5.1

BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan analisis data dan pembahasan diatas maka disimpulkan:

1.

Ekstrak ubi jalar ungu baik dari sampel ubi ungu basa maupun sampel ubi ungu kering
(Ipomoea batatas L.) efektif untuk mengidentifikasi sifat asam basa pada berbagai pH
larutan dan berbagai sampel asam dan basa yakni dapat memberikan perubahan warna
pada:

a. pH 1-3 berwarna merah pekat.

b. pH 4-7 berwarna merah pudar.

c. pH 8-11 berwarna hijau.

d. pH 12-14 berwarna kuning.

Kertas indikator ekstrak sampel ubi ungu basa (KIESB) lebih efektif untuk
mengidentifikasi sifat asam basa pada berbgai pH larutan dan berbagai sampel asam
dan basa dibandingkan kertas indikator ekstrak sampel ubi ungu kering (KIESK).
Kertas indikator alam dari ubi ungu basa dan kering mempunyai stabilitas dan sensitivitas
warna berdasarkan lama waktu penyimpanan yakni stabilitas warna dari kertas indikator
ekstrak sampel ubi ungu basa (KIESB) adalah 3 hari tetapi masih memberikan
sensitivitas yang baik sampai pada penyimpanan hari ke-7. Stabilitas warna dari kertas
indikator ekstrak sampel ubi ungu kering (KIESK) adalah 30 hari tetapi memberikan

sensitivitas yang baik hanya sampai pada penyimpanan hari ke-3.



5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan ini disarankan untuk penelitian sejenis agar :

1. Memperhatikan suhu dan lama pengeringan sampel pada oven, karena akan
mempengaruhi struktur dan stabilitas antosianin yang akan mempengaruhi warna

ekstrak yang dihasilkan.

2. Mengubah atau memvariasikan pelarut pengekstraksi.

3. Memperhatikan kepekatan ekstrak yang akan digunakan untuk mengabsorbsikan

kertas saring.

4. Memperhatikan sampel yang akan di keringkan agar dihaluskan atau diiris tipis.
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