Lampiran 1. Prosedur Kerja

[ Tanaman Telang ]

- Pengambilan dan Penyiapan tanaman
- |dentifikasi tanaman (Herbarium)

- Pengamatan Makroskopik

4

[ Bunga Telang ]

- Pengumpulan bahan

- Sortasi Basah

- Pencucian

- Pemisahan mahkota bunga dan
kelopak

Y Penyimpanan

[ Mahkota Bunga ]

- Maserasi dengan Aquadest sampai
larutan berwarna
- Penambahan 200 g beras putih

[ Pewarnaan Beras Putih ]

- Pemasakan dengan Rice cooker
Penghidangan nasi telang

[ Nasi Telang ]

- Penyimpanan
Suhu Ruangan (28°C) Suhu Sejuk (8°C)
¢- Pengamatan nasi setiap hari Pengamatan nasi setiip hari
: Uj Uj :
WarnaNasi | o Fitokimia Fitokimia |q—| WarnaNasi
Antosianin Antosianin

- Pengamatan Absorbansi l Pengamatan Absorbansi

Spektrofotometer UV-Vis Spektlrofotometer UV-Vi
Uji Nilai Nilai Uji
Organoleptik Absorbansi Absorbansi Organoleptik
Persen Degradasi Warna Persen Degradasi Warna
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Lampiran 2. Lembar Permohonan dan Pengajuan Judul SKripsi
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Lampiran 3. Surat Persetujuan Judul Skripsi
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Lampiran 4. Lembaran Permohonan lIzin Penelitian

N
Program Studi
Judul 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

N

N~

(a) (b) (©)
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

Keterangan:

(@) Pengamatan makroskopik bunga telang untuk mengukur panjang
menggunakan penggaris

(b) Hasil pengamatan makroskopik pada bunga telang

(c) mengukur ketebalan bunga telang dengan mikrometer sekrup



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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Memasak nasi dengan kelopak
bunga

Pemisahan nasi dengan kelopak
bunga telang

Penimbangan nasi yang telah
diwarnai

penyimpanan nasi yang sudah
diwarnai pada suhu sejuk 8 °C
dan suhu ruang 28 °C
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Lampiran 9. Dokumentasi Proses Penentuan Panjang Gelombang
Maksimum

A

(e)

{

Keterangan:

(@) 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

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 (Hs) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk

(d) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang
diperoleh pada hari keempat (Hs)untuk penyimpanan dalam suhu sejuk

(e) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang
diperoleh pada hari kelima (Hs)untuk penyimpanan dalam suhu sejuk

(f) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi yang
diperoleh pada hari keenam (Hs)untuk penyimpanan dalam suhu sejuk

(9) 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 (Hs) untuk penyimpanan dalam suhu sejuk
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Lampiran 11. Dokumentasi Hasil Absorbansi Setiap Harinya Pada Suhu
Ruang

Keterangan:

(a) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi putih
yang dilakukan pada Hy dalam penyimpanan suhu ruang

(b) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi putih
yang dilakukan pada Hdalam penyimpanan suhu ruang

(c) Hasil pengamatan absorbansi antosianin dari bunga telang pada nasi putih
yang dilakukan pada Hz dalam penyimpanan suhu ruang
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Lampiran 12. Documentasi Berat Nasi Setiap Harinya Pada Suhu Sejuk

.s.~<>@)®
a

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 (Hs)

(d) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu
sejuk di hari keempat (Ha)

(e) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu
sejuk di hari kelimaa (Hs)

(f) Berat nasi yang telah diwarnai setiap harinya pada penyimpanan suhu
sejuk di hari keenam (Hs)

(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 (Hs)
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Lampiran 13. Documentasi Berat Nasi Setiap Harinya Pada Suhu Ruang

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. Dokum

i ,&

(e)

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

(9) 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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BUKTI REVISI

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Ulvatus Sa’adiyah
Nim 12148201042
Prodi : S1 Farmasi

Benar telah melakukan revisi skripsi yang berjudul: Uji Degradasi Pewarna Alami
Dari Ekstrak Segar Bunga Telang (Clitoria ternatea 1.) Sebagai Bahan Pewarna
Alami Pada Nasi Putih Dengan Menggunakan Spektrofotometer UV- VIS

Demiakanlah surat ini saya buat untuk dipergunakan seperlunya.

Diketahui Oleh
Penguji I

NIDN: 0117018901
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BUKTI REVISI

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Ulvatus Sa’adiyah
Nim 12148201042
Prodi : S1 Farmasi

Benar telah melakukan revisi skripsi yang berjudul: Uji Degradasi Pewarna Alami
Dari Ekstrak Segar Bunga Telang (Clitoria ternatea L) Sebagai Bahan Pewarna
Alami Pada Nasi Putih Dengan Menggunakan Spektrofotometer UV- VIS

Demiakanlah surat ini saya buat untuk dipergunakan seperlunya.

Diketahui Oleh
Penguji 11

(Sri Rezeki Samosir, S.Si.,Msi)
NIDN: 0105109204
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BUKTI REVISI

Saya yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Ulvatus Sa’adiyah
Nim : 2148201042
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Benar telah melakukan revisi skripsi yang berjudul: Uji Degradasi Pewarna Alami
Dari Ekstrak Segar Bunga Telang (Clitoria ternatea 1) Sebagai Bahan Pewarna
Alami Pada Nasi Putih Dengan Menggunakan Spektrofotometer UV- VIS

Demiakanlah surat ini saya buat untuk dipergunakan seperlunya.

Diketahui Oleh
Penguji 11T

(Dina Maya Syari, S.Farm., M.Si., apt)
NIDN: 0119119004
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