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Lampiran 1. Total Padatan Setelah Proses Sentrifugasi Umbi Wortel
dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin
Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpanan

Pelarut Ulangan Dingin Total
20 Jam 40 Jam
Heksana 1 3,36 4,60
2 3,77 4,65
3 3,92 4,65
Subtotal 11,05 13,9 24,95
1 3,6 5,04
Petroleum eter 2 3,55 4,99
3 3,48 491
Subtotal 10,63 14,94 25,57
Heksana 50 : L 2,93 381
petroleum eter 50 2 3,61 4,16
3 5,26 3,67
Subtotal 11,8 11,64 23,44
1 3,99 4,62
Heksana 75 : 2 2,92 4,47
petroleum eter 25 3 2,51 3,21
Subtotal 9,42 12,3 21,72
Heksana 25 : L 4,33 4,09
petroleum eter 75 2 5,13 5,69
3 3,09 5,73
Subtotal 12,55 15,51 28,06

Lampiran 1la. Rerata Total Padatan Setelah Sentrifugasi Umbi Wortel
dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin

Hasil Ekstraksi yang

Berbeda

Lama Penyimapan Dingin

Jenis Pelarut 20 Jam 20 Jam Rerata
Heksana 3,68 4,63 4,16
Petroleum eter 3,54 4,98 4,26
Heksana 50 : petroleum eter 50 3,93 3,88 3,91
Heksana 75 : petroleum eter 25 3,14 4,10 3,62
Heksana 25 : petroleum eter 75 4,18 5,17 4,68
Rerata 3,69 4,55 4,13
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Lampiran 1b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Jenis Pelarut dan
Lama Penyimpanan Dingin terhadap Total Padatan Setelah

Sentrifugasi
Derajat | Jumlah Kuadrat . F Tabel

Sumber Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hitung 5% 1%
Pelarut 4 3,760913 | 0,940228 | 1,997313 | 2,87 | 4,43
;ﬁg; penyimpanan 1 1,596213 | 1,596213 | 3,390811 | 4,35 | 8,10
Interaksi 4 5,700487 | 1,425122 | 3,027365* | 2,87 | 4,43
Galat 20 9,414933 | 0,470747
Total 29 20,47255

Ket : * Berbeda Nyata Pada Taraf 5% Dengan Koefisien Keragaman 16,65%

Lampiran 1c. Uji Lanjutan Jarak Nyata Duncan (BNJD) Pengaruh Interaksi
Antara Jenis Pelarut dengan Lama Peyimpanan Dingin
terhadap Total Padatan Setelah Sentrifugasi

Perlakuan

0,
Pelarut Lama Penyimpanan Dingin BNJD 5%
Heksana am i
40 Jam de
Petroleum eter cojan o
40 Jam de
| 20 Jam de
Heksana 50 : petroleum eter 50 40 Jam d
. 20 Jam a
Heksana 75 : petroleum eter 25 40 Jam de
. 20 Jam de
Heksana 25 : petroleum eter 75 40 Jam

Ket: Perlakuan yang Diikuti Oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
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Lampiran 2. Kandungan Beta Karoten Setelah Proses Sentrifugasi Umbi
Wortel dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan
Dingin Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpana
Pelarut Ulangan Dingin Total
20 Jam 40 Jam
Heksana 1 2,593 2,871
2 2,741 2,984
3 2,776 2,827
Sub Total 8,11 8,682 16,792
1 3,078 5,498
Petroleum eter 2 3,286 4,225
3 3,211 5,44
Sub Total 9,575 15,163 24,738
1 5,612 6,867
e g0 2| ssa1 | 7o
3 5,45 8,063
Sub Total 16,943 22,029 38,972
1 3,664 6,327
Heksana 75 : 2 3,777 6,578
petroleum eter 25 3 3,626 6,617
Sub Total 11,067 19,522 30,589
1 3,513 6,057
e a5 |2 | e | s
3 3,475 6,211
Sub Total 10,614 18,653 29,267

Lampiran 2a.

Rerata Kandungan

Beta Karoten Setelah Proses

Sentrifugasi Umbi Wortel dengan Penggunaan Pelarut dan
Lama Penyimpanan Dingin Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimapan Dingin

Jenis Pelarut 20 Jam 20 Jam Rerata
Heksana 2,703 2,894 2,799
Petroleum eter 3,192 5,054 4,123
Heksana 50 : petroleum eter 50 5,648 7,343 6,495
Heksana 75 : petroleum eter 25 3,689 6,507 5,098
Heksana 25 : petroleum eter 75 3,538 6,218 4,878
Rerata 3,754 5,603 4,679
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Lampiran 2b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Pelarut

dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil

Ekstraksi

yang

Berbeda terhadap Kandungan Beta Karoten Setelah Proses
Sentrifugasi Umbi Wortel

Sumber Keragaman Derajat | Jumlah Kuadrat F Hitun F Tabel

9 Bebas | Kuadrat Tengah g 5% 1%
Pelarut 4 44,15454 | 11,03864 | 104,5576** | 2,87 | 4,43
gﬁ]rgi"r‘] penyimpanan 1 | 2565025 | 2565025 |242,9584* | 4,35 | 8,10
Interaksi 4 6,605225 | 1,651306 | 15,64112* | 2,87 | 4,43
Galat 20 2,111493 | 0,105575
Total 29 78,52496

Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman

6,97%

Lampiran 2c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jenis
Pelarut terhadap Kandungan Beta Karoten Setelah Proses

Sentrifugasi Umbi Wortel

Jenis Pelarut BNJD 5% | BNJD 1%
Heksana a A
Petroleum eter b B
Heksana 50 : petroleum eter 50 e D
Heksana 75 ml : petroleum eter 25 cd CD
Heksana 25 : petroleum eter 75 C BC

Ket: Perlakuan yang Diikuti Oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 2d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Lama
Penyimpanan Dingin Setelah Ekstraksi terhadap Kandungan

Beta Karoten Setelah Proses Sentrifugasi Umbi Wortel

Lama Penyimpanan | g\ 3p 504 | BNID 1%
Dingin
20 Jam a A
40 Jam b B

Ket: Perlakuan yang Diikuti Oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
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Lampiran 2e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Interaksi Antara
Penggunaan Jenis Pelarut Dengan Lama Penyimpanan
Dingin Setelah Ekstraksi terhadap Kandungan Beta Karoten
Setelah Proses Sentrifugasi Umbi Wortel

Perlakuan
Lama Penyimpanan BNJD BNJD
Pelarut S 5% 1%
Dingin
Heksana 20 Jam a A
40 Jam ab AB
Petroleum eter 20 Jam be BC
40 Jam f F
Heksana 50 : petroleum 20 Jam fg FG
eter 50 40 Jam ] I
Heksana 75 : petroleum 20 Jam de DE
eter 25 40 Jam hi HI
Heksana 25 : petroleum 20 Jam cd CD
eter 75 40 Jam gh GH

Ket: Perlakuan yang Diikuti Oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 3. Total Padatan Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel dengan
Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil
Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpana
Pelarut Ulangan Dingin Total

20 Jam 40 Jam
Heksana 1 91,58 91,14
2 93,13 87,81
3 88,78 89,97

Subtotal 273,49 268,92 542,41
1 90,64 92,14
Petroleum eter 2 88,02 90,22
3 90,18 86,48

Subtotal 268,84 268,84 537,68
1 92,1 92,98
e Serso |2 sLn | oo
3 88,99 93,28

Subtotal 272,3 275,7 548

1 92,38 91,29
e o2 |2 | sams | o
3 89,5 94,24

Subtotal 275,77 275,01 550,78
1 92,22 92,02
e s |2 | oazm | ooz
3 89,82 94,28

Subtotal 276,26 276,59 552,85
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Lampiran 3a. Rerata Total Padatan Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel
dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin

Hasil Ekstraksi yang Berbeda

. Lama Penyimapan Dingin

Jenis Pelarut 20 Jam p4o Jamg Rerata
Heksana 91,16 89,64 90,40
Petroleum eter 89,61 89,61 89,61
Heksana 50 : petroleum eter 50 90,77 91,90 91,33
Heksana 75 : petroleum eter 25 91,92 91,67 91,80
Heksana 25 : petroleum eter 75 92,09 92,20 92,14
Rerata 91,11 91,00 91,06

Lampiran 3b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Pelarut

dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil

Ekstraksi

yangd

Berbeda terhadap Total Padatan Pewarna Bubuk dari Umbi

Wortel
Derajat | Jumlah Kuadrat . F Tabel

Sumber Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hitung 5% 1%
Pelarut 4 2588162 | 6470405 | 1,447935 | 2.87 | 4,43
bﬁgﬁ\ penyimpanan 1 0,085333 | 0,085333 | 0,019096 | 4,35 | 8,10
Interaksi 4 5436567 | 1,359142 | 0,304146 | 2.87 | 4,43
Galat 20 8937427 | 4.468714

Total 29 120,7778
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Lampiran 4. Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel Dengan
Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil
Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpanan
Pelarut Ulangan Dingin Total
20 Jam 40 Jam
1 0,45 0,49
Heksana 2 0,36 0,63
3 0,35 0,61
Subtotal 1,16 1,73 2,89
0,29 0,34
Petroleum eter 0.23 0.20
0,16 0,35
Subtotal 0,67 0,90 1,57
1 0,25 0,31
Heksana 50 : petroleum
eter 50 2 0,40 0,55
3 0,38 0,51
Subtotal 1,03 1,06 2,09
1 0,19 0,31
Heksana 75 : petroleum 5 042 0.58
eter 25
3 0,34 0,33
Subtotal 0,95 1,22 2,17
1 0,22 0,48
Heksana 25 : petroleum
eter 75 2 0,48 0,44
3 0,32 0,35
Subtotal 1,01 1,26 2,27

Lampiran 4a. Rerata Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel
dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin
Hasil Ekstraksi yang Berbeda

. Lama Penyimpanan Dingin
Jenis Pelarut 20 Jam yimp 20 Jamg Rerata
Heksana 0,39 0,58 0,48
Petroleum eter 0,22 0,30 0,26
Heksana 50 : petroleum eter 50 0,34 0,45 0,40
Heksana 75 : petroleum eter 25 0,32 0,41 0,36
Heksana 25 : petroleum eter 75 0,34 0,42 0,38
Rerata 0,32 0,43 0,38
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Lampiran 4b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Pelarut

dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil

Ekstraksi

ya

ng

Berbeda terhadap Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari

Umbi Wortel
Derajat | Jumlah | Kuadrat . F Tabel

Sumber Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hitung 5% 1%
Pelarut 4 0,147999 | 0,037 | 1,64552 | 2,87 | 443
gﬁg; penyimpanan 1 0,060226 | 0,060226 | 2,67847 | 4,35 | 8,10
Interaksi 4 0,025686 | 0,006422 | 0,28559 | 2.87 | 4,43
Galat 20 | 0,449704 | 0,022485

Total 29 | 0683614

Ket : * Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 5% dan **Berbeda Nyata Pada taraf
1% Dengan Koefisien Keragaman 39,04%

Lampiran 5. Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel
dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin
Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpana
Pelarut Ulangan Dingin Total
20 Jam 40 Jam
Heksana 1 1,514 1,987
2 2,141 1,842
3 1,929 2,016
Subtotal 5,584 5,845 11,429
1 1,649 4,060
Petroleum eter 2 2,016 3,513
3 2,103 3,399
Subtotal 5,768 10,972 16,74
1 3,763 5,919
e s |2 | 334 | o
3 2,870 7,436
Subtotal 9,977 20,351 30,328
1 2,324 5,658
Heksana 75 : 2 2,093 5,804
petroleum eter 25 3 2,016 5,350
Subtotal 6,433 16,812 23,245
1 2,064 5,045
e s |2 | am | s
3 2,093 5,060
Subtotal 6,115 15,904 22,019
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Lampiran 5a. Rerata Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk dari Umbi
Wortel dengan Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan
Dingin Hasil Ekstraksi yang Berbeda

. Lama Penyimpanan Dingin

Jenis Pelarut 20 Jam yimp 20 Jamg Rerata
Heksana 1,861 1,948 1,905
Petroleum eter 1,923 3,657 2,790
Heksana 50 : petroleum eter 50 3,326 6,784 5,055
Heksana 75 : petroleum eter 25 2,144 5,604 3,874
Heksana 25 : petroleum eter 75 2,038 5,301 3,670
Rerata 2,258 4,659 3,459

Lampiran 5b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Pelarut

dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil

Ekstraksi

yang

Berbeda terhadap Kandungan Beta Karoten Pewarna
Bubuk dari Umbi Wortel

Derajat | Jumlah Kuadrat . F Tabel
Sumber Keragaman Bebas Kuadrat Tengah F Hitung 5% 1%
Pelarut 4 33,75576 | 8,43894 | 61,49294* | 2,87 4,43
;ﬁ}”&ﬁ‘] penyimpanan 1 43,2168 | 43,2168 |314,9125* | 4,35 | 8,10
Interaksi 4 13,16949 | 3,292373 | 23,99089** | 2,87 4,43
Galat 20 2,744686 | 0,137234
Total 29 92,88675

Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman

10,71%

Lampiran 5c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jenis
Pelarut terhadap Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk

dari Umbi Wortel
Jenis Pelarut BNJD 5% | BNJD 1%
Heksana a A
Petroleum eter b B
Heksana 50 : petroleum eter 50 e E
Heksana 75 : petroleum eter 25 cd CD
Heksana 25 : petroleum eter 75 C BC

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 5d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Lama
Penyimpanan Dingin Setelah Ekstraksi terhadap Kandungan
Beta Karoten Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel

Lama Penyimpanan Dingin | BNJD 5% | BNJD 1%
20 Jam a A
40 Jam b B

Ket: Perlakuan Yang Diikuti Oleh Huruf Yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
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Lampiran 5e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh
Interaksi Antara Jenis Pelarut dengan Lama Penyimpanan
Dingin Setelah Ekstraksi terhadap Kandungan Beta Karoten
Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel

Perlakuan
Lama BNJD 5% | BNJD 1%
Pelarut Penyimpanan
Dingin
Heksana 20 Jam a A
40 Jam bc BC
Petroleum eter 20 Jam be BC
40 Jam fg FG
) 20 Jam f F
Heksana 50 : petroleum eter 50 20 Jam j I
) 20 Jam de DE
Heksana 75 : petroleum eter 25 20 Jam hi Hi
. 20 Jam cd CD
Heksana 25 : petroleum eter 75 20 Jam h v

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 6. Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari Ekstraksi Bertingkat
Umbi Wortel dengan Penggunaan Pelarut dan Lama
Penyimpanan Dingin Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpanan Dingin

Pelarut Ulangan 0 Jamy D 40jamg Total

1 0,28 0,38

2 0,24 0,36

Heksana 3 0.21 0.35
Subtotal 0,73 1,09 1,82

1 0,07 0,10

2 0,09 0,12

Petroleum eter 3 0.05 0.08
Subtotal 0,21 0,30 0,51

1 0,06 0,08

Heksana 75 : 2 0,07 0,08

Petroleum eter 25 3 0,04 0,07
Subtotal 0,17 0,23 0,40
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Lampiran 6a. Rerata Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari Ekstraksi
Bertingkat Umbi Wortel dengan Penggunaan Pelarut dan
Lama Penyimpanan Dingin Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpanan Dingin
Pelarut 50 Jam yimp 20 jarr? Rerata
Heksana 0,24 0,36 0,3
Petroleum eter 0,07 0,1 0,085
Heksana 75 : Petroleum eter 25 0,05 0,08 0,065
Rerata 0,12 0,18 0,15

Lampiran 6b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Pelarut
dan Lama Penyimpanan Dingin Setelah Ekstraksi yang
Berbeda terhadap Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari

Ekstraksi Bertingkat Umbi Wortel

Sumber Keragaman Derajat Jumlan Kuadrat F Hitun F Tabel

9 Bebas Kuadrat Tengah g 5% 1%
Pelarut 2 0,20741 0,10371 | 254,28** 3,89 | 6,93
Lama penyimpanan 1
dingin 0,01419 0,01419 34,78** 475| 9,33
Interaksi 2 0,00923 0,00461 11,31** 3,89 | 6,93
Galat 12 0,00489 0,00041
Total 17 0,23572

Ket : * *Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman

13,46%

Lampiran 6c¢. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jenis
Pelarut terhadap Rendemen Pewarna Bubuk dari Ekstraksi
Bertingkat Umbi Wortel

Jenis Pelarut BNJD 5% | BNJD 1%
Heksana C C
Petroleum eter b B
Heksana 75 : petroleum eter 25 a A

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 6d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Lama

Penyimpanan

Dingin

Setelah

Ekstraksi

terhadap

Rendemen Pewarna Bubuk dari Ekstraksi Bertingkat Umbi

Wortel
Lama Penyimpanan Dingin | BNJD 5% | BNJD 1%
20 Jam a A
40 Jam b B

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
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Lampiran 6e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh
Interaksi Antara Jenis Pelarut dengan Lama Penyimpanan
Dingin Setelah Ekstraksi terhadap Rendemen Pewarna
Bubuk dari Ekstraksi Bertingkat Umbi Wortel

Perlakuan

Pelarut

Lama
Penyimpanan
Dingin

BNJD 5%

BNJD 1%

Heksana

20 Jam

40 Jam

Petroleum eter

20 Jam

40 Jam

Heksana 75 : petroleum eter 25

20 Jam

OO (T|—|D

40 Jam

c

O|>|O|m|mim

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 7. Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk dari Ekstraksi
Bertingkat Umbi Wortel dengan Penggunaan Pelarut dan
Lama Penyimpanan Dingin Hasil Ekstraksi yang Berbeda

Lama Penyimpanan Dingin

Pelarut Ulangan 20 Jam 40 jam Total
1 1,977 2,894
Heksana 2 1,987 2,99
3 1,900 3,048

Subtotal 5,864 8,932 14,796
1 0,048 0,231
Petroleum eter 2 0,044 0,15
3 0,052 0,17

Subtotal 0,144 0,551 0,695
1 0,332 0,44
Heksana 75 : 2 0,340 0,424
Petroleum eter 25 3 0,367 0,432
Subtotal 1,039 1,296

Lampiran 7a. Rerata Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk dari
Ekstraksi Bertingkat Umbi Wortel dengan Penggunaan
Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil Ekstraksi

yang Berbeda

Lama Penyimpanan Dingin

Pelarut 20 Jam 40 jam Rerata
Heksana 1,955 2,977 2,466
Petroleum eter 0,048 0,184 0,116
Heksana 75 : Petroleum eter 25 0,346 0,432 0,389
Rerata 0,783 1,198 0,990
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Lampiran 7b. Hasil Analisa Sidik Ragam Pengaruh Penggunaan Pelarut
dan Lama Penyimpanan Dingin Setelah Ekstraksi yang
Berbeda terhadap Rendemen Akhir Pewarna Bubuk dari

Ekstraksi Bertingkat Umbi Wortel
Derajat | Jumlah | Kuadrat . F Tabel
Sumber Keragaman Bebas | Kuadrat | Tengah F Hitung 5% 1%
Pelarut 2 19,82225 | 9,911123 | 5656,765** | 3,89 6,93
gﬁg; penyimpanan 1 | 0,773768 | 0,773768 | 441,6274* | 4,75 | 9,33
Interaksi 2 0,833619 | 0,41681 | 237,8937** | 3,89 6,93
Galat 12 0,021025 | 0,001752
Total 17 21,45087
Ket : ** Berbeda Sangat Nyata Pada Taraf 1% Dengan Koefisien Keragaman
4,23%

Lampiran 7c. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Jenis
Pelarut terhadap Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk
dari Ekstraksi Bertingkat Umbi Wortel

Jenis Pelarut BNJD 5% | BNJD 1%
Heksana C C
Petroleum eter a A
Heksana 75 : petroleum eter 25 b B

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 7d. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh Lama
Penyimpanan Dingin  Setelah  Ekstraksi terhadap
Kandungan Beta Karoten Pewarna Bubuk dari Ekstraksi
Bertingkat Umbi Wortel
Lama Penyimpanan Dingin | BNJD 5% | BNJD 1%
20 Jam a A

40 Jam b B
Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata
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Lampiran 7e. Hasil Uji Beda Nyata Jarak Duncan (BNJD) Pengaruh
Interaksi Antara Jenis Pelarut dengan Lama Penyimpanan
Dingin Setelah Ekstraksi terhadap Kandungan Beta Karoten

Pewarna Bubuk dari Ekstraksi Bertingkat Umbi Wortel

Perlakuan

Pelarut

Lama
Penyimpanan
Dingin

BNJD 5%

BNJD 1%

Heksana

20 Jam

40 Jam

Petroleum eter

20 Jam

40 Jam

Heksana7b : petroleum eter 25

20 Jam

40 Jam

o0 (T |—|D

O 0w >mm

Ket: Perlakuan yang Diikuti oleh Huruf yang Sama Berarti Berbeda Tidak Nyata

Lampiran 8. Intensitas Warna Pewarna Bubuk dari Umbi Wortel dengan
Penggunaan Pelarut dan Lama Penyimpanan Dingin Hasil
Ekstraksi yang Berbeda

Perlakuan Pengenceran
Lama
Pelarut Penyimpanan 100 200 400 600 800 1000
Dingin
Heksana 20 Jam 0,160 | 0,123 | 0,064 | 0,050 | 0,034 | 0,012
40 Jam 0,175 | 0,099 | 0,082 | 0,079 | 0,042 | 0,009
Petroleum eter 20 Jam 0,182 | 0,127 | 0,065 | 0,053 | 0,035 | 0,022
40 Jam 0,525 | 0,184 | 0,109 | 0,083 | 0,068 | 0,038
Heksana 50 : 20 Jam 0.347 | 0.182 | 0.108 | 0.101 | 0.053 | 0.036
petroleum eter 50 40 Jam 0,675 0,196 | 0,173 | 0,141 | 0,083 | 0,066
Heksana 75 : 20 Jam 0,188 | 0,181 | 0,077 | 0,060 | 0,038 | 0,023
petroleum eter 25 40 Jam 0,585 | 0,161 | 0,118 | 0,204 | 0,069 | 0,063
Heksana 25 : 20 Jam 0,194 | 0,143 | 0,067 | 0,056 | 0,062 | 0,024
petroleum eter 75 40 Jam 0,594 | 0,171 | 0,123 | 0,205 | 0,046 | 0,046

Lampiran 9. Umbi Wortel Setelah Dicuci
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Lampiran 10. Ampas Umbi Wortel Setelah Ekstraksi

Lampiran 11. Hasil Sentrifugasi

Lampiran 12. Pelarut Setelah Sentrifugasi
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Lampiran 13. Hasil Setelah Pengeringan

Lampiran 14. Beta Karoten Bubuk Setelah Pengapsulan

Lampiran 15. Intensitas Warna Beta Karoten Bubuk dengan Pelarut
Minyak




Lampiran 16. Sentrifugasi Refrigerated

Lampiran 17. Freeze Dryer
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