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KATA PENGANTAR

Puji sykur kami panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha BEoay berkat -
lindunganNyalah pada akhirnya laporan penelitian ini dapat terse=~

lesaikan,

Banyak rintangan yang dihadapi dalam penyelesaian pemelitian ini
yakni adanya tugas keluar kota yang memakan waktu g 6 dbulan,
Disamping itu sulitnys memcari ~iuniar wruma yang tepat wiini mem
bandingkan warna yang dapat terisolasi dari kulit biji suga

( Adhenasitera pavonina Linn ). |

Kami akui bahwa disana sini banyak kekurangsn pada laporan peneli-
tian ini, namm telah diupayakan semaksimg]l mungkin untuk mengha -
8ilkan laporan yang layak.

Semoga laporan yahg singkat ini ada manfaatnys bagl yang membaca,
paling tidak menambah pengetahuannya.
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ABSTRAK

" Saga " ( Adenanthera I;avonina Linn ) is found soattered over
some places in Indonesia, such as Bogor, Jakarta, Juwana, Malang,
Saparua, etc qualitatife analysis the " Saga " gamples originated
from Juwsna has been undertuken. '
Besides that detail jinformstion about saga jtself has been -
written, too. )
The prosess Was done by prepared sagz seed peel, submerging saga
“eod free from peel with alcohol solution in water Dath atb 80°6,
led f£at from seeds
Extrax;a.ction was carried out of seed with water in water bath at
80°C for 10 minutes screening by using paper screelle
Filtrat from that as yielding from process jg ready to adding -~
with soda cake and CMC,
The result to be continue to measure in intensity of colowr by
spektrofotometer has. shown that the maximum yield that three -
factors is used to water 100 cc for 5 gram peel of saga by =
combination with soda cake 1% and CMC 0,56 that intensisity of
ocolour ocount as colour artificial as standard colour shown at
3,22%.
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BAB, 1

PENDAHTULURAYN

Zat warna makanan dan minuman sudah lama dikenal masarakat, namun
tidak semua indugtri pangan terutama industri kecil menggunakan zat
warna khusus makanan bahkan menggunakan zat warna torsebut bukan -
wntuk makanan yang disinyalir sebagai penyebabd penyekit kanker ka-
rena sebagai senyawa karsinogen.

Sesusi SK Menteri Kesehatan R.I. No.235/Menkes/FOR/VI/1979 tertanggal
19 Juni 1979 tentang zat warna yang diizinkan bagi makanan dan minum
an, maka perlu dicari upaya wtuk mendapatkan zat warna dari bahan
alami yeng pada umumnya tidek berbahaya untuk digunakan dalam ma-
kansn maupun minuman,

Biji sage ( Adhenanthera pavonina Linn ) yeng juga dikenal sebagai |
Bois de corail biji mata setan dan lain lain, mempunyai kulit keras
dengan warna merah cemerlang, dimana daging biji saga tersebut te-
lah banyak dilakukan penelitian sebagai bahan pangan berprotein -
tinggi da.n rasanya seperti kedele dapat dikembangkan lagi segl segi
lain yaitu memanfaatkan kulitnya, sebagal bahan baku untuk diisolasi
sat warnanyae.

Kulit biji sagas dapat larut dalam air panas wtuk dimungkinkan die
isolasi zat warnanys dan digunskan sebagai zat warna makanan/minuman.

Pada kesempatan penelitian ini masih dalam tahap awal wntuk mengiso
lasi zat warna dari kulit biji saga dengan pemanasan waterbath pada
suhu 80°C yang sebelumnya dihilangkan lemaknya menggunakan alkohol
teknis, Hasil yang diperoleh masih berupe cairan pekat yang diharap
kan dapet ditingkatkan pada kesempatan berikutnya untuk dibentuk ber
upa serbuk dengan melaui proses evaporasi pada teljanan wakume
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BAB II

TISJAUTAN PUSTAKA

NGE S

Saga pobon (Adhenantera pavonina Linn ) merupekan tanaman hias
atau pohon pelindung yang telgh lama dikepal untuk tanaman t@pi

jalane

Saga pohon dapat mencapal ketinggian 5 sampai 30 meter, tajumya
rendah dan berbentuk tulat tidak memerlukan kesuburan tanah yeng
tinggi dapat tumbuh dengan baik dari dateran rendah sampai 500 me-
ter dari permuiaan laute

Bunga saga berwarna kuning keputihan buahnya polong berbentuk sa-
bit, butir butir bijinys yeng massk berbentuk bulat seperti leusa
cembung, berkulit luar warna merah mengkilap jangat sangat keras,

Pohon saga berbunga mulal uwur kira - kira lima tahn,

Musim bungan adalsh bulan April, Agustus dan Desember,

Tetapi bunga yang paling banyak menghasilkan biji saga ialah seki-
tar bulan April/Mei untuk panen bulan Agustuse Biji saga masak se=
sudah berwmy 3% sampai 4 bulan. .
Memurut Hasskarl( Hsyne, 1950 ) biji saga mengandung minyak 35%,
biji yang digoreng sangen dimakan dengan nasi dan rasanya seperti
kedeleo

Sedangkan menurut Burlill kandungan minyak dari biji sega kire-2
sampai 25%, sedangkan kandwngan protein sampsi 39k, sejaub itu tidak
$erdapat adanya HCN didalam analisanya ( Diedrichs and Knorr, ex
Chem Zentrabj, 1921, I.p 211 - Burkill, 1935 )

Hasil pemeriksaan direktorat gizi Dep Kes Jakarta kandungen gizi
biji saga adaleh sbb



e e A e N e e e

Macam kandungan Biji segar  Biji dikeringkan di
moo gran berkulit ’lmang kulit merahs
Air 12,40 gram 5030 gram
Ay oy 3.30 gram 7476 gram
Protein ( N x 6,25 ) 18430 gram 36,50 gram
Lemak 11,20 gram 24,90 gram
Hidrat arang 54,80 gram 25,50 gram

( by arfference )

Iabeol s

Perbandingan antara zet utama biji saga dan biji
kedele ( sesudsh direbus, dihilangkan kulitnya,

dikeringkan )

Rata rata tiap 100 gram S a‘s a Kedelad
Uap lembab % 4,8 593
Nitrogen % 6,06 645
Protein ( N x 5,71 )% 34,6 37,1
Lemak % 18,0 20,0
Karbohidrat % 38,2 337
Seraté® 12,6 4,0
Miner,1 % 4,4 3,9

Dari data diatas menunjukkan bahan antera saga dengen kedele
tidak jauh berbeda untuk protein, lemak dan minerale
Walaupun masih ada kelemahannya bagi biji saga yaitu bau la-
ngu masih terasa é.pabila kurang baik cara pengolahannyae



Besarnya produksi biji saga tergantung kepada uwamxr pohonnyae
Dari data yang sulah dihimpun, memmjulkikan bahwa produksi
sebatang pohon mulai berarti sesudah mencepai umr 7 - 8 ta-
hm, dan diatas 10 th hasil biji makin meyakinkan,

Dari pengamatan didaserah Juwana, pohon saga yang berumur di-
atas 15 tahun mempu meBghasilkan biji 15 - 25 kg sekali petik,

Pohon saga yang ditanam di Paser MingguJakarta dalam 1962,
memberikan hasil biji kering sebesar 49,98Kg waktu pemetikan
bulan Agustus 1976, Kemudian dalam bulan Desember sampai April
berikutnya diperoleh hasil biji 15,5 Kge

Boberapa tempat sudah lema mengkamsumsi biji saga dengan di.
goreng tanpa minyak misalnya Juwana, biji saga sudah mexrupakan
bahan perdagangan lokale

Masih tahwn 1976 dipasar terjadi transaksi biji sage Rpe200,=/
kg, sedangkan th,1991 Juli harga tersebut melajw Rpel 0200 4~/kge

Beberapa penggwmasn biji sags dimasyarakat antara lain, untuk
timbangen emas didgserah Saparua ( Ambon )7 péthiasan dan dima-
kan, .

Setelah melalui serangkaian percobaan ternyata kulit biji saga .
dapat larut dalam air panase

Sejak itulah adanya ( 1973 ) usaha lainnya dalem pemanfaatim
biji saga untuk berbagai macam jenis ( makanan misalnye Vempe,
campuran kopi, rempeyek saga.)

Kulit biji sage basah digwakan wtuk makanan ternak/unggas,
sapi dan kambing, :

Telah diocoba wntuk didbuap keocap dan biji saga oleh Soemartono
Dandung lukidin 4g1.28 Mei 1977, Lembaga Hortikultura Pasar -
Minggu, Jakartae

[ Dari keseluruhan uraian tentapg biji saga maka kemungkinan pesm
manfaatan saga antara lain ¢

= Industri minyak nabati

= Industri maksnan ternak



B,

= Industri makenan dengan protein tinggi

— Pengambilan gat warna dari kulit biji sagae

T W DAN L o

Pembarian warna pada makanan sesungguhnya sudeh dikenal gsejak -
Zaman pra Sejarah dan akan gelalu dirasaksn penting untuk masa
kini dan masa akan datange '
Sumber zat warna misalnya dijumpai secara alami pada binatang,
tanamgn dan hesil mineral dan nampaknya hzal ini mengalemi perw
geseran menuju penggunaan zat warna yang semakin berasifat sen-
sitif, ‘

Pada dasarnya pengenalen aturan penambahan zat warna kedalam ma-
kenan digambarkan oleh referensi penyambungan di negara Inggris
dsn USA, Hal yang pokok aspek produksi dan penggunaan zat warna
gintetik kecenderungannya dan ditinggalkan dimasa menddtang di
negara yang sudah maju dan diganti untuk menggunakan zat warna
yang diperoleh dari alam.

Secara praktis pewarna makanan kembali kezaman dahulu kala =
hingga pertengshan abad ke 19, hanya bahan pewarna yang dapat di
cunaken berasal dari sumber alami seperti binatang, tumbuhZan -
dan mineral.

Beberapa alasan penambahan zat warna pada makanan antara lain ¢
1, Memberi penambahan lebih menarik dengan mengganti warna alemi
yang rusak selama bahan tadi mengalami proses atau karena -

kondisi pengaruh panas,

2. Nemberi zat warna dalam beberapa proses makanan seperti miw
numan ringan, permen dan ice cream,

3, Sebagai tambahan untuk mengintensifkan warna alami yang si~
fatnya lemah,

Perkembengen terakhir di Inggris dilaporkan oleh MAFF ( Mini
stry of Agricultuse Fisheries and Food ) mengulengi larangan
penggunaan gat warta sintetis $he1973e

Ini berarti memunjukkan bahwa semakin ketainya penggunaan
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zat warna tambahan pada makanane

Laporan terakhir memun jukkan bshwa larangan penggunaan zat -
warna spedifik untuk makanan khas pada tingkat maksimnm yang
izinkan terutama bagi baberapa h2l separti 3

Larangan penggunaan zat warna pada makanan untuk bayi dan
balita.

C. ISOLASI ZAT WARNA.
Pada umummya flavonoidlarut oukupan dalgm pelartrt polnr Beperti
etanol, metanol, busanol, aseton, dimetil atﬂ.foksida, dimetil -
farmanida, air dan lain lain, Adanya gule yeng terikat pada -
£1avanoid/bentuk yang wmum ditemukan ) cenderung menyebabkan -
f1avonoid lebih mudah larut dalam air dan dengan demikian oame
puran pelarut diatas dengan air merupakan pelaryt yang lebih -
baik untuk glucosida, Sebalilmya, aglikon yang kurang polar sew-
perti esoflavon, flavanon dan flavon serta flavonol yang terme
toksidasi cenderwyg lebih mudah larut dalam pelarut seperti Eter
dan Khloroform. '

Tunbuhan segar merupakan bahan awal yang ideal untuk menganali-
sis flavonoid, walaupun cuplikan kering yang telah disimpan ha~-
b hati selama bertahun tshun mungkin masih tetap dapat memberi-
kan hasil yang memuaskan, bshkan flavonoid telah diisolasi dari
fosil yang berumur 25 juta tahun, ‘
Tetapi dalam bahan tumbuhnya yang sudah lama, ada kecenderungan
glukosida divbab menjadi aglikon kerana pengarnh fungi, dan =
aglikan yang peka menjadi ter&kﬁidaai.

Bila monggwnakan bshan tumbuhan segar, setelah ouplikan dipilih
s ebagai bahan, disarankan untuk mengeringksn sisanya cepat ~ ce
Pato( untuk mencegah kerja emsim ) dalam ¢an:: bersubu kire kira
100°C,

Selanjutnys batun twunbuhan yang telah dikeringkan dapat disimpan
dalam kantong plestik yang ditutup rapst wituk digmakan kemudisn,
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atau digiling menjadi serbuk halus untuk diekstraksi dengan =
pelarut, Bila bahan tumbubah yang sudah dikerihgkan itu sukar
diserbuldadengan lumpang dan alu, bahan dapat dimaserasi dalam |
pelumat dengan atau tanpa pelarut yang akan digunskan untuk =

ekstraxai

Setelah menimbang sebagian dari bahan timbuhan yang telah di~-
giling, ekstraksi paling baik dilalaiken dalem dua tahap, per
tama keli dengen methanol 3 H,0 (0 :1) dan kedua kali de=
ngen Methsnol : H0 (1 :1 )e Pada tahap tahap tersebut pela-
ruyt ditambahkan secukupnyas schinggaterbentuk bubur cair, lalu
campuran dibiarkan selams 6 = 12 jame

Penyaringan untuk memisahkan ekstrak dari balan tunbuhan da~
pat dilakukan dengan cepat dengan memakai sumbat wol kaca gtam
Kapas pada leher corong , atau lebih baik dengan mengisap me-

makai coronge

Buchmer /kertas saring yang disarankan islah whatman Yo 34 atan

S 41 ) Kedua ekstrak kemudian disatukan dan diuapkan sampai

volume menjadi sepertiga volume asal, atau hampir semua metho-

nol menguape : ‘

Lalu, ekstrak air yang 'diperoleh dapat dibebaskan dari senyawa

yang kepolarannya rendah seperti lemah, terpena, khlorofil,
antofil dan lain lain dengan ekstraksi ( dalam corong pisah)

dengan heksana dan khloroform.

Ekstraksi harus dilakuksn beberapa kali dari ekstrak kemdian

disatukane

Flavonoid yang kepolarannys rendah dan yang kadang kadsng ¥or
depat pada bagian luar 4.ipw. inpadang pasir, pohon imn laine
lain, paling baik diisolasi hanya dengan merendam bahan tume
buban segar dalam heksana atau eter selama heberapa menite
Exetirak yang dipervleh mengandung juga 1ilin dan lemak yang

dapat dipisahkan lebih lanjut dengan Iromatografie
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PERCOBAAN

Percobaan penelitian isolasi gzat warna merah dari biji saga ini
digunakan bahang alat dan cara melaksanakan sebagai berilcut :

Bahan:

Bahan baku yang digunakan diperoleh dari Juwana, Jawa Tengah yang
dibeli pada bulan Agustus 1991 dipasar Juwara berupa biji saga me.
rah mengkilap hasil panen pada bulan Agustus 1991,

Bahan kimia sebagai bahan penolong dalam proses isolasi digunakan
alkohol teknis, soda kue dan carboksil methyl Cellulosae

Yeverapa alat pokok yang d'igw.makan untuk mengesolasi zat warna s
antars lain oven, blender, aysken ( 60 Mesh ), erlemeyer, water -
bath, pendingin tegak, ocorong dan botol.

Sebagai alat ukur penetapan inteusitas warna dari asolat dipakai
Spektro fotometer pada panjang gelombang 550 ™Me

Cars Kerjs
Sebelum diproses y mula mula biji saga mentah mengalami perlakuan

awal sebagai berikut :

= Biji saga pada suhu 110% selama 4 3 jam hingga kulit pecahe
= Kulit merah dilepas dari daging biji sage.

- Kulit saga merah diblender dengan blender biasae

~ Hasil kulit merah saga berupa serbuk tadi kemudian diayak dengan
ukuran 60 Mesh,

Setelah diperoleh bahan baku untuk isolasi zat warna, meka pada
setiep mnit percobaan mengikuti langkah sebagei berikut ¢

- Tumbang masing=2 serbuk kulit biji saga 5 gram

~ Masukkan kedalam Erlemeyer 250 CC ditambah alkohol teknis seganyak e

Q ce

dipanaskan pada suhu 80°C diates Jeterbatch selama 10 menite



Untuk menghilangkan lemake Filtrat dipisahkan dari serbuk lkulit -
yang bebas lemake
Tambahkan dari masing-masing 100 cc, 150 cc atau 200 cc gesual -

rencana percobaan dan panaskan pada suhu 80°c diatas water bath

selama 20 menite
Saring dalam keadsan penas2 dengan kertas saring biasae.

Filtrat yang dipanaskan ditambahkan soda kue Oh, 1% atau 2% sesuai

rencana perocobaan.

Filtrat juga ditambahkan CMC sebanyak by 0,5% atau 1% sesuai ren-
cang percobaan

Filtrat sebelum diukur masukkan kedalam botol siap dibaca intensi
tas warnanya dengan menggunakan gpaktro foto meter pada panjang ge-
lombang 550nm dan sebagai standard warna digunakan zat warna sinte-
4is berupa cairan berwarna orange untuk ongentard 0y5%, 1% den 2%
mendekati warna yang dihasilkan dari isolasi dari percobaane

Secara garis besar, diagram clir isolasi zal warna dari biji saga
dapat digambarkan sebagai berikut :



A, Langkah perlakuan awal bahan bzku.

l Biji saga merah I

L

Penvanggaii,,o'an de
nga% oven pada
1107C; £ 3 jam

—

Peleﬁase;n kulit dagmg bi-
dar daging biji |~ee——>| Jji saga
Baga

13

Penghalusan kulit | .
biji saga dari <&
blender,

Pengayakan dengan

L |Kulit biji sae
ukuran 60 msh —_—) ga kasar

Serbuk kuwlit biji
S8aga siap diguna
kan sebagai bahan
Penelitign.,
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B, Langkah perlakuan percobaan isolasi zal warna

Alkohol teh- Erlemeyer 250 co Serbuk kue
. f———y | Water bath 80°C | lit saga -
nis 50 co 10 menit 1 5 &
Aquadest 100 cc Serbuk kulit bi Alkohol teh}-
150 cc atau 5 | 3t saga bebas leq _ .| \
200 cc mak, water bath — 1is residu
80°C, 10 menit
Penyaringan de- Mpa,s serbuk
ngen kartu sa~ | kalit biji
ring biasa X4 Baga
CMC Filsit yang di Soda mergh
Oy ~——3| hasilkan i Oy 1%, 2"
0,55, 1% ' .
Piisiat ,,..»;‘ ‘
didacz absar.
bancae i

Intenitas warna
sebagai konser
transi zat war-
Na yang diha -
silkan




Hasil pengumpulen data pembacaan intensitas warng dari isola,si
kulit biji sage kemudian dikonversi:rbagai korsenivari «at wax
Re yang dihasilkgn dengen membandingken l.rutar standard yang
digunakan, Kemudian diameti mana yang menunjukican paling ting
g1 hasilnya untuk menentukan kondisi yang paling menguntung.
kan dari percobaan yang dilakukan kemudian diceri masalah

yang masih menjadi hambatan untuk digunskan sebagai saran bi-
la akan dilanjutkan penelitien ini,
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B AB, IV

HASIL, DAN PEMBAHASAN

Bergt biji dan lolit sega

Berdasarkan pengamatan pada biji dan kulit saga yang didapat =
dari Juwans Jawa Tengeh peds tanggal 4/8/1991 diperoleh data seperti
tercantum pada Tabel dibawah ini :

Tabel : Pengamatan .berat biji saga wntuk
“4iap 10 butir biji sagae

No v Borat biji per 10 butir ' Berat biji per satu biji
Cantoh
1 2,9186 gram ‘0729186 gram
2. 3,0320 gram 0430320 gram
3. 2,5988 gram 0,25988 gram
4e 2,7952 grem 0,27952 gram
5e 2,7573 gren 0,27573 gram
6, 2,7426 gram 10427426 gram
Te 239153 gram 0429153 gram
8 2,9346 gram 0429346 gram
9. 248455 grem 0428455 gran
10. 249890 gram 0429890 gram

Rata = rata 2,8529 gram Rate~rata 30,285289 gram

Dari Tabel diatas menunjukkan bahwa berat rata-rata biji saga
yang diperoleh dari Juwana Jawa Tengah tersebut adalah 32,8529 gram
mtuk tiap sepuluh butir biji, atan mempunyai berat tiap bijinya

edalah 0,285289 gram. Perbedaan berat dari biji saga berkisar antara

&128% hingga 8190%0
ngamatan berat kuli biji sega disajikan pada Tabel dibawah inij

dimang biji saga diperlakuken pemanasan dalam oven 100°C, kemudian

dikuliti wntuk me}epsskan kulit dari bijinya, tanpe merusak daging
bidimra.



Tabel : Pengamatan berat kulit biji saga dan
dibandingkan dengan berat bijinyae

No, ' Berat biji saga denagn ' Berat kulit biji’ 4 tase ku
kulitnya untuk 10 biji Saga dari 10 lit biji
saga biji saga saga

1, 248765 gram 1,4688 gram 51,06
< 2,7843 gram 1,4541 gram 52422
3. 3,0137 gram Xy5944 gram 52,30
4, 3,0441 gram 1,5231 gram 50,03
5e 249324 gram 1,4702 gram 50,14
6o 2,8878 gram 1,4696 gram 50,89
Te 2,8223 gram 1,5897 gram 56433
8. 2,9767 grem 1,4986 gram 50,34
s 2,8983 gram 1,4709 gram 50,75

10, 2,9284 gram 1,4943 gram 51,06

. Betewrater 1,50337 g%2y, 251,57

Dari Tebel tersebut diatas menunjukkan bahwa berat kulit biji
rate~rata untuk tiap 10 biji saga adalah 1,50337 gram atau 51,574
berat dari berat biji gaga kerifig.

Dengen pertimbangan ini dapat dimanfaatkan kulit biji sagafifa
apabila penggalaekan pemgnfaatan biji sage sebagal bahan pangen
berprotein tinggl dileksanakan, sehingga akan mempunyai nilai
tambah mengingat bagian kulit bijinya mencapal separvhnya bah-
kgn lebih, Disamping itu akan mengurangi timbulnya masalab -
limbah berupa kulit biji saganya apabila dimanfaatkan sebagal
bahan pada sekbor lain yaitu bahan zat warna alami yang pada

unumnya dari sumber alami akan aman bagi manusia.

Warna mereh mengkilat dari biji saga tersebut, nampaknya tahan
terhadap pengaruh panas pads oven, Namum setelah dilakukan -
proses uji coba nyatanya menghasilkan warna orangSe
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Konsentrasi zat warna kulit biji saga
Dari hasil isolasi dengan menggunakan tiga falctor, yaitu penge
gunaan jumlah air, soda kue dan CMC disajikan dalam Tabel dibawah
ini, :
Tabel : Konsentrasi (%) zat warna gebagai intensitas
warna hasil isolasi kulit biji saga.

Penambahan 'MO‘% Sod.a kue lﬁé Soda kue 2%

air CMC % GMC CMC CMC ' BUC CMC CMC ® CMC CMC
% o5 1% ok o5k 1% % 0,1
100 oc 0'20 0'29 0’53 0’81 1’39 0’57 2’51 3'22 3'20
0521 0,23 0,53 0,81 1,39 0,57 2,51 3422 3,20
150 co 0,27 0412 0,81 2,50 1,14 1425 2,05 1,40 1,38
0,27 0,13 0,81 2,50 1,14 1,25 2,05 1,39 1,38

0,42 0,16 0,68 2,09 0,80 1,60 2,05 1,41 1,40

Dari Tebel tersebut diatas memunjukkan bahwe pengarub penggunasn
air sangat berpengaruh dalam intensitas warna yang dihasilkan, hal
ini wajar mengingat bahwa dengan penggunaan air semakin banyak -
akan memperkecil konsentrasi zat warna yang terekstrak dari lulit
biji saga ke dalam larutan, ‘

Penggunasan soda kue yang berfumgsi sebagail pengatur pi larutan
pada percobaan ini menunjukkan pengaruh juge, dimana semakin ba=
nyak pensmbahgn soda kue akan menghasilkan intensitas warna peda

isolasi kulit biji sagas semakin tingzi pada tiap tingkat penggu-
naan air,
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Penggunaan Carboksil Metyl Gellulosa ( CMC ) yang berfungsi sebegai
pengental peda percobaan ini nampaknya ada pengarulnya, namm ada
kecenderungan dengan semakin tinggi penggunsan CMC akan menyebab=
kan intensitas warna yaug dihasilkan skan menurun terutama pada -
penggunasn air 200 oCe Hal ini kemmgkinan besar disebabkan dengan
penggunaan CMC yang terlalu tinggi akan meryebabkan intensitas war-
na semakin memudare

Dari keselwruhan data yang terkumpul di atas dapat ditarik suatu Ke—
simpulan ba.ima konsantrasi / intensitas warna yané dihasilkan dari -
i{solasi kulit piji saga dihasilken antara 0,20% hingea 3,22%.

Hasil paling tingsi didapat dengan penggwnaan air 100 co, dengan -
soda kue 2% dan CMC 0,5%. Hal ini berarti maksimal zat warna orange
dapat diperoleh dari kulit biji saga adalsh 3,22% petara denfen zat
warna artifisial yang digunakan sebagai pembanding penentu intensi-
tas warna yang dihasilkan dari proses isolasi tadi.

Bila diperhitungkan dari bahan baku berupa kulit bdiji saga dalam -
percobaan ini diperoleh sebesar 0,161 gram zat warna setara dengan.
zat warna artifial yang digunakan sebagai pembandihg, untuk tiap - -
5 gram bahan baku kulit biji sage yang digunakane :
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KES IMPULAN

_._—_—-—--—"-l"‘_—

Dari uraian dalam bab - bab sebelumya pada kegiatan penelitian
isolasi sat warna mersh alami dari biji saga dapat disimpulken
sebagai verikut ¢ | ' | . '
1. Biji saga ( Adhenantesa pavonina Linn ) merupaken jenis bi-
ji buah polong yang telgh lama dikenial masyarakat tertentu ‘
sebagai penggenti kedele ataupun diguxiélcan untulc campuran
bahan pangan lain dengan kandungan gizi relatip tinggie

2. 7at warna yang dapat diisolssi dari lmulit biji saga berwarna
orange gelap bila tanpa pengolahan pemarnian lebih lanjut -
getelah penambahan soda kue,

3, Berat biji sage rata-gata 042853 gram dengan jumlah kulit
rate 51,57% hya dari berat biji saga keringe

4. Konsentrasi antare jntensitas warne yang dihasilkan dari -
percobaan pada kulit biji sage diperoleh mgksimel pada =
porlokian penggmiasn sir 5% berat/verat soda kue 2 dan
CMC 0,5%. Yaitu pada 3,22% setara dengan zat warna ertificel
yang dugwekans

5. Zat warna kulit biji saga yang diperoleh bila dikoaversi-—
kan adalah 0,165 gram setara zat warna prtificial yang digu-
nakan tiap 5 gram bahgn baku kulit biji sagae

SARA N ¢
1, Perlu dilakukan pemurnian zat warna yang dihesilkan pada
percobaan diatas, untuk meningkatkan konsentasinyae

2. Perlu dilakukan penelitism untuk dibentuk gebagai serbuk.
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