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LAMPIRAN A 

DATA PENGAMATAN 

1. Hasil analisis terhadap bubuk pewarna alami bayam merah dapat dilihat 

pada tabel A.1 

Tabel A.1 Hasil Analisis Serbuk Pewarna Bayam Merah 

Sampel 
Kadar Air 

(%) 

pH 
Absorbansi 

Total Konsentrasi 

Antosianin 

(mg/L) Awal Akhir 

1 3,05 2,00 5,08 1,6200 27,05219 

2 3,50 2,00 5,02 1,5100 25,21532 

3 3,65 3,00 4,94 1,4827 24,7594 

4 3,70 3,00 4,81 1,1432 19,0902 

5 4,05 3,00 4,77 0,9956 16,6254 

6 4,25 3,00 4,65 0,7573 12,6460 
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2. Data Analisa Uji Organoleptik pada Warna 

Tabel A.2 Data Analisa Uji Organoleptik pada Warna 

Kode 

Panelis 

Sampel 

1 2 3 4 5 6 

1 1 1 2 2 3 2 

2 2 2 3 2 2 1 

3 3 2 2 2 1 2 

4 2 1 2 3 2 2 

5 2 2 2 1 3 2 

6 2 1 2 2 2 2 

7 2 1 2 2 2 2 

8 2 2 3 2 1 2 

9 3 1 3 2 2 1 

10 2 1 2 2 2 2 

11 2 2 2 2 2 2 

12 2 2 2 3 2 2 

13 1 1 1 2 2 2 

14 2 1 2 2 2 3 

15 2 1 3 2 3 1 

16 1 2 2 3 2 2 

17 3 1 2 2 3 3 

18 2 1 2 2 2 1 

19 3 2 2 1 3 2 

20 2 2 2 2 2 1 

21 1 1 3 2 3 3 

22 3 1 3 2 2 3 

23 2 2 2 2 1 2 

24 1 1 2 2 2 3 

25 2 1 2 2 2 2 

Jumlah 50 35 55 51 53 50 

Rata-rata 2 1,4 2,2 2,04 2,12 2 
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3. Data Analisa Uji Organoleptik pada Aroma 

Tabel A.3 Data Analisa Uji Organoleptik pada Aroma 

Kode 

Panelis 

Sampel 

1 2 3 4 5 6 

1 1 1 1 2 3 2 

2 2 2 3 2 1 1 

3 3 2 2 1 3 2 

4 2 1 1 3 2 2 

5 2 2 2 1 3 2 

6 2 2 1 3 2 2 

7 2 1 2 2 2 1 

8 1 2 1 2 1 2 

9 2 1 3 2 2 1 

10 2 1 2 1 1 2 

11 2 2 2 2 2 2 

12 2 2 2 3 1 2 

13 1 2 3 2 2 2 

14 2 3 2 1 2 3 

15 2 1 3 2 1 1 

16 1 2 2 3 2 2 

17 2 2 2 1 3 3 

18 1 3 1 2 1 1 

19 3 2 2 3 3 2 

20 2 2 2 1 2 1 

21 1 2 1 2 3 3 

22 3 3 2 2 2 3 

23 2 2 2 1 2 1 

24 1 2 2 2 2 3 

25 2 2 2 2 2 2 

Jumlah 46 47 48 48 50 48 

Rata-rata 1,84 1,88 1,92 1,92 2 1,92 
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4. Data Analisa Uji Organoleptik pada Rasa 

Tabel A.4 Data Analisa Uji Organoleptik pada Rasa 

Kode 

Panelis 

Sampel 

1 2 3 4 5 6 

1 1 2 1 2 1 2 

2 1 2 1 1 1 2 

3 1 2 2 1 1 2 

4 1 1 1 2 2 1 

5 1 1 2 1 1 1 

6 1 2 1 1 2 2 

7 2 1 2 1 2 1 

8 1 1 1 1 1 2 

9 2 1 1 2 2 1 

10 2 1 2 1 1 1 

11 2 2 1 2 2 1 

12 2 1 2 2 1 2 

13 1 2 1 1 2 2 

14 2 1 2 1 2 2 

15 2 1 1 2 1 1 

16 1 2 2 2 2 2 

17 2 2 1 1 1 1 

18 1 1 1 2 1 1 

19 1 2 2 2 1 2 

20 2 1 2 1 2 1 

21 1 2 1 2 1 2 

22 2 1 2 1 2 2 

23 2 2 1 1 1 1 

24 1 1 1 2 1 1 

25 2 2 2 1 2 1 

Jumlah 37 37 36 36 36 37 

Rata-rata 1,48 1,48 1,44 1,44 1,44 1,48 
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5. Data Analisa Uji Organoleptik pada Tekstur 

Tabel A.5 Data Analisa Uji Organoleptik pada tekstur 

Kode 

Panelis 

Sampel 

1 2 3 4 5 6 

1 1 1 1 2 2 2 

2 1 2 1 2 1 1 

3 2 2 1 1 2 2 

4 1 1 1 2 1 1 

5 1 2 2 1 1 1 

6 1 2 1 1 2 2 

7 2 1 2 1 2 1 

8 1 2 1 1 1 2 

9 2 1 1 2 2 1 

10 2 1 2 1 1 1 

11 2 2 1 2 2 1 

12 2 1 2 2 1 2 

13 1 2 1 1 2 2 

14 2 1 2 1 2 2 

15 2 1 1 2 1 1 

16 1 2 1 2 2 2 

17 2 1 2 1 1 1 

18 1 1 1 2 2 1 

19 1 2 2 2 1 2 

20 2 2 2 1 2 1 

21 1 2 1 2 1 2 

22 2 1 1 1 2 2 

23 1 2 2 1 1 1 

24 1 1 1 2 2 1 

25 2 2 2 1 2 1 

Jumlah 37 38 35 37 39 36 

Rata-rata 1,48 1,52 1,4 1,48 1,56 1,44 

 

 



52 
 

 
 

6. Data analisa uji absorbansi menggunakan Spektrofotometer UV-VIS 
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LAMPIRAN B 

PERHITUNGAN 

1. Perhitungan Kadar Air 

Mengitung % kadar air dengan menggunakan rumus berikut:  

% Kadar Air = 
𝑀2−  𝑀3 

𝑀2−𝑀1 
   x 100% 

  Dimana:  

   M1  = Massa Cawan Porselin (gr)  

   M2  = Massa Cawan Porselin + Sampel sebelum pemanasan (gr)  

   M3  = Massa Cawan Possrselin + Sampel setelah pemanasan (gr)  

 

   Pada pelarut Etanol 95% + Asam Sitrat 3% :  

   Massa Cawan Porselin (M1)           = 40,624 gr  

   Massa Cawan Porselin + Sampel sebelum pemanasan (M2)   = 42,624 gr  

   Massa Cawan Porselin + Sampel setelah pemanasan (M3)     = 42,563 gr  

  

   % Kadar air pada pelarut Etanol 95% + Asam Sitrat 3% : 

   % Kadar Air   = 
42,624 gr − 42,563 gr 

42,624 gr − 40,624 gr 
 x 100%   

    % Kadar Air  = 3,05 %    

 

  Untuk hasil perhitungan selanjutnya dapat dilihat pada tabel dibawah ini: 

Sampel 

Cawan Porselin 

Kosong 

(gr) 

Berat 

Sampel 

(gr) 

Sampel + Cawan 

Porselin 

(Sebelum) 

(gr) 

Sampel + Cawan 

Porselin 

(Sesudah) 

(gr) 

Kadar 

Air 

(%) 

1 40,624 2 42,624 42,563 3,05 

2 80,624 2 82,624 82,554 3,50 

3 81,741 2 83,741 83,668 3,65 

4 80,342 2 82,342 82,268 3,70 

5 80,772 2 82,772 82,691 4,05 

6 80,572 2 82,572 82,487 4,25 
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2. Perhitungan Total Antosianin 

Menghitung total antosianin dengan menggunakan rumus berikut: 

Total Antosisanin (mg/L) = 
A x MW x DF x 100%

ε x L
  

Keterangan:  

A  = Absorbansi sampel  

MW  = Berat molekul Sianidin-3-glukosida = 449,2 g/mol  

DF  = Faktor pengenceran = 10 ml 

Ɛ  = Absorbansi molar Sianidin-3-glukosida = 26900 L/(mol.cm) 

L = Lebar kuvet = 1 cm  

  

Contoh perhitungan:  

Total Antosianin =  
1,62 x 449,2 

𝑔
𝑚𝑜𝑙⁄  x 10 ml x 100%  

26900  L mol.cm⁄  x 1 cm
  

 = 27,05219 mg/L 

 

Untuk hasil perhitungan selanjutnya dapat dilihat pada tabel dibawah:  

Sampel Variasi Pelarut Absorbansi 
Antosianin 

(mg/L) 

1 Etanol 95% + Asam Sitrat 3% 1,6200 27,05219 

2 Metanol 95% + Asam Sitrat 2% 1,5100 25,21532 

3 Aquadest + Asam Sitrat 1% 1,4827 24,7594 

4 Etanol 95% + Lemon 3% 1,1432 19,0902 

5 Metanol 95% + Lemon 2% 0,9956 16,6254 

6 Aquadest + Lemon 1% 0,7573 12,6460 
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3. Perhitungan Data Statistik Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik 

a. Kesukaan terhadap Warna 

Sampel 1 

Dik:  

Total skor  = 50 

Jumlah panelis = 25 

Jumlah skor 1 = 7 

Jumlah skor 2 = 15 

Jumlah skor 3 = 3 

Dit: Hasil uji organoleptik ? 

X̅  =
∑ Xi

n
i=1

n
=

46

25
= 1,84 

s2 =
∑ (Xi − X̅)2n

i=1

n
 

=
5(1 − 2)2 + 15(2 − 2)2 + 5(3 − 2)2

25
 

=  0,4 

s  = √0,4 = 0,63 

P (X̅ – 1,96 
s

√n
 ≤  µ ≤ X̅ + 1,96 

s

√n
) 

P (2 − 1,96 
0,63

√25
≤ µ ≤ 2 + 1,96 

0,63

√25
) 

P (1,75 ≤ µ ≤ 2,26) 

Interval nilai organoleptik kesukaan warna adalah 1,75 – 2,26 dan 

untuk pengujian mutu hedonik menggunakan pembulatan nilai minimum. 

Oleh karena itu, 1,75 dibulatkan menjadi 2 dimana panelis suka dengan 

warna bolu ekstrak bayam merah sampel 1. Dengan cara yang sama hasil 

dari perhitungan metode hedonik dapat ditabulasikan sebagai berikut: 
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Tabel B.1 Hasil Perhitungan Kesukaan Terhadap Warna 

Sampel Kesukaan terhadap Warna 

1 2 

2 1 

3 2 

4 2 

5 2 

6 2 

 

b. Kesukaan terhadap Aroma 

Sampel 1 

Dik:  

Total skor   = 46 

Jumlah panelis = 25 

Jumlah skor 1 = 7 

Jumlah skor 2 = 15 

Jumlah skor 3 = 3 

Dit: Hasil uji Organoleptik ? 

X̅  =
∑ Xi

n
i=1

n
=

46

25
= 1,84 

 s2 =
∑ (Xi−X̅)2n

i=1

n
 

=
7(1 − 1,84)2 + 15(2 − 1,84)2 + 3(3 − 1,84)2

25
 

=  0,38 

s  = √0,38 = 0,61 

P (X̅ – 1,96 
s

√n
 ≤  µ ≤ X̅ + 1,96 

s

√n
) 

P (1,84 − 1,96 
0,61

√25
≤ µ ≤ 1,84 + 1,96 

0,61

√25
) 

P (1,60 ≤ µ ≤ 2,08) 

 

 

 



57 
 

 

Interval nilai organoleptik kesukaan aroma adalah 1,60 – 2,08 dan 

untuk pengujian mutu hedonik menggunakan pembulatan nilai minimum. 

Oleh karena itu, 1,60 dibulatkan menjadi 2,00 dimana panelis suka 

dengan aroma bolu ekstrak bayam merah sampel 1. Dengan cara yang 

sama hasil dari perhitungan metode hedonik dapat ditabulasikan sebagai 

berikut: 

Tabel B.2 Hasil Perhitungan Kesukaan terhadap Aroma 

Sampel Kesukaan terhadap Aroma 

1 2 

2 2 

3 2 

4 2 

5 2 

6 2 

 

c. Kesukaan terhadap Rasa 

Sampel 1 

Dik:  

Jumlah Total Skor   = 37 

Jumlah Panelis  = 25 

Jumlah Skor 1  = 13 

Jumlah Skor 2  = 12 

Dit: Hasil uji Organoleptik ? 

X̅  =
∑ Xi

n
i=1

n
=

37

25
= 1,48 

s2 =
∑ (Xi − X̅)2n

i=1

n
 

=
13(1 − 1,60)2 + 12(2 − 1,60)2

25
 

=  0,25 

s  = √0,32 = 0,50 
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P (X̅ – 1,96 
s

√n
 ≤  µ ≤ X̅ + 1,96 

s

√n
) 

P (1,48 − 1,96 
0,50

√25
≤ µ ≤ 1,48 + 1,96 

0,50

√25
) 

P (1,28 ≤ µ ≤ 1,68) 

Interval nilai organoleptik kesukaan aroma adalah 1,28 – 1,68 

dan untuk pengujian mutu hedonik menggunakan pembulatan nilai 

minimum. Oleh karena itu, 1,28 dibulatkan menjadi 1 dimana panelis 

suka dengan bolu ekstrak bayam merah sampel 1. Dengan cara yang 

sama hasil dari perhitungan metode hedonik dapat ditabulasikan 

sebagai berikut: 

Tabel B.3 Hasil Perhitungan Kesukaan terhadap Rasa 

Sampel Kesukaan terhadap Rasa 

1 1 

2 1 

3 1 

4 1 

5 1 

6 1 

 

d. Kesukaan terhadap Tekstur 

Sampel 1 

Dik:  

Total skor   = 37 

Jumlah panelis = 25 

Jumlah skor 1 = 13 

Jumlah skor 2 = 12 

Dit: Hasil uji Organoleptik ? 

 

 

 

 



59 
 

 

X̅  =
∑ Xi

n
i=1

n
=

37

25
= 1,48 

s2 =
∑ (Xi − X̅)2n

i=1

n
 

=
13(1 − 1,60)2 + 12(2 − 1,60)2

25
 

=  0,25 

s  = √0,32 = 0,50 

P (X̅ – 1,96 
s

√n
 ≤  µ ≤ X̅ + 1,96 

s

√n
) 

P (1,48 − 1,96 
0,50

√25
≤ µ ≤ 1,48 + 1,96 

0,50

√25
) 

P (1,28 ≤ µ ≤ 1,68) 

Interval nilai organoleptik kesukaan tekstur adalah 1,28 – 1,68 dan 

untuk pengujian mutu hedonik menggunakan pembulatan nilai minimum. 

Oleh karena itu, 1,28 dibulatkan menjadi 1 dimana panelis menyatakan 

tekstur bolu ekstrak bayam merah sampel 1sangat lembut. Dengan cara 

yang sama hasil dari perhitungan metode hedonik dapat ditabulasikan 

sebagai berikut: 

Tabel B.2 Hasil Perhitungan Kesukaan terhadap Aroma 

Sampel Kesukaan terhadap Aroma 

1 1 

2 1 

3 1 

4 1 

5 1 

6 1 
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LAMPIRAN C 

DOKUMENTASI 

1. Proses Maserasi dan Destilasi Bayam Merah 

 
1) Persiapan bayam merah yang telah 

telah disortasi  

 
2) Memotong kecil-kecil bayam 

merah  

 

 
3) Menimbang bayam merah sebesar 

100gr 

 

 

 

 
4) Malakuakan maserasi bayam 

merah dengan suhu ruang 
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5) Menyaring bayam merah yang telah 

dipotong menggunakan kain saring 

 
6) Proses distilasi ekstrak bayam 

merah 

 

 
7) Hasil ekstrak yang didapat dari 

distilasi 
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2. Proses Pembuatan Pewarna Bubuk Bayam Merah 

 
1) Ekstrak kental hasil destilasi 

 

 
2) Pencampuran ekstrak kental 

bayam merah dengan dekstrin dan 

tween 80 

 
3) Memasukkan kedalam loyang 

dan dioven selama 3 jam 

 
4) Melakukan penggilinganpada 

ekstrak kering 

 

 
5) Didapatkan bubuk pewarna alami 

ekstrak bayam merah 
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3. Analisa Produk 

 
1) Analisa pH  

  

 
2) Analisa kadar air 

  

 
3) Analisa Absorbansi menggunakan Spektrofotometer UV-Vis 

 

 
4) Uji Organoleptik Bolu Bayam Merah 
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