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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan penelitian mengenai uji stabilitas pigmen warna antosianin pada sampel

buah harendong yang telah dilakukan, didapatkan kadar air buah haredong segar

adalah sebesar 88,17±1,7%. Uji profil fitokimia menunjukkan bahwa sampel buah

harendong masak mengandung flavonoid dan fenolik. Kandungan total monomer

antosianin pada buah harendong dengan metoda pH differensial sebesar 0,21

mg/100 g sampel dan total antioksidan yang diukur sebagai asam galat pada sampel

adalah sebesar 0,5±0,02 mM. Pigmen warna stabil pada pH asam rentang 2 dan 3.

Stabilitas warna antosianin dipengaruhi oleh suhu dan kondisi penyimpanan. Dengan

meningkatnya suhu pemanasan membuat warna pigmen antosianin pada ekstrak

harendong semakin pudar. Pada pengaruh lama penyimpanan pigmen warna

antosianin lebih stabil apabila disimpan pada suhu 4℃.

5.2 Saran
1. Melakukan penelitian mengenai stabilitas pigmen warna antosianin dengan

sampel yang berbeda

2. Menambahkan kopigmen pada ekstrak agar antosianin yang terkandung

dalam sampel lebih stabil

3. Melakukan penerapan pewarna alami yang diperoleh pada produk makanan

atau minuman dan melakukan uji organoleptik




