untuk mengetahui pengaruh pelapisan buah anggur
merah menggunakan edible coating terhadap hasil uji

organoleptik.

D. Manfaat Penelitian
1. Memanfatkan limbah limbah biji alpukat sebagai
bahan penelitian. Menambahkan ekstrak bunga telang
sebagai zat antimikroba pada edible coating untuk
meningkatkan ketahanan umur simpan terhadap

buah anggur merah.

2. Meningkatkan ketahanan produk pasca panen.
Diharapkan kerugian yang disebabkan oleh buah yang
cepat busuk bagi para petani dan pedagang buah-

buahan serta konsumen bisa teratasi.



BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

A. Landasan Teori
1. Edible Coating
Pengemasan dengan teknologi edible coating dan

edible film adalah salah satu teknik pengawetan yang
telah  banyak dilakukan dan terbukti dapat
memperpanjang masa simpan dan memperbaiki kualitas
produk pangan. Perbedaan antara edible coating dan
edible film adalah pada edible coating diaplikasikan dan
dibentuk secara langsung pada permukaan bahan pangan,
sedangkan edible film adalah lapisan tipis yang
diaplikasikan setelah sebelumnya dicetak dalam bentuk
lembaran (Winarti, 2012).

Edible coating adalah suatu lapisan tipis yang dibuat
dari bahan yang dapat dimakan, dibentuk melapisi
makanan (couting) yang berfungsi sebagai penghalang
terhadap perpindahan massa seperti; kelembaban,
oksigen, cahaya, lipid, zat terlarut dan atau sebagian
pembawa adiktif serta untuk meningkatkan penanganan
suatu makanan. Edible coating adalah suatu lapisan yang
terbuat dari bahan yang aman untuk dikonsumsi, dan
dapat berfungsi untuk mencegah suatu produk kehilangan

kelembaban, bersifat permeabel terhadap gas-gas tertentu,



serta mampu mengontrol migrasi komponen komponen
larutan air yang dapat menyebabkan perubahan pigmen
dan komposisi nutrisi sayuran dan buah (Winarti and
Maskiyah., 2011).

Edible coating didefinisikan sebagai lapisan tipis yang
digunakan untuk melapisi produk atau diletakkan di
antara produk. Lapisan ini befungsi untuk melindungi
produk dari kerusakan mekanisme dengan mengurangi
transmisi uap air, aroma, dan lemak dari bahan pangan
yang dikemas. Komponen penyusun edible coating terdiri
dari berbagai jenis bahan alami yang mudah didapat, yaitu
hidrokoloid, lipid dan komposit. Hidrokoloid terbagi atas
karbohidrat seperti turunan selulosa, alginat, pektin, pati,
polisakarida lain, dan protein.

Bahan-bahan ini sangat baik digunakan sebagai
penghambat perpindahan gas, meningkatkan kekuatan
struktur, dan menghambat penyerapan zat-zat volatil
sehingga efektif untuk mencegah oksidasi lemak pada
produk pangan. Keuntungan penggunaan edible coating
pada produk buah antara lain adalah dapat melindungi
buah selama masa simpan, penampakan asli produk
meningkat, dapat langsung dimakan, dan aman unruk
dikonsumsi (Alsuhendra, 2011).

Dewasa ini edible coating telah banyak digunakan
untuk pelapisan daging beku, makanan semi basah,
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produk konfeksionari, ayam beku, produk hasil laut, buah-
buahan dan obat-obatan terutama untuk pelapis kapsul,
edible coating dalam produk pangan berperan dalam
menjaga kelembaban, menahan pertukaran gas,
melindungi dari kerusakan fisik dan senyawa volatil dan
menambah ketahanan produk. Bahan dasar pembuatan
edible  coating  beranekaragam, seperti  bahan
kulit/cangkang kepiting udang yang disebut dengan
kitosan, sampai bahan tumbuh-tumbuhan seperti pati dan
protein (Sulveit, 2006).

Penelitian mengenai pelapisan produk pangan dengan
edible coating telah banyak dilakukan dan terbukti dapat
memperpanjang masa simpan dan memperbaiki kualitas
produk. Materi polimer untuk edible coating yang paling
potensial dan sudah banyak diteliti adalah yang berbasis
pati-patian. Kemasan antimikroba merupakan suatu
kemasan yang dapat menghentikan, menghambat,
mengurangi, atau memperlambat  pertumbuhan
mikroorganisme patogen pada makanan dan bahan
kemasan.

Berbagai penelitian menunjukkan bahwa edible
coating dapat berfungsi sebagai pembawa (carrier) adiktif
makanan, seperti bersifat sebagai agen anti pencoklatan,
anti mikroba, pewarna, pemberi flavor, nutrisi, dan bumbu
(Lépez-Carballo, 2012). Edible coating juga sangat ramah
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lingkungan tidak seperti plastik yang sering dijadikan
sebagai pengemas yang sudah sangat meluas, tetapi tidak
disertai perhatian terhadap dapak negatif yang
ditimbulkannya, selain merusak lingkungan penggunaan
plastik juga mengganggu kesehatan manusia (Desi, 2016).

Pelapis edible coating harus memiliki elastisitas dan
fleksibilitas yang baik, daya kerapuhan rendah,
ketangguhan tinggi, untuk mencegah retak selama
penanganan dan penyimpanan. Oleh karena itu, plasticizer
dengan berat molekul kecil (nonvolatil) biasanya
ditambahkan ke dalam pembentukan coating hidrokoloid
sebagai solusi untuk memodifikasi fleksibilitas edible
coating tersebut seperti pati, pektin, gel, dan protein.
Larutan edible coating dapat dibuat dari pati biji alpukat
(Pardede, 2009). Aplikasi pelapisan pada buah dan
sayuran dapat diterapkan dengan metode pencelupan
(dipping),  pembusaan, penyemprotan, penuangan
(casting), dan penetesan terkontrol. Metode pencelupan
paling banyak digunakan terutama pada sayuran, buah-
buahan, daging dan ikan.

Salah satu jenis plasticizer yang banyak digunakan
selama ini adalah gliserol. Gliserol cukup efektif digunakan
untuk meningkatkan sifat plastik coating karena memiliki
berat molekul yang kecil (Huri and Nisa, 2014). Plastisizer
berfungsi untuk meningkatkan elastisitas dengan
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mengurangi derajat ikatan hidrogen dan meningkatkan
jarak antar molekul dari polimer. Syarat plastisizer yang
digunakan sebagai zat pelembut adalah stabil (inert), yaitu
tidak terdegradasi oleh panas dan cahaya, tidak merubah
warna polimer dan tidak menyebabkan korosi.

Gliserol terdapat dalam bentuk campuran lemak
hewan atau minyak tumbuhan. Gliserol jarang ditemukan
dalam bentuk lemak bebas. Tetapi biasanya terdapat
sebagai trigliserida yang tercampur dengan bermacam-
macam asam lemak, misalnya asam stearat, asam palmitat,
asam laurat serta sebagian lemak. Beberapa minyak dari
kelapa, kelapa sawit, kapok, lobak dan zaitun
menghasilkan gliserol dalam jumlah yang lebih besar dari
pada beberapa lemak hewan tallow maupun lard. Gliserol
juga terdapat secara ilmiah sebagai trigliserida pada
semua jenis hewan dan tumbuhan dalam bentuk lipida
sebagai lecitin dan chepalins.

Pemanfaatan gliserol sebagai plasticizer telah banyak
digunakan oleh para peneliti, penambahan gliserol pada
edible coating sangat berpengaruh terhadap bahan yang
digunakan seperti pati (Febrianti, 2022). Dibandingkan
dari pelarut seperti sorbitol, gliserol lebih menguntungkan
karena mudah tercampur dalam larutan coating dan
terlarut dalam air (hidrofilik). Sedangkan sorbitol sulit
bercampur dan mudah mengkristal pada suhu ruang.
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Kelebihan lainnya pada gliserol adalah bahan organik
dengan berat molekul rendah sehingga pada penambahan
bahan baku dapat menurunkan kekakuan dari polimer
sekaligus meningkatkan fleksibilitas pada edible coating
(Anker, 2000).

2. Alpukat (Persea americana Mill)
Alpukat (Persea americana Mill) tumbuhan ini berasal

dari Meksiko dan Amerika Tengah dan kini banyak
dibudidayakan di Amerika Selatan dan Amerika Tengah
sebagai tanaman perkebunan dan tanaman perkarangan di
daerah-daerah tropis. Alpukat pertama Kkali di
perkenalkan ke Indonesia oleh Belanda pada abad ke-19.
Buah alpukat merupakan buah yang digemari banyak
orang karena rasanya yang enak dan kaya antioksidan
serta zat gizi seperti kalori lemak nabati, karbohidrat,
protein, vitamin, mineral, dan komponen lain yang sangat
bermanfaat bagi kesehatan (Afrianti, 2010). Gambar buah
alpukat dapat dilihat pada gambar 2.1.

Klasifikasi ilmiah atau taksonomi dari alpukat adalah
sebagai berikut.

Kingdom : Plantae

Divisi : Magnoliophyta

Kelas : Magnoliopsida
Ordo : Laurales
Famili : Lauraceae
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Genus : Persea

Spesies  : Persea americana Mill

Gambar 2. 1 Alpukat (Hurtado, 2018)

Sebagian besar masyarakat hanya memanfaatkan
alpukat pada daging buahnya saja sedangkan pada bagian
bijinya dalam pemanfaatannya masih kurang dan
dianggap sebagai limbah dan membuat pencemaran
lingkungan.

Biji buah alpukat dapat dimanfaatkan sebagai bahan
pembuatan edible coating karena bahan dasar edible
coating dapat berbasis poliskarida (Winarti dan Purnomo,
2015).

1. Biji Buah Alpukat (Parsea americana Mill)
Biji alpukat merupakan salah satu limbah dari

produk pertanian buah alpukat. Biasanya masyarakat
hanya mengambil daging buah alpukatnya saja untuk
diolah. Sedangkan pengolahan limbah biji alpukat
belum optimal di masyarakat. Biji alpukat merupakan

tempat penyimpanan cadangan makanan bagi pohon
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alpukat, selain buah, batang, dan akar. Biji alpukat
tergolong biji yang besar, terdiri dari dua keping
(cotyledon) dan dilapisi oleh kulit biji yang tipis melekat.
Salah satu yang dapat dilakukan untuk memanfaatkan
biji alpukat adalah dengan mengekstrak pati dari dalam
biji. Masalah utama dalam ekstraksi pati biji alpukat
adalah apabila biji alpukat dihancurkan menghasilkan
warna cokelat sehingga pati yang dihasilkan juga
berwarna agak cokelat. Untuk menghasilkan pati biji
alpukat dengan warna putih, diperlukan perlakuan
khusus pada pengolahan pati biji alpukat dengan cara
perendaman di dalam larutan natrium metabisulfit
(NazS202) agar diperoleh pati biji alpukat dengan mutu
yang baik (Lubis and Masniary 2008). Biji alpukat dapat
dilihat pada gambar 2.2.

Gambar 2.2 Biji Alpukat

Segala bentuk ilmu adalah dari Allah SWT,

teknologi canggih atau ilmu sains lainnya semua itu
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tidak lepas dari kuasa Allah SWT, lewat firman-firman
Allah di dalam Al-quran banyak ilmu pengetahuan dan
keajaiban-keajaiban yang terjadi diluar kendali
manusia, dari kejadian masa lalu, masa sekarang, dan
masa yang akan datang, Allah SWT sudah mengaturnya,
contohnya; Allah telah menumbuhkan tamanan-
tanaman dari biji-bijian. Kemudian Allah SWT juga
menegaskan sesungguhnya Allah sangatlah mampu
menghidupkan sesuatu dari hal yang mati.
Perumpaman tersebut merupakan gambaran sangat
kecil yang Allah tunjukkan, padahal sangatlah banyak
nikmat dan kebesaran Allah SWT namun tidak kita
sadari. Dalam Al-Quran surah Al-‘Anam ayat 95 yang

berbunyi;

36 20 K5 oo o ol s ool e el £ Gy o5l g6 A g

(95) 5555

“Susungguhnya Allah menumbuhkan butir tumbuh-
tumbuhan dan biji buah-buahan. Dia mengeluarkan
yang hidup dari yang mati dan mengeluarkan yang mati
dari yang hidup. (Yang memiliki sifat-sifat) demikian
ialah Allah, maka mengapa kamu masih berpaling? (Q.S.
Al- ‘Anam: 95).
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Al-Quran surah Al-‘Anam ayat 95 didalamnya
ditegaskan bahwa Allah SWT telah memberikan
gambaran kebesaran kuasa-Nya. Lantas pantaskah kita
masih berpaling dari Dzat yang selalu memberikan
kenikmatan dalam kehidupan di dunia ini namun tidak
sebanding dengan rasa syukur kita kepada-Nya (Fuadi,
2016).

Rasa syukur kita sebagai manusia bisa kita
buktikan salah satunya dengan memanfaatkan sumber
daya alam agar tidak terbuang, karena Allah telah
menciptakan segala sesuatunya tanpa ada yang sia-sia.
Hal ini mendorong kita untuk merenung hikmah dibalik
ciptaan Allah SWT. Penelitian ini memanfaatkan limbah
biji alpukat yang diekstrak menjadi pati sebagai bahan
untuk pembuatan edible coating. Pada penelitan
sebelumnya, pati biji alpukat dapat digunakan untuk
edible coating dengan penambahan ekstrak kunyit pada

masa simpan cabe rawit (Tegel, 2023).

. Kandungan Zat Gizi Biji Buah Alpukat (Parcea
americana Mill)

Biji alpukat mengandung zat pati yang cukup tinggi
yakni sekitar 23%. Hal ini memungkinkan biji alpukat
sebagai alternatif sumber pati. Biji alpukat juga

memiliki kandungan yang kaya manfaat. Hasil
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penelitian fitokimia ekstrak biji alpukat menunjukkan
bahwa biji alpukat mengandung polifenol, flavonoid,
triterpenoid, kuinon, saponin, tannin, monoterpenoid,
dan seskuiterpenoid (Zuhrotun, 2007). Biji alpukat
diketahui memiliki efek hipoglikemik dan dapat
digunakan sebagai obat tradisional untuk mengobati
ginjal, sait gigi, maag kronis, hipertensi, dan diabetes

mellitus (Monica, 2006).

Menurut Alsuhendra (2011) biji alpukat kaya akan
sumber senyawa komplek seperti polifenolik dan yang
sederhana lagi yaitu sumber senyawa katekin dan
epikatekin dengan zat polimerik terbesar. Biji alpukat
merupakan tempat penyimpanan cadangan makanan
bagi tumbuhan itu sendiri. Selain buah, batang, dan
akar. Kandungan biji alpukat dipaparkan pada Tabel
2.1.

Tabel 2.1 Kandungan Biji Buah Alpukat (kering)

Zat/Gizi Jumlah
Kadar air 10,2%
Kadar pati 80,1 %
Amilosa 43,3 %
Amilopektin 37,7%
Lemak 98¢
Abu 2,78 ¢g
Mineral 0,54%
Nitrogen 0,79%
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Protein 4,92 %

Gula tereduksi 3,24 %
Sukrosa 1,23 %
Total gula 4,47 %
Pentosa 3,33 %
Arabinosa 4,12 %
Estrak eter 2,00 %

Dalam penelitian Libertip (2012) ditemukan
bahwa biji alpukat mengandung kandungan total tanin
pada ekstrak biji alpukat kering 20 mg/kg. Nama
“tannin“ berasal dari bahasa Prancis “Tanin“ (zat
Tannin) dan dapat digunakan untuk berbagai polifenol
alami. Tannin merupakan substansi yang tersebar luas
dalam tanaman, seperti daun, buah yang belum matang,
batang, dan kulit kayu. Pada buah yang belum matang,
tannin digunakan sebagai energi dalam proses
metabolisme dalam bentuk oksidasi tannin.

Tanin merupakan senyawa kompleks dalam
bentuk campuran polifenol yang sukar dipisahkan
sehingga sukar mengkristal, tannin dapat diidentifikasi
dengan kromatografi, senyawa fenol dari tannin
mempunyai aksi adstrigensia, anti septik, dan pemberi
warna. Sifat -sifat tanin yaitu dalam air membentuk
larutan koloidal yang bereaksi asam dan sepat,
mengendapkan larutan gelatin dan larutan alkaloid,

tidak dapat mengkristal, larutan alkali mampu
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mengoksidasi oksigen, mengendapkan protein dari
larutannya dan bersenyawa dengan protein tersebut
sehingga tidak dipengaruhi oleh enzim protiolitik.

. Pati
Pati biji alpukat dapat diperoleh dari proses

ekstraksi. Pati biji alpukat dapat dimanfaatkan sebagai
bahan untuk pembuatan edible coating, edible film, dan
produk lainnya (Tegel, 2023). Hasil penelitian
menunjukkan pati biji alpukat mengandung flavonoid,
triterpenoid, saponin, polifenol, dan senyawa lain

sebagainya (Zuhrotun, 2007).

Pati bisa didapatkan dari berbagai jenis tanaman,
seperti jagung, tepung garut, kentang, sagu, singkong
dan lain sebagainya. Pada tumbuhan, pati disimpan di
akar, batang, buah, biji dan kulit. Pati memiliki
karakteristik granula pati, pati tidak manis, pati tidak
dapat larut dengan mudah dalam air dingin, pati
berbentuk pasta dan gel di dalam air panas, pati
menyediakan cadangan sumber energi dalam tumbuh-
tumbuhan dan persediaan energi dalam bentuk nutrisi
(Chandra and Inggrid 2013). Pati biji buah alpukat
dapat dilihat pada Gambar 2.3.
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Gambar 2.3 Pati Biji Alpukat (Lubis and Masniary 2008)
Pati merupakan penyusun utama dalam cadangan
makanan bagi tumbuhan alpukat. Pati adalah polmer D-
glukosa dan detemukan sebagian karbohidrat
simpanan dalam tumbuhan, Pati terdapat sebagian
butiran kecil dengan berbagai ukuran dans bentuk yang
khas untuk setiap spesies tumbuhan. Pati terdiri atas
dua polimer yang berlainan, senyawa rantai lurus,
amilosa, dan komponen yang bercabang amilopektin.
Pati merupakan simpanan karbohidrat dalam
tumbuh-tumbuhan dan merupakan karbohidrat utama
yang dimakan manusia. Pati adalah karbohidrat berupa
polisakarida yang memiliki rumus umum (Ce¢H100s)n,
dimana nilai n bervariasi. Pati tersusun dari rangkaian
amilosa dan amilopektin dengan perbandingan 1: 4.
Komposisi amilosa dan amilopektin berbeda dalam
berbagai makanan yang mengandung pati, amilopektin

umumnya terdapat dalam jumlah lebih besar. Sebagian
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besar pati mengandung antara 15% -30% amilosa dan
amilopektin sebesar 70%-85% (Chandra and Inggrid
2013). Amilosa adalah polimer rantai lurus yang terdiri
dari rantai panjang glukosa yang terikat pada 1,4- a -
glukosida, sedangkan amilopektin terdiri dari rantai
glukosa normal yang terhubung ke 1,4- a -glukosida
dan 1, 6- o -glukosida (Kirk, R. ., & Othmer., 1960).

Struktur molekul amilosa dan amilopektin dapat dilihat

pada Gambar 2.4

CHAOH
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Gambar 2.4 Struktur Amilosa dan Amilopektin

3. Bunga Telang (Clitoria ternatea)
Bunga telang atau dalam bahasa Latin disebut Clitoria

ternatea merupakan tanaman leguminosa yang berasal
dari suku polong - polongan (febiaceae), dimana cirinya
adalah punya bintil akar dapat menyuburkan tanah. Bunga

telang dalam bahasa inggris disebut sebagai butterfly pea,
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karena bentuknya yang menyerupai kupu-kupu dan
memiliki nama latin Clitoria ternatea. Bunga ini diyakini
berasal dari Amerika Selatan bagian tengah yang
menyebar ke daerah tripik sejak abad 19, terutama ke Asia
termasuk di Indonesia. Ekstrak bunga telang biru memiliki
aktivitas farmakologis seperti antipiretik, antiinflamasi,
analgesik, diuretik, antidiabetik, anestesi lokal, insektisida,
dan antimikroba. Variates yang banyak digunakan dalam
penelitian yaitu variates bunga telang biru (Palimbong and
Arlissha 2020). Bunga telang dapat dilihat pada Gambar
3.1.

Gambar 2.5 Bunga Telang Biru
(Dokumen pribadi, 17 November 2024)

Bunga telang merupakan tanaman perdu yang dapat
tumbuh dari hidup bertahun-tahun, tingginya mencapai 5
meter, berambut halus, dan bagian pangkal berkayu.
Daunnya majaemuk menyirip trifiolet seperti daun

kacang-kacangan pada umumnya. Bunga telang
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merupakan salah satu dari tanaman yang semua
bagiannya memiliki manfaat fungsional bagi tubuh
manusia. Jenis bunga telang yang paling banyak terdapat
di Indonesia adalah bunga telang yang berwarna biru.
Bunga telang termasuk dalam bunga sempurna atau bunga
lengkap karena memiliki benang sari alat kelamin jantan
dan putik alat kelamin betina dalam satu bunga dan
terbentuk pada ketiak daun yang memiliki tangkai slindris
serta panjangnya kurang lebih 1,5 cm sedangkan, daun
bunga telang termasuk daun tidak lengkap karena tidak
memiliki upih daun, hanya memiliki tangkai daun dan
helai daun.

Adapun secara lengkap taksonomi untuk bunga telang

adalah sebagai berikut.

Kingdom : Plantea

Divisi : Tracheophyta
Infrodivisi : Angiospermae
Kelas : Mangnoliopsida
Ordo : Fabelas

Familia : Fabecea

Genus : Clitoria L
Spesies : Clitoria ternatea

Bunga telang adalah salah satu tanaman yang mudah

untuk tumbuh, bunga telang dapat tumbuh di dataran
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rendah atau tinggi sebagai firman Allah SWT yang
berbunyi:

e ) i AUSTUSE 12 Y S sl g 0 68 5 Lo g

“Dan tanah yang baik, tanaman-tanamannya tumbuh
subur dengan izin Tuhan; dan tanah yang tidak subur,
tanaman-tanamannya  yang tumbuh merana.
Demikianlah Kami menjelaskan berulang-ulang tanda-
tanda kebesaran (Kami) bagi orang-orang yang
bersyukur” (Q.S.Al-A’raf:58).

Al-Quran surah Al-A’raf:58 berisi penjelasan bahwa
kebesaran Tuhan yang telah diberikan kepada manusia
berupa lahan yang mampu menghidupi mereka. Imam
Thanthawi Jauhari dengan tafsir ‘ilmy-nya menegaskan
kepada umat manusia untuk mempelajari ilmu tumbuhan
secara mendalam, agar mendapatkan hasil signifikan
diharapkan mempelajari ilmu mulai dari tingkat bawah,
menengah, hingga atas (Fuadi, 2016).

Pemanfaatan bunga telang sebagai bahan antimikroba
adalah salah satu bukti mempelajari ilmu, dengan hal itu
menambah ilmu sekaligus rasa bersyukur kita terhadap
segala ciptaan Allah SWT.

Menurut penelitian (Al-Snafi, et.al,, 2016 dalam jurnal

(Cahyaningsih and all., 2019)) bunga telang mengandung
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senyawa kimia seperti tanin, karbohidrat, saponin,
triterpenoid, fenol, flavonoid, glikosida flavanol, protein,
alkaloid, antrakuinoid, glikosida jantung, stigmast-4ene-
3,6-dione, minyak atsiri dan steroid. Dimana kandungan
senyawa tersebut memiliki khasiat sebagai antimikroba,
obat cacing atau agen antiparasit dan insektisidal, obat
cacing demam dan pereda nyeri, antikanker, antioksidan,
penurun kadar gula, penyakit alzheimer’s, antiulcer,
antikolestrol, antialergi, imuomodulator dan dapat
digunakan dalam pengobatan luka. Struktur dasar
flavonoid dan turunnanya, flavomol, antasianidin, flavanol
dan flavon dapat dilihat pada Gambar 2.5 dan tabel
aktivitas antimikroba dapat dilihat pada Tabel 2.1.

[ — UH  Angospnidin

Gambar 2.5 Struktur Dasar Flavonoid Dan Turunannya.

Senyawa metabolit sekunder yang terkandung pada

ekstrak bunga telang seperti antosianin sebagai senyawa
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yang mampu menangkal efek radikal bebas dengan
menyumbang elektron hidrogen bebas pada senyawa
radikal bebas,

Senyawa alkoloid berperan sebagai penangkal efek radikal

sehingga menetralisasi esukal bebas.
bebas dengan mencegah reaksi peroksidasi lipid dan
memutus rantai radikal bebas. Pada senyawa tanin
merupakan golongan senyawa polifenol, sehingga dapat
membentuk ion fenoksida yang dapat mendonor elektron
pada radikal bebas. Ekstrak bunga telang sebagai zat
adiktif antioksidan, antibakteri, antiinflamasi, antikanker
dan atifungsi pada produk kesehatan, pangan maupun
kosmetik (Ferdius, 2024).
Tabel 2.1 Aktivitas Antimikroba Pada Bunga Telang

Mikroorganisme Pelarut Konsentrasi Zona Pustaka
(mg/ml) Hambatan
(mm)

Bakteri Gram
Positif Metanol 100 14+1 Kamilla, et
Baccillus cereus Etanol 50 145+ 2,1 al.,2009

Metanol 100 2,7+1,1 Leong,etal,2017
Bacillus subtilis Etanol 50 15,8+1,7 Kamilla, et

Etanol tds 10,0+£0,3 al,,2009

Metanol 100 15,7+ 0,6 Leong, et al,
Bacillus Metanol 100 13+1 2017
thuringiensis Etanol 50 13,4+1,4 Mahmad, et al,
Staphylococcus Air 50 8 2018
faecalis Etanol tds 7,0+0,7 Kamilla, et al,

Metanol 100 12+1 2009

Air 50 7 Kamilla, et al,

2009

Streptococcus Leong, et al,
faecalis 2017
Strepococcus Pratap, et al,
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mutans

Bakteri

Negatif
Escherichia coli

Gram

Enteropathogenic
E.coli

Enterotoxigenic
E.coli

Klebsiella
pneumoniae

Pseudomonas
aeruginosa

Salmonella typhi
Enterobacter
aerogens
Proteus mirabilis

Herbaspirillum
Spp
Streptococcus
mutans

Metanol
Air
Metanol
Klorofo
rm
Etanol
Air
Metanol
Klorofo
rm

Air
Metanol
Klorofo
rm
Metanol
Air
Metanol
Klorofo
rm
Etanol
Metanol
Air
Metanol
Klorofo
rm
Metanol
Metanol
Metanol
Etanol
Metanol
Air

Air

100
4*
4*
4*
tds
4_*
4_*
4_*
4_*
4_*
4_*
100
4_*
4_*
4_*
50
100
4*
4*
4*
100
100
100
50
100
50
50

13,3+0,6
12

20

18
8,0+0,5
12

16

14

12

16

14
12,7+0,6
12

26

18

12,0+ 0,4
11,3+£1,5
12

26

16
10311
13£1
13,729
14011
11,3+23
7

8

2012

Mahmad, et al,
2018
Kamilla,
2009
Pratap, et al,
2012

et al,

Kamilla, et
al.,2009

Uma, etal., 2009
Uma, etal., 2009
Uma, etal., 2009
Mahmud, et al,
2018

Uma, etal.,, 2009
Uma, etal.,, 2009
Uma, etal.,, 2009
Uma, etal.,, 2009
Uma, etal.,, 2009
Uma, etal.,, 2009
Kamilla, et al,
2009

Uma, etal.,, 2009
Uma, etal.,, 2009
Uma, etal., 2009
Leong, et al,
2018
Kamilla,
2009
Uma, etal., 2009
Uma, etal., 2009
Uma, etal., 2009

et al,

Kamilla, et al,
2009
Kamilla, et al,
2009

Kamilla, et al,
2009
Leong, et al,
2017
Kamilla, et al,
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Lactobacillus
casei

2009
Pratap, et al,
2012
Pratap, et al,
2012

Antifungi

Candida albicans Metanol 100 19 Kamilla, et al,
Rhizopus Metanol 100 11+1 2009

Penicillium spp Metanol 100 8,33+0,6 Kamilla, et al,
Penicillium Etanol 50 15,5+1,3 2009

expansum Etanol tds 10,0+ 0,6 Kamilla, et al,
Fusarium sp. Etanol tds 8,0+0,5 2009

Trichoderma sp.

Leong, etal,2017
Mahmad, et al,
2018

Mahmad, et al,

2018

tds= tidak disebutkan; *konsentrasi dalam mg/disc

Bunga telang yang diekstraksi menggunakan berbagai
macam pelarut menunjukkan rentang aktivitas pada
antimikroorganisme yang luas meliputi bakteri gram
positif, bakteri gram negatif maupun fungi Tabel 2.1. Di
antara aktivitas yang perlu digaris bawahi adalah ekstrak
bunga telang menghambat pertumbuhan tiga bakteri
patogen yang paling banyak ditemukan pada permukaan
tanah, yaitu Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus and
Escherichia coli (Kamilla et al, 2009; Uma et al.,, 2009;
Pratap et al, 2012; Mahmad et al.,, 2018). Ekstrak bunga
telang juga menghambat pertumbuhan beberapa bakteri
patogen penghasil enzim extended-spectrum beta-
lactamase (ESBL) yaitu E. coli, Enteropathogenic E. coli

(EPEC), Enterotoxigenic E. Coli (ETEC), Klebsiella
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peumoniae dan Pseudomonas aeruginosa (Kamilla et al.,
2009; Uma, et al,, 2009; Pratap et al,, 2012). ESBL adalah
enzim yang menyebabkan bakteri tahan terhadap berbagai
macam antibiotik seperti penisilin dan sefalosporin.
Ekstrak bunga telang juga dilaporkan menghambat
pertumbuhan tiga bakteri penyebab kerusakan gigi, yaitu
Streptococcus  mutans,  Lactobacillus  casei,  dan
Staphylococcus aureus (Pratap et al, 2012). Penelitian
Kamilla (2009) menunjukkan bahwa ekstrak methanol
bunga telang menghambat pertumbuhan bakteri
Salmonella typhi, sementara Uma (2009) melaporkan
bahwa ekstrak methanol, kloroform dan air bunga telang
tidak dapat menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella

typhimirium dan S. Entritidis (Marpaung, 2020).

4. Buah Anggur Merah (Vitis vinifera)
Buah anggur berasal dari sekitar laut hitam atau laut

kaspi, kemudian menyebar ke Amerika Utara, Amerika
Selatan,dan Eropa, selanjutnya ke asia termasuk Indonesia.
Secara umum, buah ini merupakan tanaman yang telah
dibudidayakan secara luas di Probilonggo, Situbondo,
Banyuwangi, Palu, Malang, Pasaruan, Penarukan, Bulelang
dan lainya. Daging buahnya mempunyai rasa asam-manis
dan kandungan airnya banyak. Jenis asam yang dominan

adalah asam maleat dan asam sitrat. Penyebab rasa asam-
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manis pada anggur adalah tingginya kandungan glukosa
dan fruktosa. Cara lainnya yang juga sangat membantu
kesehatan jantung adalah dengan mengkosumsi buah
anggur merah. Buah yang banyak dijadikan bahan
pembuatan minuman anggur, seperti rose wine atau red
wine ini ternyata mengandung banyak gizi yang sangat
penting untuk kesehatan jantung.

Buah anggur dikenal sebagai buah yang kaya dengan
nutrisi karena mengandung banyak senyawa polifenol dan
resveratol yang Dberperan aktif dalam berbagai
metabolisme tubuh. Buah anggur juga banyak
mengandung antioksidan yang bagus jika dikonsumsi
secara rutin dapat mengurangi stres ringan pada tubuh
manusia (May Chan et al., 2023).

Kandungan energi anggur merah cukup tinggi, yaitu
sebanyak 93 kalori, begitu juga kandungan vitamin antara
lain vitamin A sebanyak 70 RE, vitamin C (13 mg), vitamin
B1 (0,05 mg), fostor (24 mg), lemak (6,2 gram), zat besi
(0,8 mg) dan niacin (0,9 mg) (Destari, 2021).

Peneltian  epidemiologi menunjukkan adanya
hubungan antara konsumsi anggur merah jangka panjang
dengan penurunan risiko terbentuknya aterosklerosis
serta konsumsi buah anggur berperan dengan
meningkatkan fungsi perlindungan endotel pembuluh
darah (Vermitia and Wulan 2018). Adapun gambar buah
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anggur merah dapat dilihat pada gambar 4.1 dan

klasifikasi buah anggur merah yaitu sebagai berikut.

Kerajaan : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Subdivisio : Angiospermae

Kelas : Magnoliopsida

Subkelas : Rosidae

Ordo : Rhamnales

Famili : Vitaceae

Genus : Vitis

Jenis : Vitis vinifera, Vitis labrusca

Gambar 2.7 Buah Anggur Merah

Buah anggur juga memiliki manfaat dari segi ilmu
kesehatan yaitu anggur merah kaya kandungan air dan zat
besi. Kulitnya mengandung magnesium tinggi. Kandungan
lainnya adalah polifenol, flavonoid, pektin, tanin, dan
vitamin C. membantu kesehatan jantung, kolestrol dan
manfaat kesehatan lainnya. Anggur merupakan buah yang
mudah dicerna, serta dapat menyuplai kebutuhan gizi

yang cukup. Buah anggur dapat dimakan langsung atau
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disajikan dengan cara dibuat jus atau makanan lainnya
(Destari, 2021).

5. Pengujian Kualitas Edible Coating
Pengujian kualitas edible coating dilakukan

setelah pengaplikasian pada buah. Pengujian kualitas
meliputi uji susut bobot, uji kadar vitamin C, dan uji
organoleptik. Pengujian susut bobot dilakukan untuk
mengetahui kadar susut massa air pada buah, dengan
mengukur berat awal dan berat akhir setelah
pengaplikasian. Pada uji kadar vitamin C dilakukan untuk
membandingkan kandungan vitamin C pada buah anggur
yang telah dilapisi edible coating dengan buah anggur
segar. Uji organoleptik dilakukan dengan indera manusia,
pengujian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat

penerimaan panelis pada suatu produk.

6. Analisis Fourier Transform Infra Red (FITR)
Pengujian = FTIR  adalah  metode  yang

menggunakan spektroskopi inframerah. Analisis gugus
fungsi dengan FTIR bertujuan untuk mengetahui proses
yang terjadi pada pencampuran apakah secara fisika atau
kimia. Pada spektroskopi inframerah, radiasi inframerah
dilewatkan pada sampel. Sebagian radiasi inframerah
diserap oleh sampel dan sebagian lagi dilewatkan atau
ditransmisikan. Sampel ditempatkan ke dalam set holder,
kemudian dicari spektrum yang sesuai. Hasilnya akan
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didapatkan difraktogram hubungan antara bilangan
gelombang dengan intensitas (Bella, 2019).

Spektroskopi  inframerah  digunakan untuk
mengidentifikasi gugus fungsi suatu senyawa organik dan
anorganik. Frekuensi dalam spektroskopi inframerah
biasanya dinyatakan dalam bentuk gelombang dengan
rentang 400 cm - 4000 cm! di resolusi gelombang 4 cm™
(Mufioz-gimena, et al, 2024). Bentuk spektrum yang
dihasilkan merupakan analisis secara kualitatif yaitu
berupa puncak spesifik dari gugus fungsi senyawa
tersebut (Indriasari and Wardhana 2024). Data yang
dianalisis meliputi pati biji alpukat, ekstrak bunga telang,
edible coating pati biji alpukat dan edible coating pati biji

alpukat dengan penambahan ekstrak bunga telang.

. Penelitian Yang Relevan

Rangkuti (2019) melakukan penelitian menggunakan
pati biji alpukat sebagai bahan untuk edible coating
dengan penambahan ekstrak jahe sebagai antimikroba
pada buah strowberi. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa pati biji alpukat dan ekstrak jahe dapat
mempertahankan masa simpan buah stroberi dengan
masa simpan saat pengaplikasiaan edible coating selama 5
hari pada suhu ruang. Perbedaan konsentrasi variasi
antara pati biji alpukat dan ekstrak jahe memberikan

pengaruh yang berbeda terhadap susut bobot, vitamin C
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dan total asam tertitrasi dan berbeda tidak nyata pada TSS
(Total Soluble Solid), wuji organoleptik warna, uji
organoleptik aroma dan uji organoleptik rasa yaitu pada
taraf signifikan (p >0,05).

Penelitian Tegel (2023) bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan ekstrak kunyit pada edible coating
pati biji alpukat terhadap masa simpan cabe rawit.
Perbedaan variasi konsentrasi pati biji alpukat, ekstrak
kunyit dan gliserol menunjukkan hasil yang berbeda saat
pengaplikasian pada cabe rawit. Hasil penelitian
menunjukkan adanya pengaruh nyata terhadap susut
bobot cabai rawit dengan penambahan ekstrak kunyit
dalam edible coating pati biji alpukat. Masa simpan cabe
rawit saat pengaplikasian yaitu selama 7 hari di suhu
ruang.

Penelitian Riyanto dan Suhartati (2019) bertujuan
untuk mengetahui daya hambat ekstrak telang (Clitoria
ternate L) terhadap bakteri patogen perusak pangan yaitu
Pseudomonas aeruginosa dan Bacillus cereus. Metode yang
digunakan adalah metode eksperimen. Ekstrak etanol
pada kosentrasi 10% dapat menghambat bakteri
Pseudomonas aeruginosa dan pada kosentrasi 30% ekstrak
etanol dapat menghambat bakteri Bacillus cereus pada

penelitian ini.
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Penelitian Besan dan Saptarini (2023) bertujuan
untuk mengetahui aktivitas antibiofilm ekstrak dan fraksi
n-heksana, etil asetat dan air bunga telang terhadap
Staphylococcus aureus dan mengetahui fraksi paling aktif
antara fraksi n-heksana, etil asetat dan air bunga telang
yang menunjukkan aktivitas antibiofilm terhadap
Staphylococcus aureus. Hasil penelitian menunjukkan
ekstrak, Fraksi air, etil asetat dan n-heksana bunga telang
dapat menghambat pembentukan dan degradasi biofilm
bakteri Staphylococcus aureus. Fraksi teraktif bunga telang
yang memiliki aktivitas antibiofilm terbesar adalah fraksi
air dengan nilai IC50 penghambatan biofilm sebesar
3,41+0,44 ppm dan nilai EC50 degradasi biofilm sebesar
5,46+1,36 ppm.

Penelitian-penelitian terdahulu menunjukkan bahwa
pati biji alpukat dapat digunakan untuk pengaplikasian
edible coating namun belum pernah dilakukan kajian
penambahan ekstrak bunga telang sebagai zat anti
mikroba pada edible coating pati biji alpukat. Penelitian ini
dilakukan untuk membuat edible coating berbahan pati
biji alpukat dengan penambahan ekstrak bunga telang
sebagai zat antimikroba yang diaplikasikan pada buah
anggur merah untuk memperpanjang masa simpan buah

anggur merah.
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C. Hipotesis
Pembuatan edible coating pati biji alpukat dengan

penambahan ekstrak bunga telang diduga memiliki sifat
fisik dan kimia yang baik dan dapat mempertahankan
bobot, kandungan vitamin C, aroma, tekstur dan warna
pada buah anggur merah. Edible coating pati biji alpukat
dengan penambahan ekstrak bunga telang diharapkan
dapat mempertahankan mutu dan ketahanan buah anggur

merah lebih lama.
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BAB III
METODE PENELITIAN

A. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia UIN

Walisongo Semarang. Uji karakteristik FTIR dilakukan di
Laboratorium Terpadu UIN Walisongo Semarang.
Penelitian dan pengolahan data dilakukan pada bulan
September 2024 - Juni 2025. Subjek penelitian (panelis uji
organoleptik) berjumlah 30 mahasantri Ponpes Fadhlul
Fadhlan Semarang, termasuk dalam kategori panelis tidak

terlatih.

B. Alatdan Bahan
1. Alat

Instrumen yang digunakan dalam penelitian ini
adalah instrumen Fourier Transform Infra Red (FTIR,
Bruker ALPHA II). Alat lain yang digunakan dalam
penelitian ini adalah oven (Kirin KBO-190), neraca
analitik (AND HR-200), blender (Miyako), stirrer
magnetic (Dlab MS-H280-Pro), kondensor refluks,
labu alas bulat, hot plate, ayakan 80 mesh, corong
kaca, pisau, kain penyaring, kertas saring, nampan,

buret, statif, klem, pinset, thermometer, alat gelas

38



(pyrex) , pipet volume, spatula, batang pengaduk,
tabung reaksi, gelas ukur, dan mortal alu.
2. Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah biji alpukat yang didapatkan dari
pengusaha jus buah Kedungpane, Semarang. Bunga
telang dipetik langsung dari kebun Ponpes Fadhlul
Fadhlan Semarang, buah anggur merah dibeli di toko
buah Bringin, Semarang, gliserol (teknis), akuades,
etanol 96% (food grade), iodin 0,1 N (Merck, p.a),
amilum (Merck, p.a), HCI (teknis), FeCls 1%, serbuk

magnesium (Merck, p.a), dan reagen mayer.

C. Prosedur Penelitian
1. Pembuatan Pati Biji Alpukat

Biji alpukat sebanyak 1 kg dikupas setelah itu
ditimbang kemudian dipotong-potong kemudian biji
alpukat dihaluskan menggunakan blender dengan
penambahan air 1:1 (1 kg biji alpukat : 1 liter air)
hingga terbentuk bubur /slurry yang kemudian
disaring menggunakan kain saring. Ampas dari hasil
saringan dicuci menggunakan akuades sebanyak 3
kali. Hasil saringan diendapkan selama 12 jam.
Endapan yang terbentuk dikeringkan menggunakan

oven dengan suhu 100°C selama 1 jam. Pati yang
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sudah terbentuk diayak menggunakan ayakan 80
mesh. Pati yang telah diayak selanjutnya dihaluskan
dengan menggunakan mortal dan alu (Tegel, 2023).

Uji amilum dapat dilakukan dengan menimbang 1
gram pati biji alpukat dan dilarutkan ke dalam 10 mL
akuades di tabung reaksi selanjutnya ditambahkan 3-
4 tetes larutan iodium 0,1 N dan tabung reaksi
tersebut dikocok. Warna akan berubah menjadi biru
kehitaman jika positif mengandung amilum. Pati biji
alpukat dikarakterisasi menggunakan instrument
FTIR (Fourier Transform Infra Red) (Afif, et al., 2018).
Pembuatan Ekstrak Bunga Telang

Bunga telang ditimbang sebanyak 90 gram.
Selanjutnya diekstrak dengan pelarut etanol 70%
sebanyak 700 ml (etanol 96% sebanyak 730 ml
diencerkan dengan aquades sebanyak 270 ml - tanda
batas pada labu ukur 1000 ml). Proses refluks
dilakukan selama 3 jam pada suhu maksimal 70 °C.
Hasil ekstraksi disaring menggunakan kertas saring
kemudian dipekatkan filtrat yang telah terkumpul
menggunakan waterbath pada suhu maksimal 60°C
hingga diperoleh ekstrak kental (Santoso and
Purgiyanti,. 2024).
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» Uji Skrining Fitokimia Ekstrak Bunga Telang

a. Flavonoid

Uji flavonoid dilakukan dengan cara menambah

sampel yang telah dihaluskan sebanyak 40 mg

dengan 100 mL air panas, kemudian didihkan

selama 5 menit dan selanjutnya disaring. Filtrat

diukur sebanyak 5 mL kemudian ditambahkan

0,05 mg serbuk Mg dan 1 mL HCL pekat,

selanjutnya dikocok kuat. Hasil positif ditunjukkan

dengan perubahan larutan menjadi warna merah,

kuning atau jingga (Wijaya, 2014).

b. Tanin

Sebanyak 40 mg ekstrak di larutkan dengan 4

ml air, selanjutnya ekstrak yang sudah larut

diambil sebanyak 2 ml kemudian ditambahkan 1

ml FeCls 1%. Reaksi positif ditunjukkan dengan

terbentuknya warna biru tua atau hitam kehijauan

(Simaremare, 2014).

c. Saponin

Uji saponin dilakukan dengan cara 40 mg

ekstrak ditambahkan dengan ml air, kemudian

dikocok selama 1 menit, selanjutnya ditambahkan

2 tetes HCl 1 N. bila busa yang terbentuk tetap

stabil + 7 menit, maka ekstrak menunjukkan hasil

positif mengandung saponin (Wijaya, 2014).
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d. Alkaloid
Ekstrak bunga telang ditambahkan dengan 1 mL
larutan HCI 2N. Campuran ditambahkan pereaksi
Mayer. Jika terbentuk endapan kuning, maka
sampel positif mengandung alkaloid (Wijaya,
2014).
3. Pembuatan Edible Coating
a. Edible Coating Pati Biji Alpukat
Larutan edible coating dibuat dengan
memanaskan 2 gram pati biji alpukat, 50 ml
aquades dan gliserol 2 ml di aduk hingga suhu
70°C, aduk hingga homogen. Kemudian larutan
didinginkan pada suhu 30°C (Hawa et al., 2020).
b. Edible Coating Pati Biji Alpukat Dengan
Penambahan Ekstrak Bunga Telang
Pati biji buah alpukat 2 gram dengan
penambahan 50 ml aquades diaduk hingga
homogen, tambahkan gliserol 2 ml sambil diaduk
hingga suhu 50°C. Tambahkan ekstrak bunga
telang dengan variasi massa 1 gram, 2 gram, dan 3
gram sambil terus dipanaskan dan diaduk hingga
suhu 60°C-70°C. Setelah itu, larutan didinginkan

sampai suhu ruang.
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Pengaplikasian Edible Coating Pada Buah Anggur
Merah

Pengaplikasian pada buah anggur merah dengan
cara mencelupkan buah anggur merah yang sudah di
timbang ke dalam edible coating selama 5 menit
hingga permukaan kulit buah anggur merah tertutup,
kemudian di diamkan pada suhu ruang, lalu buah
anggur merah ditimbang lagi. Setelah itu disimpan
dalam suhu ruang selama 5 hari. Lakukan
pengamatan parameter ( Marpaung et al.,, 2015).
Uji Fourier Transform Infra Red (FITR)

Sampel yang akan diuji adalah pati biji alpukat,
ekstrak bunga telang, edible coating pati biji alpukat
dan edible coating pati biji alpukat dengan
penambahan ekstrak telang. Sampel ditempatkan ke
dalam set holder pada spektrofotometer infra merah
dan diuji pada rentang bilangan gelombang 400-4000
cm’? (Sondari et al., 2018).

Pengujian Kualitas

Pengujian kualitas pada pengaplikasian buah anggur
merah yang telah dilapisi edible coating pati biji
alpukat dan edible coating pati biji alpukat dengan
penambahan ekstrak bunga telang 1 gram, 2 gram,
dan 3 gram. Pengamatan selama 5 hari, kemudian
dilakukan pengujian kualitas edible coating.
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a. Uji Susut Bobot (Rangkuti et al., 2019)

Sampel buah anggur merah ditimbang
menggunakan neraca analitik untuk mengetahui
susut bobot selama penyimpanan. Susut bobot
anggur merah dihitung dengan persamaan:

%) =" 100% (3.1)
Keterangan:
W: susut bobot (%)
Wo: masa awal (g)
Wt: masa akhir (g)
b. Uji Vitamin C (Purwantiningsih, 2012)

Timbang 10 gram buah anggur merah
kemudian  haluskan = menggunakan  mortal.
Masukkan  dalam  erlenmaeyer = kemudian
tambahkan dengan aquades hingga volumenya 100
ml. Saring dengan kertas saring dalam beaker glass
sebanyak 10 ml tambahkan indikator amilum 2-3
tetes, kemudian titrasi dengan menggunakan
larutan standar lodium 0,1 N hingga warnanya

berubah menjadi violet (Sudarmaji, 1997).

=— 98  100%  (32)

Keterangan: ml lod: volume tritasi
0, 88: berat ekuivalen

FP: faktor pengencer
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c. Uji Organoleptik

Pada uji organoleptik, 30 orang panelis tidak
terlatih yang sudah dipilih diminta untuk
memberikan penilaian terhadap warna, aroma, dan
tekstur pada sampel buah anggur yang sudah
disiapkan, dengan memberikan tanda v (centang)
pada kolom tabel uji organoleptik sesuai dengan
kode perlakuan edible coating.

Sampel buah anggur merah yang dinilai oleh
panelis memiliki kode sampel dan keterangan
sebagai berikut:

Sampel A =Dbuah anggur merah tanpa perlakuan.
Sampel B = buah anggur merah dilapisi edible
coating pati biji alpukat.

Sampel C = buah anggur merah dilapisi edible
coating pati biji alpukat dan ekstrak bunga telang 1
gram.

Sampel D = buah anggur merah dilapisi edible
coating pati biji alpukat dan ekstrak bunga telang 2
gram.

Sampel E = buah anggur merah dilapisi edible
coating pati biji alpukat dan ekstrak bunga telang 3

gram.
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Parameter yang diuji yaitu tekstur, warna,
dan aroma. Tabel uji organoleptik dapat dilihat
pada Tabel 3.1. Data uji organoleptik yang
diperoleh kemudian dilakukan pengolahan data
dengan uji normalitas. Jika taraf signifikasi > 0,05,
sehingga Ho diterima menunjukkan data yang
terdistribusi normal. Nilai taraf signifikasi < 0,05
maka Ho ditolak menunjukkan data tidak
terdisbrusi normal. Dilkukan uji Kruskall Wallis
untuk mengetahui apakah pada sampel terdapat
perbedaan yang signifikan.

Tabel 3.1 Parameter Tekstur, Warna, dan Aroma

Skor Warna Tekstur Aroma

1 Kehitaman Sangat Lunak  Sangat Busuk

2 Merah Agak Lunak Busuk
Kehitaman

3 Merah Kurang Agak Lunak Agak Segar
Cerah

4 Merah Agak Keras Segar

5 Merah Cerah Keras Sangat Segar
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BAB1V
HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini membahas tentang hasil penelitian dan
pembahasan yang meliputi pembuatan dan karakterisasi FTIR
pati biji alpukat, ekstrak bunga telang, edible coating pati biji
alpukat dan larutan edible coating pati biji alpukat dengan
penambahan variasi massa ekstrak bunga telang. Variasi massa
pada penelitian ini dilakukan dengan penambahan ekstrak
bunga telang 1 gram, 2 gram, dan 3 gram. Pengujian kualitas
buah anggur merah yang dilapisi edible coating seperti

pengukuran susut bobot, kadar vitamin C, dan uji organoleptik.

A. Pembuatan dan Karakterisasi Pati Biji Alpukat

Pada penelitian ini, digunakan biji alpukat sebagai
penghasil pati. Pembuatan pati biji alpukat diawali dengan
mengupas lapisan luar biji alpukat dan dicuci sampai
bersih. Kemudian dihaluskan menggunakan blender
dengan penambahan air perbandingan 1:1 (b/v). Hal
tersebut dilakukan agar proses penghalusan lebih
maksimal dan filtrat yang didapat lebih maksimal.
Kemudian dilakukan pencucian menggunakan akuades
sebanyak 3 kali dan disaring. Filtrat hasil penyaringan
kemudian diendapkan selama 12 jam hingga terbentuk

endapan pati berwarna coklat. Selanjutnya dikeringkan
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menggunakan oven pada suhu 50°C selama 6 jam yang
berfungsi untuk menurunkan kadar air dan pati bertahan
lebih lama.

Pati yang didapatkan dihaluskan dan diayak
menggunakan ayakan 80 mesh dengan tujuan
menyamakan ukuran partikel pati sehingga menjadi lebih
mudah dikarakterisasi serta diaplikasikan sebagai edible
coating. Hasil pembuatan pati biji alpukat dari penelitian

ini menghasilkan serbuk halus berwarna coklat seperti

yang disajikan melalui Gambar 4.1.
-

G\ambar 4.1 Pati Biji Alpuka

Pati biji alpukat berwarna coklat dikarenakan biji
alpukat mengandung senyawa fenolik dopa (3,4-hidroksi
fenilalanin). Senyawa tersebut menyebabkan adanya
reaksi pencoklatan (browning) secara enzimatik yang
disebabkan oleh reaksi antara oksigen dengan substrat
fenolik dengan Kkatalisator polifenol oksidase. Polifenol
oksidase adalah enzim yang mengandung tembaga (Cu)
yang mengkatalis oksidasi senyawa fenol. Aktivitas
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tersebut mengubah gugus monofenol menjadi O-hidroksi
fenol (difenol), yang selanjutnya menjadi o-kuinon. O-
kuinon mengalami  polimerisasi non  enzimatik
menghasilkan melanin yang merupakan pigmen berwarna
gelap (Afif, dkk., 2018).

Hasil pati biji alpukat yang diperoleh diidentifikasi
kandungan amilumnya menggunakan iodisum sebagai
indikator untuk senyawa polisakarida. Prinsip uji amilum
adalah gugus polisakarida yang jika direaksikan dengan
larutan iodium akan memberikan warna biru kehitaman.
Hal ini menunjukkan positif adanya amilum pada sampel.
Perubahan warna dapat terjadi karena terdapat unit-unit
glukosa pada larutan amilum sehingga terbentuk rantai
heliks dan menyebabkan pati dapat membentuk kompleks
dengan iodium dan terbentuk warna biru kehitaman.
Berdasarkan hal tersebut, uji amilum pada penelitian ini
menunjukkan hasil positif yaitu ditandai dengan adanya
perubahan warna menjadi biru kehitaman seperti yang

disajikan melalui Gambar 4.2.
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v.
Gambar 4.2 Hasil Uji Amilum

Reaksi yang terjadi antara amilum dengan iodium dapat

dilihat sebagaimana pada Gambar 4.3.

CH OH CHZOH
CH:I CH:I

E%H TH_TH

Gambar 4.3 Reaksi Amilum Dan lodium
Selanjutnya pati biji alpukat diidentifkasi menggunakan
spektrofotometer FTIR untuk mengetahui gugus fungsi
dari pati biji alpukat. Hasil spektra yang diperoleh pati biji

alpukat disajikan melalui Gambar 4.4.
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Gambar 4.4 Spektrum FTIR Pati Biji Alpukat (PBA)
Tabel 4.1 Hasil Sprektum Pati Biji Alpukat

Bilangan Gelombang

Range Bilangan (cm-1)
Gelombang (cm Literatur Hasil Gugus
h (Afif, dkk Fungsi
2018)
3200-3750 3400 3237 O-H
2850-3000 2929 2912 C-H
alkana
1640-1680 1649 1631 C=0
900-1250 931 918
1006 995 C-0-C
1083 1067
1158 1143

Berdasarkan Gambar 4.4 dan Tabel 4.1, spektrum IR
pati biji alpukat menunjukkan adanya pita serapan pada
daerah 3237 cm! yang menunjukkan adanya gugus O-H.

Serapan pada bilangan gelombang 2912 cm’!
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menunjukkan adanya senyawa alkana dengan gugus C-H
tipe vibrasi rentangan pada daerah 2850-3000 cm. Selain
itu pada rentang frekuensi antara 900-1250 cm™ yakni
918, 995, 1067, dan 1143 cm?® menunjukkan adanya
peregangan atau pembengkokan gugus C-O- dalam xilan.
Xilan merupakan komponen terbesar penyusun
hemiselulosa dinding sel tanaman dan termasuk dalam
jenis polisakarida paling berlimpah kedua setelah selulosa.
Spektra khas pati biji alpukat muncul pada bilangan
gelombang 1631 cm™ yang mengindikasikan ikatan C=0
(Parinding dkk., 2021).

Analisa spektrofotometer FTIR tersebut
membuktikan bahwa gugus fungsi OH (hidroksil), C=0
(karbonil) dan C-O-C ( ikatan glikosidik) yang dihasilkan
merupakan gugus fungsi dari pati biji alpukat. Hasil ini
sesuai dengan analisis pati biji alpukat yang dilakukan
oleh peneliti sebelumnya. Hasil analisis FTIR pada pati biji
alpukat Afif (2018) menunjukkan bilangan gelombang
3400 cm! pada getaran O-H yang dikaitkan dengan
peregangan O-H dari gugus hidroksil. Serapan di daerah
2929 cm! menunjukkan peregangan C-H. Rentang
frekuensi 900-1250 cm* yakni 931, 1006, 1083, dan 1158

cm! menunjukkan gugus C-O-C. Spektra khas pati muncul
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pada bilangan gelombang 1649 cm! yang mengidentifikasi
ikatan C=0 (Afif dkk., 2018).

B. Pembuatan dan Karakterisasi Ekstrak Bunga Telang

Penelitian ini memanfaatkan bunga telang
sebagai zat antibakteri. Bunga telang yang sebelumnya
telah dicuci menggunakan air bersih sehingga terbebas
dari kotoran yang melekat. Kemudian bunga telang
dikeringkan menggunakan oven. Tujuan pengeringan
adalah agar kadar air dapat hilang dan tidak terjadi
pembusukan atau pertumbuhan jamur. Bunga telang
kering dihaluskan dengan menggunakan blender hingga
menjadi bubuk. Tujuan penghalusan agar ukurannya
menjadi lebih kecil sehingga memperbesar luas
permukaan dan mempermudah proses ekstraksi.

Bunga telang kering diekstraksi dengan metode
refluks. Bunga telang ditimbang sebanyak 90 gram.
Selanjutnya diekstrak dengan pelarut etanol 70%
sebanyak 700 ml. Proses refluks dilakukan selama 3 jam
hingga suhu 70°C. Hasil ekstraksi disaring menggunakan
kertas saring kemudian dipekatkan menggunakan
waterbath pada suhu maksimal 60°C hingga diperoleh
ekstrak bunga telang kental (Santoso and Purgiyanti .,
2024). Pada ekstraksi ini dihasilkan berat ekstrak bunga

telang yaitu 31,9416 gram. Ekstrak bunga telang
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berbentuk ekstrak kental dan ekstrak berwarna biru

pekat kehitaman yang disajikan melalui Gambar 4.4.

N

Gambar 4.5 Ekstrak Bunga Telang (EBT)

Metode refluks digunakan dalam mengekstrak bunga
telang dengan menggunakan pelarut etanol, hal tersebut
dikarenakan etanol dan metanol adalah pelarut terbaik
untuk ekstraksi komponen bioaktif bunga telang sebagai
antimikroorganisme (Marpaung, 2020). Tujuan digunakan
pelarut tertentu agar mendapatkan bagian tertentu dari
bahan yang mengandung senyawa aktif (Hairiyah, 2023).
Metode refluks merupakan salah satu metode ekstraksi
panas dengan cara diuapkan pada suhu tertentu bertujuan
untuk menghasilkan hasil lebih kental, waktu ekstraksi
lebih cepat dan memperoleh rendemen atau perbandingan
antara ekstak yang diperoleh dengan simplisia (Arifiyah,
2021).

Kandungan senyawa metabolit sekunder pada ekstrak
bunga telang, selanjutnya dilakukan uji skrining fitokimia
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yang meliputi senyawa flavonoid, alkaloid, saponin, dan
tanin. Pengujian skrining fitokimia dilakukan untuk
mengetahui senyawa yang terkandung didalam ekstrak
bunga telang. Selanjutnya dengan menambahkan pereaksi
ke dalam ekstrak bunga telang, maka akan terbentuk hasil
reaksi pada masing-masing senyawa.
1. Flavonoid
Uji fitokimia pada senyawa flavonoid ekstrak
bunga telang menunjukkan hasil yang positif dengan
perubahan warna menjadi kemerahan ketika serbuk
Mg dan HCl pekat ditambahkan. Penambahan HCIl
pekat digunakan dalam identifikasi senyawa flavonoid
yang berfungsi untuk menghidrolisis senyawa
falvonoid menjadi aglikonnya, yaitu dengan
menghidrolisis O-glikosil. Glikosil akan digantikan
oleh H* dari asam karena sifatnya yang elektofilik.
Penambahan Mg dan HCl pekat bertujuan untuk
melakukan reduksi terhadap inti benzopiron yang
terdapat dalam struktur flavonoid, sehingga
menghasilkan senyawa kompleks yang berwarna
merah atau jingga pada flavanol,flavanon, dan xanton
(Muawanah and Sunarti., 2023). Persamaan hasil

reaksi pengujian flavonoid dapat dilihat pada Gambar
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4.6. Hasil uji senyawa flavonoid disajikan melalui

Gambar 4.7.

Garam Flavilium

Gambar 4.6 Reaksi Uji Flavonoid
Senyawa flavonoid yang terkandung dalam
ekstrak bunga telang menghasilkan larutan warna
merah atau jingga pada larutan karena senyawa
kompleks dari ion megnesium dengan ion fenoksi
tereduksi dengan magnesium dan HCI (Oktavia and

Sutoyo., 2021).

Gambar 4.7 Hasil Uji Positif Flavonoid Ekstrak Bunga
Telang
Satu gram ekstrak bunga telang mengandung

flavonoid sekitar 11,2 mg ekuivalen katekin.

Komponen flavonoid pada ekstrak bunga telang
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adalah flavonol, antasianidin, flavanol, dan flavon
dapat di lihat pada Gambar 2.5 (Mahmad et al., 2018).
Senyawa flavonoid memiliki kemampuan untuk
berinteraksi dalam jalur signal interseluler neuron
yang berpengaruh dalam neurodegeneratif dan
neuroinflamasi yang bertanggungjawab dalam proses
memori dan mempercepat proses psikomotorik
dalam populasi dengan penyakit
degeneratif(Muawanah and Sunarti., 2023).
Tanin

Analisis fitokimia tanin pada ekstrak bunga
telang menunjukkan hasil positif dengan perubahan
warna menjadi hijau kehitaman ketika ditambahkan
pereaksi FeCls 1%. Perubahan warna yang terjadi
setelah FeCls ditambahkan karena senyawa tanin
yang merespon akan membentuk senyawa kompleks
dengan ion Fe3*. Reaksi terlihat pada Gambar 4.8.

Hasil uji senyawa tanin disajikan melalui Gambar 4.9.
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=H +3CI

Gambar 4.8 Reaksi Tanin dengan Polifenol dan
Ferri Klorida
Pengujian senyawa tanin pada ekstrak bunga
telang setelah ditetesi FeCl3 terbentuk larutan
berwarna hijau kehitaman yang menandakan
terbentuknya senyawa kompleks yaitu tanin dan ion

Fe3* (Sulasmi and dkk., 2019).

Gambar 4.9 Hasil Uji Positif Tanin Ekstrak Bunga
Telang
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3. Saponin

Analisis fitokimia saponin pada ekstrak bunga
telang menunjukkan hasil positif dengan adanya buih
yang stabil diatas permukaan larutan. Keberadaan
saponin diuji dengan memanasakan selama 3 menit
untuk mengaktivasi reaksi atau perubahan kimia
dalam sampel dengan cara meningkatkan kelarutan
dan pelepasan saponin ke dalam larutan. Larutan
yang sudah dingin ditambahkan HCl dan dikocok
dengan intensif yang bertujuan terbentuknya busa
lebih stabil.

Busa yang timbul disebabkan oleh sifat saponin
yang mengandung senyawa yang sebagian larut dalam
air (hidrofilik) dan sebagian larut dalam pelarut non
polar (hidrofibik). Sifat ini menjadikan saponin
sebagai surfaktan yang mampu mengurangi tegangan
permukaan. Hasil uji senyawa saponin disajikan
melalui Gambar 4.10. Reaksi uji saponin dapat dilihat
pada Gambar 4.11.
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Gambar 4.10 Hasil Uji Positif Saponin Ekstrak Bunga
Telang

o
co H.0 ’
[ — CoH
:HngOH

1-Arabinopiriosil- Aglikon Glukosa
3B-asetil oleanolat

Gambar 4.11 Persamaan Reaksi Uji Saponin
(Oktavia and Sutoyo, 2021)
4. Alkaloid

Analisis uji alkaloid pada ekstrak bunga telang
dilakukan dengan menambahkan reagen mayer yang
menunjukkan hasil positif dengan timbul endapan.
Alkaloid adalah senyawa yang mengandung nitrogen
dengan pasangan elektron bebas, yang
memungkinkan  terbentuknya ikatan kovalen
koordinat dengan ion logam. Dalam pengujian
alkaloid menggunakan reagen Mayer, terbentuk
endapan kompleks kalium - alkaloid akibat interaksi
antara ion logam K+ dari senyawa kalium
tetraiodomerkurat(II) dengan nitrogen yang terdapat

dalam alkaloid (Oktavia and Sutoyo, 2021). Hasil uji
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senyawa alkaloid disajikan melalui Gambar 4.12.

Persamaan reaksi dapat dilihat pada Gambar 4.13.

Mo

Mbe(sd

Gambar 4.12 Hasil Uji Alkaloid Ekstrak Bunga Telang

x =
)+ Ka[Hgld — )+ KlHglal
N N
K#

kalium - alkaloid

(endapan putih)

Gambar 4.13 Persamaan Reaksi Mayer (Oktavia and
Sutoyo., 2021)

Ekstrak bunga telang selanjutnya di analisis

gugus fungsi menggunakan spektrofotometer FTIR

untuk mengetahui gugus fungsi dari ekstrak tersebut.

Hasil nilai gelombang yang diperoleh ekstrak bunga
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telang disajikan melalui Gambar 4.14 dan Tabel 4.2.
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Gambar 4.14 Spektrum FTIR Ekstrak Bunga Telang

(EBT)
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Tabel 4.2 Hasil Gelombang Uji Spektrofotometer
FTIR Ekstrak Bunga Telang (EBT)

Bilangan Gelombang

Range Bilangan 1 Gugus
Gelombang(cm™) (cm-) Fungsi
Literatur Hasil
3200-3750 3276 3365 OH
2850-2960 2839 2978 CH
2944 2933 alkana
2906
2000-3600 2038 2036 C=H
2139 2157
2631
1640-1680 1643 1653 C=0
karbonil
1350-1470 1406 1380 C=C
1452 1421 aromatik
1454
1230-1270 1259 1275 coc
1020-1250 1014 1064 C-N
1107 1045
675-995 923 878 C-0

Berdasarkan Gambar 4.14 dan Tabel 4.2
spektrum FTIR ekstrak bunga telang menampilkan
adanya pita serapan pada bilangan gelombang 3365
cm? menunjukkan keberadaan gugus OH fenol, pada
bilangan gelombang 1653 cm menandakan gugus
fungsi C=0. Gugus fungsi OH dan C=0 menunjukkan
adanya senyawa flavonoid golongan antosianin pada
ekstrak bunga telang. Serapan pada bilangan
gelombang 1275 cm™ menunjukkan adanya gugus CO

ester yang mengindikasikan adanya golongan
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senyawa tanin, pada bilangan gelombang 2978, 2933,
2906 cm? terdapat gugus fungsi CH alkana dan
selanjutnya, serapan pada bilangan gelombang 1064,
1045 cm! menunjukkan adanya gugus karbonil CO
dan bilangan gelombang pada 878 cm™ didapatkan
gugus fungsi CH yang mengindikasikan golongan

senyawa alkoloid (Ferdius et all., 2024).

C. Pembuatan Edible Coating
1. Pembuatan Edible Coating Pati Biji Alpukat
Edible coating dibuat dengan komposisi pati biji
alpukat 2 gram; Masing-masing variasi komposisi
ditambahkan 2 mL gliserol. Kemudian dilarutkan
dalam aquades hingga mencapai volume 50 mL dan
dipanaskan serta diaduk hingga suhu 70°C sampai
homogen. Kemudian larutan didinginkan sampai
suhu 30°C. Kelebihan pati biji alpukat sebagai bahan
utama pada penelitian ini berfungsi sebagai pengikat
dan pengental. Kandungan didalam pati seperti
amilosa dapat memberikan pembentukan lapisan
yang kuat dan amilopektin menghasilkan sifat
lengket. Hasil pembuatan edible coating pati biji
alpukat menghasilkan larutan berwarna coklat yang

tersaji pada Gambar 4.10.
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Gambar 4.15 Edible Coating Pati Biji Alpukat

2. Pembuatan Edible Coating Pati Biji Alpukat
Dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang
Edible coating dibuat dengan komposisi pati
biji alpukat 2 gram. Adapun penambahan ektrak
bunga telang di variasikan dengan jumlah 1 gram,
2 gram, dan 3 gram. Masing-masing variasi
komposisi ditambahkan 2 mL gliserol dan
aquades 50 ml. Kemudian dipanaskan serta
diaduk pada suhu 60°C-70°C sampai homogen.
Kemudian larutan didinginkan sampai suhu 30°C.
Hasil pembuatan edible coating pati biji alpukat
dan ektrak bunga telang menghasilkan larutan

berwarna hitam yang tersaji pada Gambar 4.11.
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Gambar 4.16 (a) ECPBA-Ekstrak Bunga Telang 1
gram (b) ECPBA-Ekstrak Bunga Telang 2 gram (c)
ECPBA-Ekstrak Bunga Telang 3 gram

Pengaplikasian Edible Coating pada Buah Anggur
Merah

Pengaplikasian edible coating pada buah anggur
merah dilakukan dengan mencelupkan buah anggur
merah yang sudah dipiih dan dicuci bersih kedalam
larutan edible coating. Selama pencelupan dipastikan
permukaan buah anggur merah tertutup oleh lapisan
edible coatingg tersebut. Kemudian buah anggur merah
ditiriskan sambil diangin-anginkan sampai kering. Setelah
itu dilakukan pengamatan selama 5 hari. Setelah 5 hari

pengamatan dilakukan pengujian kualitas.
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E.

Karakterisasi Edible Coating Menggunakan
Spektrofotometer Fourier Transform Infra Red (FITR)
Karakterisasi dilakukan pada semua variasi edible
coating. Meliputi edible coating pati biji alpukat, edible
coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 1 gram,
edible coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 2
gram, dan edible coating pati biji alpukat-ekstrak bunga
telang 3 gram. Hasil spektra yang diperoleh disajikan
melalui Gambar 4.17. Bilangan gelombang hasil analisis

FTIR dapat dilihat pada Tabel 4.3.
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Gambar 4.17 Hasil Sprektum FTIR (a) Edible Coating Pati
Biji Alpukat (b) Edible Coating Pati Biji Alpukat-Ekstrak
Bunga Telang 1 gram (c) Edible Coating Pati Biji Alpukat-
Ekstrak Bunga Telang 2 gram g (d) Edible Coating Pati Biji
Alpukat-Ekstrak Bunga Telang
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Tabel 4.3 Hasil Sprektum FTIR (a) Edible Coating Pati Biji
Alpukat (b) Edibl e Coating Pati Biji Alpukat-Ekstrak
Bunga Telang 1 gram (c) Edible Coating Pati Biji Alpukat-
Ekstrak Bunga Telang 2 gram g (d) Edible Coating Pati Biji
Alpukat-Ekstrak Bunga Telang 3 gram

Gugus Bilangan Gelombang cm!
Fungsi Edible Coating
A B C D
OH 3328,20 3327,30 3305,66 3288,54
CH 2098,73 2106,45 2136,21 2116,56
2026,29
C=0 1636,71 1636,76 1636,69 1634,63
1416,78
C-0-C 997,54 1043,63 1044,11 1044,40
996,85

Edible coating yang telah dikarakterisasi FTIR guna
mengetahui gugus fungsinya, dari hasil uji FTIR pada
Gambar 4.17 dan Tabel.4.3 didapatkan gugus fungsi pati
biji alpukat dan esktrak bunga telang OH pada bilangan
3328,20 cm!, 3327,30 cm™ ,3305,66 cm™ , dan 3288,54
cm®. Sprekta muncul pada bilangan gelombang berturut-
turut 1636,73 cm? , 1636,76 cm? , 1636,69 cm™ , dan
1634,63 cm!  yang mengidentifikasi gugus fungsi C=0
karbonil, menandakan gugus fungsi pati biji alpukat dan
ekstrak bunga telang.

Bilangan gelombang 2098,73 cm? , 2106,45 cm!
2136,21 cm! , 2116,56 cm™ menunjukkan gugus fungsi
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CH pada ekstrak bunga telang. Serapan pada bilangan
gelombang 997,54 cm® , 1043,63 cm? , 1044,11 cm? , dan
1044,40 cm' menandakan adanya gugus fungsi ekstrak
bunga telang pada senyawa C-N.

Penambahan gliserol menyebabkan banyaknya gugus
0-H berikatan dengan air dan mengakibatkan pergeseran
atau perubahan pada letak gugus fungsi. Terjadinya proses
pergeseran pada bilangan gelombang mengidentifikasi
adanya reaksi polimerisasi saat dilakukan blending.

Data tersebut menunjukkan serapan bilangan gugus
fungsi yang terkandung pada edible coating pati biji
alpukat dan ekstrak bunga telang. Pada bilangan serapan
gelombang setiap gugus fungsi mengalami pergeseran
secara berturut-turut dan menimbulkan gugus fungsi baru
hal tersebut menunjukkan bahwa penambahan hasil
gliserol sebagai plasticizer pada edible coating terjadi

secara kimia.

Pengujian Kualitas pada Edible Coating
Pengujian kualitas pada edible coating bertujuan
untuk mengetahui apakah buah yang dilapisi dengan
larutan edible coating pada penelitian ini mampu
mempertahankan kadar air, vitamin C, warna, tekstur

dan aroma.
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1. Uji Susut Bobot

Susut bobot adalah salah satu pengukuran yang
digunakan untuk melihat kualitas pada suatu produk.
Hasil uji susut bobot buah anggur merah pada sampel
(A) buah anggur tanpa perlakuan, (B)buah anggur
merah dengan pelapisan edible coating pati biji
alpukat, (C) buah anggur merah dengan pelapisan
edible coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 1
gram, (D)buah anggur merah dengan pelapisan edible
coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 2 gram,
dan (E) buah anggur merah dengan pelapisan edible
coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 3 gram
disajikan melalui Tabel 4.4.

Tabel 4.4 Susut Bobot Edible Coating

Sampel Susut bobot %
A 3,8776+0,332
B 5,2054+1,133
C 6,0803£2,655
D 7,8871+3,124
E 4,2598+0,371

Penyusutan bobot menyebabkan buah anggur
merah mengalami perubahan pada berat, warna dan
tekstur. Penyusutan pada buah anggur yang diamati

dari hari ke-1 hingga hari ke-5 menunjukkan
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perubahan yang signifikan. Hasil penyusutan pada
buah anggur pada sampel A yaitu buah anggur tanpa
perlakuan menunjukkan hasil susut bobot terendah
yaitu 3,8776 %. Pada sampel B memiliki nilai susut
bobot sebesar 5,2054 %, sampel C dengan nilai
susut bobot 6,0803 %. Pada sampel D yaitu buah
anggur yang dilapisi larutan edible coating dengan
penambahan ekstrak telang 2 gram memiliki susut
bobot 7,8871 %. Sedangkan pada sampel E dengan
penambahan ekstrak telang tertinggi yaitu 3 gram
memiliki nilai susut bobot sebesar 4,2598 %, nilai

susut bobot terendah kedua setelah sampel A.

Hasil nilai susut bobot pada setiap sampel
menunjukkan bahwa larutan edible coating pada
penelitian mampu mempertahankan kandungan air
di dalam buah anggur merah dan ekstrak bunga
telang pada penelitian ini mampu menghambat
pertumbuhan mikroorganisme bakteri, karena
bunga telang memiliki kandungan senyawa sebagai

zat antimikroba (Rizkawati, 2023).

Uji Kadar Vitamin C
Hasil uji kadar vitamin C buah anggur merah

pada sampel (A) buah anggur tanpa perlakuan, (B)
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buah anggur dengan pelapisan edible coating pati
biji alpukat, (C) buah anggur dengan pelapisan
edible coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang
1 gram, (D)buah anggur dengan pelapisan edible
coating pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 2 gram,
dan (E) buah anggur dengan pelapisan edible coating
pati biji alpukat-ekstrak bunga telang 3 gram
disajikan melalui Tabel 4.5.
Tabel 4.5 Hasil Uji Vitamin C

Sampel Vitamin C %
A 1,173+£1,173
B 1,936+0,722
C 2,229+0,041
D 2,610+0,082
E 2,699+0,149
Anggur 3,256+0,143
Segar

Pengaplikasian lapisan edible coating bertujuan
untuk mempertahankan kadar vitamin C pada buah
anggur merah. Dalam penelitian ini dapat dilihat
pada Tabel 4.5 menunjukkan hasil vitamin C
setelah pengaplikasian. Pada sampel buah anggur
segar memiliki kadar vitamin C 3,256 %. Sedangkan
sampel E yaitu buah anggur dengan penambahan

esktrak bunga telang 3 gram memiliki nilai 2,699 %,
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tertinggi dari nilai vitamin C sampel lainnya. Nilai
terendah 1,173 % dimiliki sampel A yaitu buah
anggur tanpa perlakuan apapun. Sedangkan pada
sampel D memiliki nilai 2,610 %, kemudian sampel
C memiliki nilai 2,229 % dan sampel B nilai kadar
vitamin C 1,936 %.

Hasil ini menunjukkan bahwa pelapisan larutan
edible coating pada buah anggur merah dapat
mempertahankan kandungan vitamin C dalam buah.
Hasil uji vitamin C pada sampel E buah anggur
merah memiliki kandungan vitamin C tertinggi,
dengan penambahan ekstrak bunga telang dengan
massa 3 gram. Dapat disimpulkan bahwa
penambahan ekstrak bunga telang pada edible
coating pati biji alpukat dapat mempertahankan
kandungan vitamin C pada buah anggur merah.

Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan panca indra
manusia. Pengujian organoleptik pada penelitian ini
ada 30 panelis tidak terlatih. Para panelis tersebut
diminta untuk menilai warna, tekstur dan aroma
sampel buah anggur merah dengan tingkat skor
yang telah ditentukan. Data uji organoleptik yang

telah diperoleh kemudian dilakukan uji normalitas,
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jika hasil uji normalitas memenuhi syarat mutlak,
dimana data berdistribusi normal maka lanjut
menggunakan uji anova tapi jika data yang
berdistribusi tidak normal, maka dilanjut uji data
dengan uji non-parametik, uji Kruskal Wallis. Syarat
uji Krusal Wallis dapat dilakukan jika hasil uji
normalitas nilai Asymp. Sig. (P-Value) < 0,05. Tabel
hasil uji normalitas dan uji Kruskal Wallis dapat
dilihat pada Tabel 4.6.

Tabel 4.6 Hasil Uji Normalitas Dan Uji Kruskal
Wallis

Jenis Uji Nilai Sig.

Data Warna Tekstur Aroma
Normalitas | 0 0 0
Kruskal 0 0 0
Wallis

Berdasarkan Tabel 4.6 hasil uji normalitas dan uji
Kruskal Wallis memiliki nilai signifikasi dari masing-
masing parameter warna, tekstur dan aroma adalah
0. Nilai signifikasi yaitu (p < 0,05) menunjukkan data
Ho ditolak karena terdapat perbedaan yang
signifikan antara perlakuan berbeda antara sampel

A (buah anggur merah tanpa perlakuan), sampel B
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(buah anggur merah dengan edible coating pati biji
alpukat), sampel C (buah anggur merah dengan
edible coating pati biji alpukat dan ekstrak bunga
telang 1 gram) sampel D (buah anggur merah
dengan edible coating pati biji alpukat dan ekstrak
bunga telang 2 gram), dan sampel E (buah anggur
merah dengan edible coating pati biji alpukat dan
ekstrak bunga telang 3 gram) terhadap parameter

warna, tekstur, dan aroma.

74



BABYV
SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang

sudah dijabarkan diatas, dapat disimpulkan bahwa:

1.

Karakteristik edible coating pati biji alpukat dengan
penambahan ekstrak bunga telang memiliki larutan
berwarna biru tua, larutan terasa sedikit lengket
karena penambahan gliserol. Hasil karakterisasi FTIR
menunjukkan gugus fungsi OH pada bilangan 3328,20
cm?, 3327,30 cm?,3305,66 cm™, dan 3288,54 cm.
Sprekta muncul pada bilangan gelombang berturut-
turut 1636,73 cm™! , 1636,76 cm! , 1636,69 cm™ , dan
1634,63 cm! yang mengidentifikasi gugus fungsi C=0
karbonil, dapat disimpulkan bahwa larutan edible
coating mengandung pati biji alpukat dan ekstrak
bunga telang.

Penambahan ekstrak bunga telang ke edible coating
pati biji alpukat pada mempertahankan kandungan
vitamin C dan susut bobot pada buah anggur merah.
Sehingga masa simpan buah anggur merah dapat

bertahan lebih lama.
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3. Edible coating pati biji alpukat dengan penambahan
ekstrak bunga telang massa terbaik pada sampel E
yaitu dengan penambahan ekstrak bunga telang
sebanyak 3 gram. Hasil susut bobot 4,2598 % dan uji
vitamin C 2,699 %. Hasil uji organoleptik menunjukkan
bahwa sampel E yaitu edible coating pati biji alpukat
dengan penambahan ekstrak bunga telang 3 gram
diyakini mampu untuk mempertahankan mutu
organoleptik buah anggur merah, yaitu buah anggur
merah berwarna merah, tekstur agak keras, dan aroma

segar.

B. Saran

Disarankan untuk melakukan penelitian lebih
lanjut terhadap uji bakteri pada ekstrak bunga telang dan
larutan edibe coating menggunakan plastisizer jenis

lainnya, serta dilakukan pengaplikasian pada buah lainnya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1: Diagram Alir Prosedur Kerja

A. Pembuatan Pati Biji Alpukat

Biji Alpukat

%
%
%

Hasil

Dibersihkan dan dikupas kulitnya
Ditambahkan air 1:1 dan diblender

Disaring dengan kain saring dan
dicuci  menggunakan  aquades
sebanyak 3 kali

Didiamkan filtrat selama 12 jam
hingga terbentuk endapan kemudian
dibuang air endapan

Dioven endapan biji alpukat pada

suhu 50°C selama 6 jam
Diayak dengan ayakan 80 mesh
Dilakukan  uji amilum dan

dikarakterisasi FTIR
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1. Uji Amilum

Pati Biji Alpukat

<— Ditimbang 1 gram pati biji alpukat

<——— Dimasukkan kedalam gelas beaker
dan dilarutkan dengan 10 ml
aquades

<——— Ditambahkan 3-4 tetes iodium 0,1 N

<—— Dikocok hingga homogen dan
diamati perubahan yang terjadi

Biru Kehitaman
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B. Pembuatan Ekstrak Bunga Telang

Bunga Telang
Segar

%

%

Hasil

Dikeringkan dengan oven pada
suhu 40°C hingga kering
Dihaluskan 90 gram bunga telang
kering dengan mortal dan alu
Diambil 90 gram bubuk telang dan
ditambahkan 700 ml etanol 70%
Direfluks dengan suhu 70°C selama
3 jam

Disaring hasil refluks ekstrak
bunga telang menggunakan kertas
saring

Dipekatkan filtrat yang telah
terkumpul menggunakan water
bath pada suhu 60°C

Didapatkan ekstrak bunga telang
ketal, ditimbang.

Dilakukan Uji Skrining Fitokimia
dan karakterisasi FTIR

87



1. Uji Skining Fitokimia Ekstrak Bunga Telang

a. Uji Senyawa Flavonoid

Ekstrak Bunga
Telang

<— Ditambahkan 0,1 gram serbuk Mg
<——— Ditambahkan 5 tetes HCI pekat

<——— Diamati hingga terjadi perubahan
warna jingga atau merah

Hasil

b. Uji Senyawa Alkoloid

Ekstrak Bunga
Telang

<—— Ditambahkan 3-4 tetes reagen
Dragendroff. Akan terbentuk warna
merah bata atau jingga

«—— Ditambahkan 3-4 tetes reagen
mayer pada ekstrak bunga telang.
Akan terbentuk endapan putih atau
kekuningan keruh

Hasil

88



c¢. Uji Senyawa Saponin

Ekstrak Bunga
Telang

<—— Ditambahkan aquades 10 ml dan
dipanaskan selama 5 menit

<——— Dikocok kuat selama 1 menit

<— Ditambahkan 2 tetes HCl 1N akan
terbentuk buih

«——— Diamati  hingga terbentuk buih
stabil

Hasil

d. Uji Senyawa Tanin

Ekstrak Bunga
Telang

<——— Ditambahkan 2-3 tetes FeCl3 1%

<——— Diamati hingga terjadi perubahan
warna hjau kehitaman

Hasil
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C. Pembuatan Larutan Edible Coating
1. Edible Coating Pati Biji Alpukat

Pati Biji Alpukat
<—— Ditimbang pati biji alpukat sebanyak

2 gram
<——— Ditambahkan gliserol 2 ml
<—— Ditambahkan aquades 50 ml
<——— Dipanaskan hingga mencapai suhu
70°C-80°C selama 20 menit sambil

diaduk menggunakan magnetic

stirrer

< Didinginkan larutan sampai suhu
30°C.

<—— Dilakukan karakterisasi FTIR

Edible Coating
Pati Biji Alpukat
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2. Edible Coating Pati Biji Alpukat dan Ekstrak
Bunga Telang

Pati Biji Alpukat

<— Ditambahkan 2 gram pati biji
alpukat , 2 ml gliserol dan 50 ml
aquades

<——— Dipanaskan hingga suhu 70°C-80
°C selama 20 menit sambil diaduk
menggunakan magnetic stirrer

<——— Ditambahkan ekstrak bunga telang
dengan variasi 1 gram, 2 gram, 3
gram dari berat sampel ekstrak
bunga telang

<— Diaduk dan dipanaskan sampai
larutan mengental

<—— Didinginkan larutan sampai suhu
30°C

<«—— Dilakukan karakterisasi FTIR pada
semua variasi

Hasil |
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3. Pengaplikasian Edible Coating pada Buah
Anggur Merah

Buah Anggur
Merah Segar

<— Dicuci hingga bersih dan ditimbang
menggunakan neraca analitik

<——— Dicelupkan ke dalam edible coating
selama 5 menit

<—— Disimpan dalam suhu ruang selama
5 hari

<« Ditimbang setiap hari hingga hari
ke-5

<— Diuji kualitas pada buah anggur
yang yang dilapisi edible coating

Hasil
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1. Uji Kualitas Pada Edible Coating Pada Buah Anggur
Merah
a. SusutBobot

Pengaplikasian
Edible Coating
Anggur Merah

Ditimbang berat awal buah
anggur segar

<— Diaplikasikan larutan edible
coating  pada buah anggur
segar

< Ditimbang setiap hari hingga

hari ke-5 penyimpanan

Hasil
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b. Uji Vitamin C
Edible Coating

Anggur Merah
%

%

Hasil

Ditimbang 10 gram dan
dihaluskan dengan mortal alu
Dimasukkan dalam labu ukur
100 ml

Diencerkan sampai batas
kemudian disaring dengan
kertas saring

Diambil filtrat 10 ml dan
dimasukkan ke gelas beaker
Ditambahkan 2-3 tetes
indikator amilum 1%

Dititrasi dengan larutan iodin
0,01 N hingga terjadi perubahan

warna yang stabil
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c. Uji Organoleptik
Edible Coating

Anggur Merah

Diberikan sampel kepada 30
panelis terpilih
<—— Dinilai sampel sesuai skor
parameter organoleptik
< Ditimbang setiap hari hingga
hari ke-5 penyimpanan

<——— Dilakukan uji SPSS pada hasil

data organoleptik

Hasil
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Lampiran 2. Analisis Data

A. Edible Coating Pati Biji Alpukat dan Edible

Coating Pati Biji Alpukat dengan variasi Ekstrak

Bunga Telang

» Sampel A = Buah anggur tanpa perlakuan

» Sampel B = 2 gram pati + 2 ml gliserol + 50
ml aquades

» Sampel C = 2 gram pati + 2 ml gliserol + 50
ml aquades + ekstrak bunga telang 1 gram

» Sampel D = 2 gram pati + 2 ml gliserol + 50
ml aquades + ekstrak bunga telang 2 gram

» Sampel E =2 gram pati + 2 ml gliserol + 50

ml aquades + ekstrak bunga telang 3 gram

1. Uji Susut Bobot

a.

= 100%

Simplo

Sampel

Berat Anggur Merah Pada Hari ke-

1

2 3 4 5

11,5191 | 11,3862 | 11,2569 | 11,1954 | 11,1200

14,7521 | 14,4243 | 14,1269 | 13,9978 | 13,7889

13,6561 | 13,5007 | 13,3486 | 13,2651 | 13,0281

12,5325 | 12,2960 | 12,1348 | 11,0531 | 11,0362

m|go|w >

12,4750 | 12,3429 | 12,2086 | 12,1424 | 11,8792
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Sampel A

115191 - 11,1200
N 115191

100% = 3,4646 %

Sampel B

14,7521 — 13,7889
N 14,7521

100% = 6,5292 %

Sampel C

_ 13,6561 — 13,0281
- 13,6561

100% = 4,5986 %

Sampel D
_ 12,5325 —-11,0362
12,5325
Sampel E

12,4750 — 11,8792
N 12,4750

100% = 11,9393 %

100% = 4,7759 %

Duplo

Sampel

Berat Anggur Merah Pada Hari ke-

1 2 3 4 5

11,8352 | 11,6917 | 11,5739 | 11,5120 | 11,3289

14,3653 | 14,1782 | 14,0005 | 13,9267 | 13,8251

13,3003 | 13,1377 | 12,9718 | 12,8916 | 12,7906

13,0680 | 12,9520 | 12,7788 | 12,7032 | 12,1026

m|g|o|w >

12,9109 | 12,7245 | 12,6095 | 12,5198 | 12,3961

» Sampel

11,8352 — 11,3289
N 11,8352

97

100% = 4,2779 %




» Sampel B

14,3653 — 13,8251
N 14,3653

» Sampel C

_ 13,3003 — 12,7906
- 13,3003

» Sampel D

_ 13,0680 — 12,1026
- 13,0680

» Sampel E

C.

12,9109 — 12,3961
T 129109

Triplo

100% = 3,7604 %

100% = 3,8322 %

100% = 7,3875 %

100% = 3,9873 %

Sampel

Berat Anggur Merah Pada Hari ke-

1 2 3 4

5

11,9188 | 11,7771 | 11,6520 | 11,5991

11,4748

15,4125 | 15,1115 | 14,9560 | 14,8647

14,5915

13,3342 | 13,1777 | 13,0387 | 12,9693

12,0261

13,0529 | 12,8630 | 12,6019 | 12,5054

12,4871

m|g|o|w >

12,5979 | 12,3850 | 12,2288 | 12,1263

12,0957
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Sampel A
~119188—11,4748

11,4125

Sampel B
15,4125 — 14,5915

15,4125

Sampel C
13,3342 —-12,0261

13,3342

Sampel D
_ 13,0529 —12,4871

13,0529

Sampel E
12,5979 — 12,0957

12,5979
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100% = 5,3268 %

100% = 9,8101 %

100% = 4,3346 %

100% = 3,9863 %



Sampel Pengulangan Susut bobot % Rata-rata
susut
bobot %
Simplo 3,4646
A Duplo 4,2779 3,8776
Triplo 3,8904
Simplo 6,5292
B Duplo 3,7604 5,2054
Triplo 5,3268
Simplo 4,5986
C Duplo 3,8322 6,0803
Triplo 9,8101
Simplo 11,9393
D Duplo 7,3875 7,8871
Triplo 4,3346
Simplo 4,7759
E Duplo 3,9873 4,2498
Triplo 3,9863
Rata-Rata Susut Bobot Buah Anggur Merah
1. Sampel A =
3,4646 + 4,2779 + 3,8904
3 = 38776 %
2. Sampel B =
6,5292 + 3,7604 + 5,3268
3 = 5,2054 %
3. Sampel C =
4,5986 + 3,8322 + 9,8101
3 = 6,0803 %
4. Sampel D =
11,9393 + 7,3875 + 4,3346
3 = 7,8871%
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5. Sampel E =

47759 + 3,9873 + 3,9863
= 42498 %
3
B. Uji Kadar Vitamin C
1. Simplo
Sampel Titer (ml) | Kadar vitamin C
(%)
A 1,5 1,320
B 2,2 1,936
C 2,5 2,200
D 2,9 2,552
E 3,1 2,728
Anggur segar 3,7 3,256
Kadar Vitamin C = (0% 100%

a. Sampel A

15088 1% 100 9%= 1,320 %
b. Sampel B

=22088 3% 100 % = 1,936 %
c. Sampel C

=25 98810 1009 = 2,200 %
d. Sampel D

=22 98810 100 9% = 2,552 %
e. Sampel E

=308 1% 100% =2,728%
f. Sampel Anggur Segar

=228 22 100% =3,256 %
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2. Duplo
Sampel Titer (ml) | Kadar vitamin C
(%)
A 1,3 1,144
B 2,1 1,848
C 2,5 2,200
D 2,7 2,376
E 2,8 2,464
Anggur segar 3,5 3,080
Kadar Vitamin C = ()08 100 %

p

Sampel A

13088 100

10

Sampel B
21088 100
T 10

Sampel C
_ 25088 100
T 10

Sampel D
_ 2,7 088 100
10
Sampel E
_ 2,8 088 100
10

Sampel Anggur Segar

_ 35088 100
T 10
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100 % = 1,848 %

100 % = 2,200 %

100% = 2,376 %

100 % = 2,464 %

100 % = 3,080 %




3. Triplo

Sampel Titer (ml) Kadar
vitamin C (%)

A 1,2 1,056

B 2,3 2,024

C 2,6 2,288

D 29 2,552

E 3,2 2,816

Anggur segar 3,9 3,432
Kadar Vitamin C = ()08 100 %

a. Sampel A
_ W 100 %= 1,056 %
b. Sampel B
=w 100 % = 2,024 %
c. Sampel C
=w 100 % = 2,288 %
d. Sampel D
=w 100 % = 2,552 %
e. Sampel E
:w 100 % = 2,816 %
f.  Sampel Anggur segar
:w 100 % = 3,432 %
Sampel | Pengulangan Kadar Vitamin | Rata-rata
C % kadar

103




vitamin C

Simplo 1,320

A Duplo 1,144 1,173
Triplo 1,056
Simplo 1,936

B Duplo 1,848 1,936
Triplo 2,025
Simplo 2,200

C Duplo 2,200 2,229
Triplo 2,288
Simplo 2,552

D Duplo 2,376 2,610
Triplo 2,552
Simplo 2,728

E Duplo 2,464 2,699
Triplo 2,816
Anggur Simplo 3,256

Segar Duplo 3,080 3,256
Triplo 3,432

Rata-Rata Uji Kadar Vitamin C Buah Anggur Merah

1. Sampel A =
1,320+ 1,144 + 1,056
3
2. Sampel B =
1,936 + 1,848 + 2,025
3
3. Sampel C =
2,200 + 2,200 + 2,288
3
4. Sampel D =
2,552 + 2,728 + 2,552
3
5. Sampel E =

104

= 1173%

= 1,936 %

= 2229%

= 2610%




2,728+ 2,464 + 2,816

3 = 2,699 %
6. Sampel anggur merah segar =
3,256 + 3,080 + 3,432
3 = 3,256 %

Lampiran 3. Lembar Kuesioner Uji Organoleptik
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Lembar Kuisioner Uji Organoleptik

Assalamualaikum Wr.Wb.
Salam Hormat,

Perkenalkan Saya Tiyas Agustin, Mahasiswa Fakultas
Sains dan Teknologi Universitas Negeri Walisongo yang sedang
mengerjakan tugas akhir yang berjudul “Aplikasi Pati Biji
Alpukat Dengan Penambahan Ekstrak Bunga Telang Sebagai
Edible Coating Buah Anggur Merah”. Berkaitan dengan tujuan
tersebut, saya meminta kesediaan saudara untuk menjadi
panelis dalam penelitian saya. Identitas pribadi dan segala
informasi yang saudara berikan bersifat rahasia dan hanya
digunakan untuk kepentingan penelitian semata.

Terima kasih

Wassalamualaikum Wr.Wb.

Nama panelis

Jenis sampel : Buah anggur yang telah dilapisi edible coating

Intruksi : Amati warna, aroma, tekstur pada sampel
buah anggur yang sudah dilapisi dengan edible
coating. Tentukan warna, tekstur dan aroma.
Berikan tanda ceklis pada kolom yang Anda
pilih.

Tabel. Skor Penilaian Organoleptik
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Skor | Warna Tekstur Aroma
1 Kehitaman Sangat Sangat
Lunak Busuk
2 Merah Agak | Lunak Busuk
Kehitaman
3 Merah Agak Lunak | Agak Segar
Kurang
Cerah
4 Merah Agak Keras Segar
5 Merah Cerah | Keras Sangat
Segar

Tabel. Kode Sampel Dan Parameter Organoleptik

Kode Parameter Organoleptik
Sampel Warna Tekstur Aroma
A
B
C
D
E

Lampiran 4. Data Kuisioner Uji Organoleptik
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Warna

A

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
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28 2 4 4 4

29 1 4 4 5

30 4 4 4
Jumlah | 52 98 | 123 | 130 | 132
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Tekstur

B

A

Panelis

10
11
12
13
14
15

16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27
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28 2 3 4 4 5
29 2 4 5 4 5
30 2 4 4 4 4
Jumlah | 61 | 107 | 130 | 132 | 13
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Aroma

A

Panelis

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

112



28 2 3 4 4 5

29 3 2 4 5 5

30 2 3 3 3 4
Jumlah 73 | 102 | 113 | 115 | 117
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Lampiran 5. Uji Organoleptik

5.1 Uji Normalitas

Warna
Tests of Normality
Kolmogorov-
Smirnov? Shapiro-Wilk
Sampel Statistic | df | Sig. | Statistic | Df Sig.
Sampel A 457 30 554 30 .000
Sampel B 317 30 .8231| 30 .000
Sampel_C 293 30 .794 | 30 .000
Sampel_D 4231 30 597 30 .000
Sampel_E .300| 30 .749| 30 .000
a. Lilliefors Significance Correction

Tests of Normality

y

Kolmogorov-Smirnov®

Shapiro-Wilk

Statistic | df | Sig. Statistic | Df | Sig.
SAMPEL_A .539| 30 .180| 30| .000
SAMPEL_B 372 30 .632| 30| .000
SAMPEL_C 423| 30 .597| 30| .000
SAMPEL_D .389| 30 .624| 30| .000
SAMPEL_E 372 30 .632| 30| .000

a. Lilliefors Significance Correction

Tekstur
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Aroma

Tests of Normality

Kolmogorov-
Smirnov? Shapiro-Wilk
Statistic | Df | Sig. | Statistic| df Sig.
SAMPEL_A .372| 30 .632 30 .000
SAMPEL_B .265| 30 .858 30 .001
SAMPEL_C 3121 30 772 30 .000
SAMPEL_D 302 30 .785 30 .000
SAMPEL_E .256| 30 .807 30 .000
a. Lilliefors Significance Correction
3.2 Uji Kruskal Wallis
Test Statistics®
WARNA | TEKSTUR | AROMA
Chi-Square 100.039 103.355 59.898
df 4 4 4
Asymp. Sig. .000 .000 .000
a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: VARIASI
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Lampiran 6. Hasil Pengujian FTIR

ECPBA + EBT 6%
ECPBA + EBT 4%
ECPBA + EBT 2%
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Lampiran 7: Dokumentasi Penelitian

Pembuatan Pati Biji Alpukat
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Pembuatan Ekstrak Bunga Telang

T

Hnorail
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Pembuatan Edible Coating
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