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BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Ubi jalar ungu (lpomoea batatas var Ayamurasaki) kaya akan nutrisi dan pigmen
alami antosianin yang lebih tinggi dari pada jenis yang lain. Jika dilihat dari warna kulit
dan daging umbi yang sangat ungu (ungu pekat), maka dapat diyakini bahwa ubi jalar
ungu kaya akan antosianin yang bisa dimanfaatkan industri makanan atau minuman
sebagai pewarna alami. Pada penelitian ini, perlakuan terdiri dari dua faktor yaitu
proporsi pelarut air dengan bahan dan tahapan pengecilan ukuran. Kombinasi 2 faktor
tersebut adalah proporsi pelarut air dengan bahan yang digunakan adalah 2:1, 4:1, dan
6:1 sedangkan masing-masing proporsi tersebut mendapat perlakuan tanpa pengecilan
ukuran, pengecilan ukuran sebelun ekstraksi, dan pengecilan ukuran sesudah ekstraksi

pada autoklaf. Tahapan pengecilan ukuran yang dimaksud adalah pemblenderan.

5.1.1 Proporsi Pelarut Air yang Tepat

Proporsi pelarut air dengan bahan yang tepat berpengaruh terhadap ekstraksi
antosianin dari kulit ubi jalar ungu (/lpomoea batatas var Ayamurasaki). Hasil
perhitungan menunjukkan perlakuan terbaik pada parameter kimia diperoleh dari

proporsi pelarut air dengan bahan 6:1 dan tanpa pengecilan ukuran yang memiliki
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karakteristik sebagai berikut kadar total antosianin 0,17 mg/g, kadar aktivitas

antioksidan 28,52 %, dan kadar viskositas 1,68 mPa.s.

5.1.2 Pengaruh Tahapan Pengecilan Ukuran

Proporsi pelarut air dengan bahan dan tahapan pengecilan ukuran serta
interaksi antar perlakuan memberikan pengaruh sangat nyata (a = 0,01) terhadap kadar

total antosianin, aktivitas antioksidan, dan kadar viskositas.

5.1.3 Pengaruh Secara Finansial

Proporsi pelarut air dengan bahan dan tahapan pengecilan ukuran berpengaruh
terhadap ekstraksi antosianin kulit ubi jalar ungu (lpomoea batatas var Ayamurasaki)
sehingga menghasilkan produk yang layak secara finansial. Secara finansial, harga pokok
produksi per unit produk pewarna alami makanan dari kulit ubi jalar ungu ini adalah Rp
711,28, sedangkan untuk harga jual sampai ke tangan konsumen adalah sebesar Rp
1.300,00. Nilai Net Present Value (NPV) bernilai positif atau lebih besar dari nol, yaitu
sebesar Rp 78.292.486,51 sehingga dapat dikatakan bahwa usaha ini layak untuk

dilaksanakan.

5.2 Saran
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Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk diaplikasikan secara langsung ke

suatu proses pembuatan pewarna alami makanan dari kulit ubi jalar ungu terlebih untuk

bentuk hasil akhir produk dalam bentuk pasta, cair, atau bubuk.
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