BAB I1

KAJIAN TEORITIS

A. Konsep Teoritis
1. Bahan Ajar
Menurut National Centre for Competency Based Traning (2007)
bahan ajar adalah segala bentuk bahan yang digunakan untuk
membantu guru dalam melaksanakan proses pembelajaran didalam
kelas.?! Bahan ajar merupakan segala bahan (baik informasi, alat,
maupun teks) yang disusun secara sitematis, yang menampilkan sosok
yang utuh dari kompetensi yang akan dikuasai peserta didik dan
digunakan dalam proses pembelajaran dengan tujuan perencanaan dan
penelaahan implementasi pembelajaran. Misalnya buku pelajaran,
modul, handout, LKS, model atau maket, bahan ajar audio, bahan ajar
interaktif dan sebagainya.?
Bahan ajar disusun dengan tujuan:
a.  Menyediakan bahan ajar yang sesuai dengan tuntutan kurikulum
dengan mempertimbangkan kebutuhan peserta didik, yakni
bahan ajar yang sesuai dengan karakteristik dan setting atau

lingkungan sosial peserta didik.

2'Andi Prastowo, “Panduan Kreatif Membuat Bahan Ajar”, (Yogyakarta: Diva
Press, 2004), h. 16.
2Ipid, h. 17.
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Membantu peserta didik dalam memperoleh alternatif bahan ajar

disamping buku teks yang terkadang sulit dipahami.

Memudahkan guru dalam melaksanakan pembelajaran.?

Manfaat atau kegunaan pembuatan bahan ajar dapat dibedakan

menjadi dua macam, yaitu kegunaan bagi pendidik dan kegunaan bagi

peserta didik

a.

Kegunaan bagi pendidik

1)

2)

3)

Pendidik akan memiliki bahan ajar yang dapat membantu
dalam pelaksanaan kegiatan pembelajaran.

Bahan ajar dapat diajukan sebagai karya yang dinilai
untuk menambah angka kredit pendidik guna keperluan
kenaikan pangkat.

Menambah penghasilan bagi pendidik jika hasil karya

diterbitkan.

Kegunaan bagi peserta didik

1)

2)

3)

Kegiatan menjadi lebih menarik.

Peserta didik lebih banyak mendapatkan kesempatan
untuk belajar secara mandiri dengan bimbingan pendidik.
Peserta didik mendapatkan kemudahan dalam mempelajari

setiap kompetensi yang harus dikuasai.*

h. 9.

ZDepartemen Pendidikan Nasional, “Panduan Pengembangan Bahan Ajar”, 2008,

Andi Prastowo, Op. Cit., h. 27.
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2.  Metode Campuran (Mixed Methods)

Desain mixed methods digunakan sebagai pedoman dalam dalam
mengumpulkan dan menganalisi data dengan menggabungkann
pendekatan kualitatif dan kuantitatif dalam setiap fase proses
penelitian. Menurut Mc Millan dan Schumacher ada tiga tipe desain
mixed methods, yakni desain triangulasi, desain eksplanotari, dan
desain eksplorasi.?®

Desain triangulasi adalah desain penelitian yang menggunakan
analisis kuantitatif dan kualitatif secara bersamaan untuk membahas
topik yang sama. Desain eksplanotori adalah desain mixed methods
yang dilakukan dalam dua tahap penelitian, yakni pengumpulan data
dengan kuantitatif, analisis data kuantitatif dan merumuskan hasil
kuantitatif; dilanjutkan dengan pengumpulan data, analisis dan
merumuskan hasil data kualitatif, baru terakhir menginterprestasikan
hasil penelitian.?®

Pada desain eksplorasi penelitian dilakukan dengan dua tahap.
Pertama studi kualitatif, yakni studi yang dilakukan untuk menemukan
variable yang tidak diketahui, dan yang kedua studi kuantitatif yakni
studi untuk mentes hasil studi kualitatif. Oleh karena penelitian

dengan menggunakan desain eksploratori dimulai dengan studi

®Wina Sanjaya, “Penelitian Pendidikan Jenis, Metode dan Prosedur”, (Jakarta:
Kencana, 2014), h. 49.
*Ibid, h. 50.
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kualitatif, maka penelitian ini tidak berangkat dari suatu teori akan
tetapi berangkat dari ketidak tahuan.?’
3. llmu Kimia dan Peranannya

IImu kimia dapat didefinisikan sebagai ilmu yang mempelajari
tentang susunan, struktur, sifat, perubahan materi, serta energi yang
menyertai perubahan tersebut. llmu kimia merupakan ilmu yang
diperoleh dan dikembangkan berdasarkan eksperimen yang mencari
jawaban atas pertanyaan mengapa, dan bagaimana gejala-gejala alam
khususnya yang berkaitan dengan komposisi, struktur dan sifat,
transformasi dinamika dan energitika zat.®® Oleh sebab itu mata
pelajaran kimia di SMA mempelajari segala sesuatu tentang zat yang
melibatkan keterampilan dan penalaran, karena kimia adalah control
scince (salah satu induk dari ilmu-ilmu lain) yang sangat berkembang
dalam kehidupan sehari-hari.

IImu kimia mencakup produk, proses, sikap dan aplikasi. Produk
ilmu kimia merupakan fakta, konsep, hukum, prinsip, dan teori.
Aplikasi kimia merupakan penerapan metode ilmiah dan produk kimia
dalam kehidupan sehari-hari berbasis permasalahan yang nyata di
lapangan. Sikap dapat berupa rasa ingin tahu tentang benda, fenomena
alam, makhluk hidup, serta hubungan sebab akibat yang menimbulkan

masalah baru yang dapat dipecahkan melalui prosedur yang benar.

?"|bid, h. 56.

%Atik Puji Rahayu, Ashadi dan Sulystio Saputro, “Pembelajaran Kimia
Menggunakan Metode Guided Inquiry Ditinjau dari Kemampuan Matematis dan
Kreativitas Siswa ”, Jurnal Inkuiri, ISSN: 2252-7893, Vol. 3, No. 1, 2014, h. 96.
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Pembelajaran kimia menyangkut semua dimensi kimia yaitu produk,
proses, sikap dan aplikasi merupakan kegiatan yang sangat efektif
untuk mengembangkan karakter religius siswa, yaitu karakter dalam
hubungan dengan Tuhan Yang Maha Esa.?

IImu kimia juga sangat berperan dalam kemajuan ekonomi,
terutama akan memberi nilai tambah pada hasil produksi. Suatu
barang hasil produksi seperti makanan, pakaian, perumahan, barang
tambang dan lainnya, akan mempunyai nilai tambah jika barang-
barang tersebut dibuat dengan menggunakan perubahan-perubahan
yang menyangkut proses kimia, misalnya pewarna dan pengawet.
Barang yang dihasilkan menjadi lebih menarik dan brnilai tinggi,
sehingga harga jualpun meningkat.*

4.  Manggis (Garcinia Mangostana L.)

Buah manggis atau sering disebut queen of tropical fruits
merupakan buah yang paling banyak mendapat pujian di pasar
Internasional. Hal ini dikarenakan buah manggis memiliki kombinasi
tiga rasa yaitu, nanas, aprikot dan jeruk, teksturnya halus seperti buah
plum yang masak, serta warna kulit buahnya ungu kehitaman

sedangkan warna daging buahnya putih menawan.

2 Afifatul Arfiyah, Sri Mulyani dan Sulistyo Saputro, Op. Cit., h. 97.

05ri Rahayu Ningsih, Tine Maria Kuswati, Elly Marwati dan Sukardjo, “Kimia
SMA/ MA Kelas X Kurikulum 2013 Kelompok Peminatan MIPA4 ”, (Jakarta: Bumi Aksara,
2016), h. 6.
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Taksonomi Buah Manggis (Garcinia mangostana L.)
Kedudukan tanaman manggis dalam sistematika tumbuhan

(taksonomi), diklasifikasikan sebagai berikut:

Kingdom : Plantae (tumbuh-tumbuhan)

Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
Sub-divisi : Angiospermae (berbiji tertutup)
Kelas : Dicotyledoneae (biji berkeping dua)
Ordo : Guttiferanales

Famili : Guttiferae

Genus : Garcinia

Spesies : Garcinia mangostana L

Morfologi Tanaman Manggis

Buah manggis berbentuk bulat dan berjuring (bercupat),
sewaktu masih muda permukaan kulit berwarna hijau, namun
setelah tua (matang) berubah menjadi ungu kemerah-merahan
atau merah-muda. Gambar 11.1 menunjukkan bagian-bagian dari
buah manggis, buah manggis terdiri dari bagian kulit (pericarp)
yang berwarna hijau sapai ungu kehitaman tergantung dari

tingkat kematangannya dan terdapat daging buah yang berwarna
putih (pulp).

Pericarp (Kulit)
Mengandungi kepekaton
xanton yang tinggi

PULP {ISI PUTIH)
Rasayang posti
sedop

Gambar I1.1. Buah Manggis (Garcinia mangostana L.)
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Pada bagian ujung buah terdapat jurung (cupat) berbentuk
bintang sekaligus menunjukkan ciri dari jumlah segmen daging
buah. Jumlah juring buah berkisar 5-8 buah. Kulit buah manggis
ukurannya tebal mencapai 1/ 3 bagian dari buahnya.

c.  Kandungan Nutrisi Kulit Buah Manggis

Adapun kandungan nutrisi pada kulit buah manggis dapat

dilihat pada tabel 11.1.

Tabel 11.1: Kandungan Nutrisi pada Kulit Buah Manggis

Komposisi Jumlah
Air 5,87 %
Abu 2,17 %
Lemak 6,45 %
Protein 3,02 %
Total gula 2,10 %
Karbohidrat 82,50 %
Antosianin 5,7-6,2 mg/ g kulit
Xanthon 0,7-34,9 mg/g kulit
Total Fenol 50,5-154,6 mg/g kulit

Kulit buah manggis juga mengandung flavan-3,4-diols
yang tergolong senyawa tanin berupa pigmen kuning sampai
coklat. Selain itu kulit buah manggis juga mengandung xanthone

yang bermanfaat sebagai anioksidan.*

d. Manfaat Kulit Buah Manggis
Kulit buah mengandung snyawa xanthone, meliputi
mangostin, mangostenol, mangostinon A, mangostenon B,

trapezifolixanthone, tovophyllin B, alfa mangostin, beta

Murni Yuniwati, Fransiska Ovitasari dan Dewi Wulandari, “Pengambilan Zat
Warna Alami Antosianin dari Ekstrak Kulit Manggis (Garnicia mangostana L)”, Jurnal
Teknologi Technoscientia, ISSN: 1979-8415, Vol. 5, No. 2, 2013, h. 183.
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mangostin, garcinon B, mangostanol, flavonoid epicatechi dan
gartanin. Senyawa-senyawa tersebut sangat bermanfaat untuk
kesehatan, antara lain digunakan dalam suplemen diet,
antioksidan, dan anti kanker.*
5. ZatWarna
Pewarna (colour) adalah bahan tambahan pangan berupa pewarna
alami dan pewarna sintesis, yang ketika ditambahkan atau diaplikasikan
pada pangan mampu memberi atau memerbaiki warna.*
a. Pewarna Alami
Pewarna alami (Natural food colour) adalah Pewarna yang
dibuat melalui proses ekstraksi, isolasi, atau derivatisasi (sintesis
parsial) dari tumbuhan, hewan, mineral atau sumber alami lain,
termasuk pewarna identik alami.*
Beberapa contoh zat pewarna alami yang bisa digunakan
untuk mewarnai makanan.

1) Karoten, menghasilkan warna jingga sampai merah.
Biasanya digunakan untuk mewarnai produk-produk
minyak dan lemak seperti misalnya minyak goreng dan
margarin. Dan diperolen dari wortel, pepaya dan

sebagainya.

*Murdil jati Gardjito dan Umar Saifudin, “Penanganan Pascapanen Buah-buahan
Tropis”, (Yogyakarta: Penerbit Kanisius, 2011), h. 52.

**Badan Pengawas Obat dan Makanan, “Peraturan Kepala Badan Pengawasan
Obat dan Makanan Republik Indonesia Nomor 37 Tahun 2013 tentang Batas Maksimum
Penggunaan Bahatn Tambahan Pangan Pewarna ”, 2013, h. 3.

* Ibid, h. 3.
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Biksin, memberikan warna kuning seperti mentega. Biskin
diperoleh dari biji pohon Bixa orellana yang terdapat di
daerah tropis dan sering digunakan untuk mewarnai
mentega, margarin, minyak jagung dan salad dressing.
Klorofil, menghasilkan warna hijau, diperoleh dari daun.
Banyak digunakan untuk makanan. Pigmen Kklorofil
banyak terdapat pada dedaunan seperti daun suji, pandan,
katuk, sebagai penghasil warna hijau untuk bebagai jenis
jajanan kue.

Antosianin, penyebab warna merah, ungu, dan biru banyak
terdapat pada bunga dan buah-buahan seperti bunga
mawar, pacar air, kembang sepatu, bunga tasbih atau kana,
Krisan, aster cina, buah apel, chery, anggur, storberi, buah
manggis serta umbi jalar.

Kurkumin, berasal dari kunyit sebagai salah satu bumbu
dapur sekaligus sebagai pemberi warna kuning pada

masakan.*®

b. Pewarna Sintesis

Pewarna sintesis (Synthetic food colour) adalah Pewarna

yang diperoleh secara sintesis kimiawi.*®* Umumnya warna yang

ditambahkan disesuaikan dengan citra rasa produk yang akan

dibuat. Misalnya untuk rasa jeruk diberi warna kuning, rasa

SNur Hidayat dan Elfi Anis Saati, “Membuat Pewarna Alami”, (Jakarta: Trubus
Agrisarana, 2006), h. 6.
%Badan Pengawas Obat dan Makanan, Loc. Cit.
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stroberi dengan warna merah, rasa nenas dengan warna kuning,
rasa leci dengan warna putih, rasa anggur dengan warna ungu,
rasa pandan dengan warna hijau, dan seterusnya.*’
6. Antosianin
Kata antosianin berasal dari bahasa Yunani, yaitu “anthos”
yang berarti bunga dan “ky.neos” yang berarti ungu kemerah-
merahan. Senyawa flavonoid alam yang paling menyolok adalah
antosianin yang merupakan pembentukan dasar pigmen warna merah,
ungu dan biru pada tanaman, terutama sebagai bahan pewarna bunga

dan buah-buahan.*® Gambar 11.2 merupakan struktur umum antosianin

Gambar 11.2 Struktur Umum Antosiain®®

Antosianin mempunyai rumus molekul rumus molekul C15H110,
stabil pada pH 3,5 dan suhu 50 °C , mempunyai berat molekul 207,08
g/ mol.*® Antosianin terbagi atas tiga kelompok besar, yaitu:

antosianidin, aglikon dan glukosida. Sebagian besar antosianin

*Nurhidayat, Op. Cit., h. 7.
%¥Hardjono Sastrohamidjojo, “Sintesis Bahan Alam”, (Yogyakarta: Gajah Mada
University Press, 1996), h. 163.
Wikipedia, “Antosianin”, diakses melalui https://id.wikipedia.org/wiki/Antosianin,
pada tanggal 1 Maret 2017.
“%prima Astuti Handayani dan Asri Rahmawati, “Pemanfaatan Kulit Buah Naga
(Dragon Fruit) sebagai Pewarna Alami Makanan Pengganti Pewarna Sintesis”, Jurnal
Bahan Alam Terbarukan, ISSN: 2303-0623, Vol. 1, No. 2, 2012, h. 20.
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ditemukan dalam bentuk glukosida, yaitu cyanidin, delphinidin,
malvidin, pelargonidin, peonidin, dan petunidin. Antosianin biasanya
ditemukan pada bagian epidermis dan sel mesofil periferal dari suatu
bahan pangan. Antosianin paling sedikit ditemukan pada buah pisang,
asparagus, kacang polong, buah pir, dan kentang.

Sejak abad ke-12 antosianin telah digunakan sebagai obat-
obatan tradisional. Pada zaman perang dunia ke-2, antosianin
dipercaya dapat meningkatkan penglihatan sewaktu malam. Seiring
dengan kemajuan ilmu pengetahuan dibidang pangan, antosianin
diketahui juga dapat mengobati berbagai penyakit yang berbahaya
seperti kanker, diabetes millitus, dan serangan jantung.** Antosianin
juga mempunyai efek antiradang dan mencegah penyakit diabetes.
Selain itu, antosianin juga mempunyai efek antibakteri.

Sebuah penelitian di Amerika Serikat menunjukkan bahwa
antosianin dapat menghancurkan radikal bebas, lebih efektif dari pada
125 mikrogram/ ml vitamin E yang sudah dikenal sebagai antioksidan.
Selain itu, antosianin dikenal sebagai antioksidan paling kuat diantara
kelas flavonoid lainnya. Antosianin dan berbagai bentuk turunannya
menghambat berbagai reaksi oksidasi berbagai mekanisme.

Antosianin juga berfungsi sebagai antioksidan secara in vivo (di dalam

“IMade Astawan dan Andreas Leomitro Kasih, “Khasiat Warna-warni Makanan ”,
(Jakarta: Gramedia Pustaka Utama, 2008), h. 188.



21

tubuh). Antosianin juga dapat melindungi membran sel lemak dari
oksidasi.*?
7. Ekstraksi

Ekstraksi adalah proses transfer zat dari suatu fase ke fase lain.
Fase yang dimaksud yaitu fase pelarut organik dan fase pelarut air.
Jadi proses ekstraksi merupakan proses pemisahan zat yang ada dalam
pelarut air kemudian membawanya ke pelarut organik, atau
sebaliknya.”* Senyawa organik yang terdapat dalam larutan ataupun
pada jaringan tumbuhan dan hewan yang dapat ditarik dengan
berbagai teknik ekstraksi dengan pelarut seperti n-hekasana,
petroleum eter, ligorin, eter, klorofom, metil klorida metanol dan lain-
lain. Salah satu teknik ekstraksi adalah maserasi.

Maserasi adalah teknik perendaman terhadap bahan yang akan
diekstraksi. Teknik maserasi adalah teknik pengekstraksian yang
paling klasik. Sampel yang telah dihaluskan direndam dalam suatu
pelarut organik selama beberapa waktu. Kemudian disaring dan
hasilnya dapat berupa filtrat. Proses maserasi dapat dilakukan dengan
atau tanpa pemanasan, dengan pengocokkan dan juga dengan

ultrasonik.**

*Made Astawan, “Seri Kesehatan Keluarga: Sehat dengan Buah”, (Jakarta: Dian
Rakyat, 2009), h. 127.

“Arifatun Anifah Setyawati, “Pemisahan Campuran”, (Klaten: PT Intan Pariwara,
2008), h. 49.

*Sanusi Ibrahim dan Marham Sitorus, “Teknik Laboratorium Kima Organik”,
(Yogyakarta: Graha Ilmu, 2013), h. 16.
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Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi ekstraksi dengan

pelarutantara lain:

a.  Suhu ekstraksi, semakin tinggi suhu, maka semakin besar
daya larut bahan dalam solvent sehingga randemen yang
terbentuk lebih banyak. Namun jika suhu terlalu tinggi
akan menyebabkan dekomposisi, sehingga perlu dicari
suhu yang optimum.

b.  Waktu ekstraksi, semakin lama waktu ekstraksi, maka zat
warna yang akan terambil akan semakin banyak karena
kontak antara kedua fase semakin baik. Tetapi waktu
ekstraksi yang melampaui batas optimum tidak akan
menambah hasil ekstraksi.

c.  Perbandingan jumlah bahan terhadap pelarut. Semakin
banyak jumlah solvent, maka jumlah antosianin, yang
terlarut semakin banyak. Tetapi penambahan pelarut yang
melampaui batas optimum justru tidak dapat melarutkan
secara efektif.

d.  Ukuran bahan, semakin kecil ukuran bahan berarti
semakin luas permukaan singgungnya sehingga kontak
antara bahan dan zat pelarut semakin baik.

e. Jenis pelarut, pemilihan jenis pelarut yang sesuai akan
mempengaruhi kelarutan zat warna, biasanya digunakan

pelarut organik yang mempunyai titik didih rendah.
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f. Kadar pelarut, agar diperoleh hasil yang banyak, kadar
pelarut diperbesar sehingga semakin tinggi kadar pelarut
maka akan didapat hasil ekstraksi yang lebih besar.

g. Kecepatan proses pengadukan, semakin besar kecepatan
pengadukan, semakin besar kecepatan pengadukan dapat
mempercepat proses ekstraksi serta memperbanyak hasil
ekstraksi. Hal ini disebabkan karena dengan pengadukan
akan menyebabkan kontak antara bahan dengan pelarut
semakin besar.*

8.  Spektrofotometri UV-Vis

Spektrofotometri UV-Vis bekerja pada daerah spektrum
ultraviolet (UV) dan sinar tampak (Visible). Spektrofotometri UV
bekerja pada daerah spektrum ultraviolet (UV) yaitu A= 10-380 nm.*®
Prinsip dasar dari spektrofotometri UV-Vis adalah intraksi antara sinar
radiasi UV-Vis dengan molekul/ ion. Bila sinar UV-Vis yang datang
memiliki energi yang sesuai dengan perbedaan energi (AE) antara dua
tingkat energi molekul maka sinar tersebut akan diserap.

Penyerapan menyebabkan terjadinya eksitasi molekul dari

keadaan dasar menuju tingkat eergi yang lebih tinggi.*’ Semua

molekul dapat menyerap radiasi dalam daerah UV-Vis karena mereka

**Murni Yuniwati, Fransiska Ovitasari dan Dewi Wulandari, Op.Cit., h. 184.

*yusbarina, “Analisis Instrumen Kimia (Metode Spektroskopi)”, (Pekanbaru: Kreasi
Edukasi, 2014), h. 39.

“Ibid, h. 50.
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mengandung elektron, baik sekutu maupun menyendiri, yang dapat
dieksitasi dari tingkat energi yang lebih tinggi.*®
Gambar 11.3 merupakan komponen-komponen yang terdapat

pada spektrofotometri UV-Vis.

Sumber Monokr Pengolah
. Kuvet Detektor .
energi omator signal dan
readout

Gambar 11.3. Diagram Blok dari Spektrofotometer UV-Vis

Spektofotometri UV-Vis meliputi sumber energi, sumber energi
yang digunakan untuk daerah ultraviolet adalah lampu hydrogen
sdangkan pada daerah visible adalah lampu tungsten. Monokromator
merupakan  tempat merubah  sinar  polikromatis  menjadi
monokromatis, kuvet adalah tempat meletakkan sampel dan larutan
blanko. Signal listrik yang dihasilkan dikirim ke pengolah signal
kemudian ditampilkan data yang dapat dipahami.*®
Metode pH Differensial

Penetapan konsentrasi senyawa antosianin dilakukan dengan
metode perbandingan pH (pH Differensial) yaitu pH 1,0 dan pH 4,5,
Penetapan konsentrasi antosianin dengan metode ini dikarenakan pada
pH 1,0 antosianin membentuk senyawa oxonium (kation flavilium)
yang berwarna dan pada pH 4,5 berbentuk karbinol/ hemiketal tak

berwarna. Kondisi inilah yang akan dijadikan acuan untuk

1986),

“R. A Day dan A. L Underwood, “Analisis Kimia Kuantitatif”, (Jakarta: Erlangga,
h. 388.
*Yusbarina, Op. Cit., h. 37.



10.

25

menentukan absorbansi dengan menggunakan spektrovotometer UV-
Vis dari masing-masing ekstrak yang dihasilkan.

Perubahan warna pada antosianin dalam tingkatan pH tertentu
disebabkan sifat antosianin yang memiliki tingkat kestabilan yang
berbeda. Misalnya, pada pH 1,0 antosianin lebih stabil dan warna
merah lebih merah dibandingkan pH 4,5 yang kurang stabil dan
hampir tidak bewarna.*

Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada
proses pengindraan. Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-
psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat
benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal
dari benda tersebut. Penginderaan dapat juga berarti reaksi mental
(sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus). Reaksi
atau kesan yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat berupa
sikap untuk mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai
akan benda penyebab rangsangan. Kesadaran, kesan dan sikap
terhadap rangsangan adalah reaksi psikologis atau reaksi subyektif.
Pengukuran terhadap nilai/ tingkat kesan, kesadaran dan sikap disebut

pengukuran subyektif atau penilaian subyektif.**

Hayati, E. K., Budi, U. S., dan Hermawan, R, “Konsentrasi Total Senyawa

Antosianin Ekstrak Kelopak Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.): Pengaruh
Temperatur dan pH ”, Jurnal Kimia, Vol. 6, No. 2, 2012, h. 141.

*!1tsagusman, “Modul Pengenalan Mutu Fisis (Organoleptik)”, (Semarang:

Universitas Muhammadiyah Semarang, 2013), h. 1.
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Uji hedonik merupakan pengujian yang paling banyak digunakan
untuk mengukur tingkat kesukaan terhadap produk. Tingkat kesukaan ini
disebut skala hedonik, misalnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak
suka, tidak suka dan lain-lain. Skala hedonik dapat direntangkan atau
diciutkan menurut rentang skala yang dikehendaki. Dalam analisis
datanya, skala hedonik ditransformasikan ke dalam angka.>

B. Penelitian yang Relevan
Berikut penelitian yang menjadi acuan peneliti dalam melakukan
penelitian:

1. Ratna Wulandari, Moch. Agus Krisno B dan Lud Waluyo, hasil
penelitian menunjukkan adanya pengaruh berbagai konsentrasi ekstrak
bunga mawar merah terhadap stabilitas warna antosianin agar-agar.
Hasil penelitian dapat diterapkan sebagai sumber belajar karena objek
dalam penelitian ini sesuai dengan KD 3.10 jenjang pendidikan
SMA

2. Murni Yuniawati, Fransiska Ovitasari dan Dewi Wulandari, hasil
penelitian menunjukkan dengan menggunakan bahan sebanyak 5 gr

kulit buah manggis, 100 ml etanol 96% dan 0,1 ml HCI 2N selama

*2Fitriyono Ayustaningwarno, “Teknologi Pangan; Teori Praktis dan Aplikasi”,
(Yogyakarta: Graha lImu, 2014), h. 6.

>Ratna Wulandari., Moch. Agus Krisno B dan Lud Waluyo, “Pengaruh Berbagai
Konsentrasi Ekstrak Bunga Mawar Merah (Rosa damascene Mill) terhadap Stabilitas
Warna Antosianin Agar-agar sebagai Sumber Belajar Biologi”, Jurnal Pendidikan Biologi
Indonesia, p-1SSN: 2442-3750, Vol. 2, No. 1, 2016, h. 55.
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3,5 jam pada suhu 60 °C dengan kecepatan pengadukan 300 rpm
diperoleh kadar antosianin sebesar 14,3275 mg.**

3. Lydia Ninan Lestario, Matius Kristiarso Wibowo Catur Yoga dan
Agustinus Ignatius Kristijanto, hasil penelitian menunjukkan uji
organoleptik ekstrak antosianin jantung pisang kepok (Musa
paradisiaca L) terhadap cahaya sebagai pewarna agar-agar dengan
variasi konsentrasi 15%, 20%, 25%, 30%, 40%, dan 50%. Konsentrasi
kstrak jantung pisang kepok dalam agar-agar yang paling disukai

panelis adalah konsentrasi 25%>°.

**Murni Yuniwati, Fransiska Ovitasari dan Dewi Wulandari, Op. Cit., h. 188.
®Lydia Ninan Lestario, Matius Kristiarso Wibowo Catur Yoga dan Agustinus
Ignatius Kristijanto, Op. Cit., h. 374.



