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Lampiran 1. Prosedur Kerja 

 



  

 69 

Lampiran 2. Lembar Permohonan dan Pengajuan Judul Skripsi 

 

 

 



  

 70 

Lampiran 3. Surat Persetujuan Judul Skripsi 
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Lampiran 4. Lembaran Permohonan Izin Penelitian 
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Lampiran 5. Hasil Identifikasi Tanaman 
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Lampiran 6. Data Perhitungan Makroskopik Bunga Telang 

Hasil sampel makroskopik Bunga telang yang didapatkan sebagai berikut 

 Panjang bungaa telang  5 cm dengan nilai rata-rata: 5+5+5=15:3=5cm 

 Ketebalan bunga telang diperoleh dari 

0mm+(34x0,01)=0,34mm  

Jadi rata-rata ketebalan bunga telang yaitu 0,34mm 

   
(a)             (b)     (c) 

Keterangan: 

(a) Hasil penimbangan bunga telang pertama pada pengamatan maksroskopik 

(b) Hasil penimbangan bunga telang kedua pada pengamatan maksroskopik 

(c) Hasil penimbangan bunga telang ketiga pada pengamatan maksroskopik 

 

 

Lampiran 7. Documentasi Pengamatan Makroskopik Bunga Telang 

        
(a)         (b)    (c) 

Keterangan: 

(a) Pengamatan makroskopik bunga telang untuk mengukur panjang 

menggunakan penggaris  

(b) Hasil pengamatan makroskopik pada bunga telang 

(c) mengukur ketebalan bunga telang dengan mikrometer sekrup 
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Lampiran 8 Proses Pewarnaan Nasi Putih dengan Ekstrak Segar Bunga 

Telang 

No Gambar Keterangan 

1  

 

Pengambilan sampel bunga 

telang 

2 

 

Penimbangan sampel bunga 

telang 

 

 

3 

 

Pemisahan kelopak bunga telang 

dengan mahkota 

4 

      

Penimbangan kelopak bunga  
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5 

     

Memasak nasi dengan kelopak 

bunga 

6 

    

Pemisahan nasi dengan kelopak 

bunga telang 

 

 

 

7 

 

Penimbangan nasi yang telah 

diwarnai 

8 

      

penyimpanan nasi yang sudah 

diwarnai pada suhu sejuk 8 oC 

dan suhu ruang 28 oC 
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Lampiran 9. Dokumentasi Proses Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum 

      
(a)    (b)         (c)         (d) 

       
(e)           (f) 

 

Keterangan: 

(a) Sebanyak 2 ml ekstrak segar bunga telang dimasukkan ke dalam labu ukur 

10 ml 

(b) Larutan diencerkan dengan aquadest hingga tanda batas, kemudian 

dikocok hingga homogen 

(c) Aquadest digunakan sebagai blanko. 

(d) Sampel dimasukkan ke dalam kuvet, lalu masukkan kedalam 

spektrofotometer Uv-Vis 

(e) Spektrum diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis (GENESYS 

150) pada rentang 400–800 nm. 

(f) Nilai panjang gelombang maksimum pada ekstrak segar bunga telang 
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Lampiran 10. Documentasi Hasil Absorbansi Setiap Harinya Pada Suhu 

Sejuk 

 

        
(a)                 (b)        (c)    (d) 

 

         
(e)            (f)       (g)   (h) 

 

Keterangan:  

(a) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari pertama (H1) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(b) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari kedua (H2) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(c) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari ketiga (H3) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(d) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari keempat (H4)untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(e) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari kelima (H5)untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(f) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari keenam (H6)untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(g) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari ketujuh (H7) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 

(h) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang 

diperoleh pada hari kedelapan (H8) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk 
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Lampiran 11. Dokumentasi Hasil Absorbansi Setiap Harinya Pada Suhu 

Ruang 

 

         
(a)       (b)     (c) 

Keterangan:  

(a) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi putih 

yang dilakukan pada H1 dalam penyimpanan suhu ruang  

(b) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi putih 

yang dilakukan pada H2dalam penyimpanan suhu ruang  

(c) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi putih 

yang dilakukan pada H3 dalam penyimpanan suhu ruang  
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Lampiran 12. Documentasi  Berat Nasi Setiap Harinya Pada Suhu Sejuk 

          
(a)      (b)  (c)   (d) 

 

       
(a)                     (b)         (c)    (h) 

 

Keterangan: 

(a) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari pertama (H1) 

(b) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari kedua (H2) 

(c) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari ketiga (H3) 

(d) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari keempat (H4) 

(e) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari kelimaa (H5) 

(f) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari keenam (H6) 

(g) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari ketujuh (H7) 

(h) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

sejuk di hari kedelapan (H8) 
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Lampiran 13. Documentasi  Berat Nasi Setiap Harinya Pada Suhu Ruang 

          
       (a)    (b)            (c) 

 

Keterangan: 

(a) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

ruang di hari pertama (H1) 

(b) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

ruang di hari pertama (H2) 

(c) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu 

ruang di hari pertama (H2) 
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Lampiran 14. Dokumentasi Hasil Uji Skrining Fitokimia Antosianin  

         
(a)        (b)      (c)   (d) 

         
(e)         (f)      (g)   (h) 

 

Keterangan:  

(a) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari  

pertama pada suhu sejuk dan suhu ruang 

(b) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari  

kedua pada suhu sejuk dan suhu ruang 

(c) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari  

ketiga pada suhu sejuk dan suhu ruang 

(d) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari  

keempat  pada suhu sejuk dan suhu ruang 

(e) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari  

kelima pada suhu sejuk dan suhu ruang 

(f) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari 

keenam pada suhu sejuk  

(g) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari 

ketujuh pada suhu sejuk  

(h) Hasil uji skrining fitokimia antosianin pada nasi putih dengan di hari 

kedelapan pada suhu sejuk  
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