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Abstract: Extract a Strawberry (Fragaria Ananassa) As a Natural Indikator For Borax 
Detection. Food is a component that the body really needs to fulfill its activities, but in Indonesia 
there are still many food manufacturers that add harmful food additives such as borax to food. This 
study aims to determine whether strawberries can be used as a natural indicator to identify borax. 
This study used fresh strawberry fruit extract and dried strawberry fruit extract with the 
maceration method, then absorption was carried out into filter paper by immersion method, the 
absorbed filter paper was reacted with borax using qualitative techniques and the parameters 
were observed. There was a color change on the filter paper. The results showed that the filter 
paper absorbed 100 g fresh strawberry fruit extract which was pink after being reacted with borax 
to form dark blue rings, 200 g fresh strawberry fruit extract was dark red after reacting with borax 
in the form of faint dark blue rings, 300 g strawberry extract fresh light blue circle. Then the filter 
paper which was absorbed by the extract of 100 g of dried strawberry fruit had a purplish-orange 
color and after being reacted with borax formed light gary slightly bluish spheres. From the 
research results it can be concluded that strawberry fruit extract can be used as an indicator of 
inviting borax. The best filter paper in showing color changes after being reacted with borax is the 
filter paper that is absorbed in 100 g of fresh strawberry fruit extract because it has the clearest 
color. 

 
Keywords: Anthocyanin; borax; extract; filter paper 

 
Abstrak: Penggunaan Ekstrak Pada Buah Stroberi (Fragaria ananassa) Sebagai Indikator 
Alami Pendeteksi Boraks. Makanan merupakan komponen yang sangat diperlukan tubuh untuk 
memenuhi aktivitasnya, namun di Indonesia masih banyak produsen makanan yang 
menambahkan bahan tambahan makanan berbahaya seperti boraks ke dalam makanan. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah buah stroberi dapat digunakan sebagai 
indikator alami untuk mengidentifikasi boraks. Penelitian ini menggunakan ekstrak buah 
strawberry segar dan ekstrak buah strawberry kering dengan metode maserasi, kemudian 
dilakukan absorbsi ke dalam kertas saring dengan metode perendaman, kertas saring yang telah 
terserap direaksikan dengan boraks menggunakan teknik kualitatif dan parameternya diamati. 
Terjadi perubahan warna pada kertas saring. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kertas saring 
menyerap ekstrak 100 g buah stroberi segar berwarna merah muda setelah direaksikan dengan 
boraks membentuk cincin berwarna biru tua, ekstrak buah stroberi segar sebanyak 200 g 
berwarna merah tua setelah direaksikan dengan boraks berupa cincin biru gelap samar, ekstrak 
300 g stroberi segar lingkaran biru muda. Kemudian kertas saring yang diserap ekstrak 100 g 
buah strawberry kering berwarna jingga keunguan dan setelah direaksikan dengan boraks 
terbentuk bulatan berwarna abu-abu samar kebiruan. Dari hasil penelitian dapat disimpulkan 
bahwa ekstrak buah strawberry dapat digunakan sebagai indikator mengandung boraks. Kertas 
saring yang paling baik dalam menunjukkan perubahan warna setelah direaksikan dengan boraks 
adalah kertas saring yang terserap dalam 100 g ekstrak buah stroberi segar karena memiliki 
warna yang paling jernih. 

 
Kata Kunci: Antosianin; boraks; ekstrak; kertas saring 
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PENDAHULUAN 
Makanan adalah sesuatu kebutuhan yang pokok bagi manusia. Makanan mengandung 

zat gizi yang dapat menyediakan energi untuk melakukan aktivitas sehari hari yang 
dibutuhkan oleh tubuh seperti mengganti jaringan tubuh yang rusak, membantu proses 
tumbuh kembang, mengatur metabolisme dan berperan dalam mekanisme pertahanan 
tubuh terhadap berbagai penyakit(1). Makanan yang sehat dan layak dikonsumsi tentunya 
terdapat substansi yang dapat membantu aktivitas manusia, seperti karbohidrat, mineral, 
vitamin, lemak, air dan protein. Dalam pembuatan makanan dan minuman tentunya tidak 
boleh mengandung bahan-bahan yang berbahaya bagi manusia seperti(2).  

Namun, masih banyak produsen makanan yang belum memahami bahaya dari 
makanan yang menggunakan BTP (Bahan Tambahan pangan) seperti penggunaan boraks  
pada olahan makanannya. Pada umunya BTP ini ditambahkan ke dalam makanan yang 
paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat seperti olahan tahu, bakso, bihun dan kerupuk. 
Oleh karena itu, tidak jarang produsen makanan menggunakan BTP seperti boraks sebagai 
bahan pengawet yang dapat merugikan kesehatan konsumen(3). 

Boraks atau natrium tetraborat memiliki sifat-sifat yang toksik jika dikonsumsi secara 
terus menerus(4). Adapun gejala pertama saat mengalami keracunan boraks dapat 
berlangsung berjam-jam hingga berminggu-minggu(5). Efek yang akan ditimbukan dalam 
penggunaan boraks ini seperti demam, mual, batuk, sakit tenggorokan, sakit kepala, diare, 
sesak napas, gagal ginjal dan hingga kematian(6). Hal ini sesuai dengan hasil pemeriksaan 
BPOM RI yang dilakukan pada tahun 2020 di Indonesia, didapatkan dari sampel yang 
dikumpulkan sebesar 10.681 sampel makanan menunjukkan penggunaan bahan tambahan 
pangan berbahaya masih cukup tinggi terlihat dari kandungan boraks sebesar 6%(7).  

Dalam mengidentifikasi boraks terdapat beberapa cara dalam pendeteksian boraks 
pada makanan yaitu metode uji nyala api, metode titrasi volumetri dan metode uji 
spektrofotometri, serta pengujian boraks dengan larutan AgNO3(8). Akan tetapi dari 
metode tersebut memerlukan biaya yang cukup mahal dalam proses pemeriksaan. Oleh 
karena itu dibutuhkan indikator alternatif alami yang lebih efisien dan mudah dalam 
penggunaanya. 

Salah satu dalam pembuatan indikator alami pendeteksi boraks adalah dengan 
penggunaan zat antosianin pada buah stroberi. Zat antosianin pada buah stroberi 
merupakan turunan dari flavonoid. Flavonoid merupakan senyawa polifenol dengan 
beberapa aktivitas antioksidan yang terdiri oleh flavonol, flavanol, antosianin, isoflavonoid, 
flavanom dan flavon. Menurut Sunarti, terdapat beberapa jenis makanan atau buah-buahan 
dalam subkelompok flavonoid khususnya pada zat antosianin seperti buah bluberi, pisang, 
stroberi, kranberi dan blackcurrunt(9). Diketahui antosianin pada buah stroberi yaitu 20,8 
mg/g atau setara dengan 2,08% (10).  

Penelitian yang dilakukan oleh Denny Kurniaawan dkk yang berjudul absorpsi 
antosianin buah anggur (Vitis vinivera) pada kertas saring whatmann no.41 dan whatmann 
no.42 untuk identifikasi boraks, pada peneltiian tersebut menjelaskan bahwa penggunaan 
ekstrak anggur yang telah diabsorpsikan ke kestas saring dengan kandung antosianin 
0,0267-0,19% dapat digunakan sebagai indikator alami untuk mengidentifikasi boraks pada 
makanan(11). Pada penelitian yang dilakukan oleh Anik Eko dkk dengan judul pemanfaatan 
ekstrak antosianin dari bunga kembang menjelaskan bahwa ekstrak dari bunga kembang 
sepatu (Hibicus-rosa sinensis. L) sebagai indikator untuk identifikasi boraks karena pada 
bunga kembang sepatu terdapat kandung antosianin yang dapat bereaksi terhadap 
kandungan boraks dengan perubahan warna kecoklatan pada kertas saring(12). 

Pemilihan media buah stroberi sebagai bahan dalam pembuatan indikator alami 
karena di Indonesia sebagai negara iklim subtropis, sehingga stroberi yang ditanam dapat 
diproduksi dengan baik di Indonesia. Adapun jenis buah stroberi yang paling banyak 
dibudidayakan adalah stroberi jenis Fragaria sp(13). Penelitian yang dilakukan oleh 
Nuhman dan Aprily Esti dalam penelitian Salzabilah dengan judul pemanfaatan ekstrak 
antosianin dari bahan alami untuk identifikasi formalin pada tahu putih, didapatkan hasil 
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yaitu penggunaan ekstrak dari bahan alami seperti ubi jalar ungu, stroberi, buah naga dan 
anggur dapat sebagai indikator sederhana pendeteksi formalin. Warna yang paling 
mencolok dalam memberikan perubahan warna pada penelitian tersebut adalah ekstrak ubi 
jalar dan stroberi(3). Berdasarkan uraian tersebut peneliti tertarik untuk membuat 
indikator alami dengan cara yang mudah, murah dan ramah lingkungan dengan penggunaan 
ekstrak buah stroberi sebagai indikator alami pendeteksi boraks. 

 
BAHAN DAN CARA PENELITIAN 
A. Jenis Penelitian 

Penelitian ini dilakukan dengan metode penelitian kualitatif yang bersifat 
eksperimen murni, adapun tujuan pada peneltiian ini bertujuan untuk mengetahui 
perubahan yang timbul dengan diwujudkan pada perubahan warna pada kertas saring 
yang telah diabsorpsikan dengan ekstrak buah stroberi segar dengan ekstrak 100 g, 
200 g, 300 g dan ekstrak buah stroberi kering dengan ekstrak 100 g setelah diteteskan 
larutan boraks.  

B. Definisi Operasional 
1. Perubahan warna pada kertas saring ekstrak buah stroberi (Fragaria ananassa) 

segar 
2. Perubahan warna pada kertas saring ekstrak buah stroberi (Fragaria ananassa) 

kering 
C. Pengolahan dan Analisis Data 

Data yang dihasilkan dari penelitian di laboratorium di olah secara manual dan 
ditampilkan dalam bentuk gambar serta dianalisis secara deskriptif terhadap 
perbedaan warna pada kertas saring setelah di absorpsikan dengan larutan boraks 
pada ekstrak buah stroberi segar dan ekstraks buah storberi kering. 

D. Instrumen Penelitian 
Instrumen  pada peneltian ini adalah menggunakan peralatan-peralatan yang 

disediakan laboratorium untuk menunjang kegiatan penelitian. Alat dan bahan yang 
digunakan sebagai berikut : 

1. Alat 
a. Blender 
b. Timbangan 
c. Gelas beker 
d. Pipet tetes 
e. Kertas saring 
f. Pinset 
g. Labu ukur 10 ml 
h. Nampan 
i. Kertas alumunium foil 
j. Vacum filter 

2. Bahan  
a. 100 g, 200 g, 300 g buah stroberi segar 
b. 100 g buah stroberi kering 
c. 1 liter etanol 96%  
d. Boraks 1 g 

3. Cara kerja 
a. Pembuatan Ekstrak Buah Stroberi (Fragaria ananassa) Segar 
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1) Pilih buah stroberi berwarna merah segar 
2) Kemudian timbang buah stroberi 100 g, 200 g dan 300 g 
3) Kemudian dilakukan penghalusan dengan cara diblander pada buah 

stroberi 100 g, 200 g dan 300 g 
4) Kemudian tempatkan buah stroberi yang telah halus pada gelas beker  
5) Lalu, berikan larutan etanol dengan kadar 96% sebanyak 100 ml pada 

tiap-tiap gelas beker kemudian tutup dengan kertas alumunium foil 
6) Lalu, diamkan selama 2x24 jam dalam proses maserasi dengan suhu 

kamar tanpa terkena sinar matahari langsung 
7) Hasil dari proses ektraksi kemudian disaring dengan kertas saring 

dengan alat bantu vacum filter untuk mendapatkan filtrat dari buah 
stroberi segar  

8) Cairan ekstrak buah stroberi segar dengan ekstrak 100 g, 200 g dan 300 
g siap digunakan. 

b. Pembuatan Ekstrak Buah Stroberi Kering (Fragaria ananassa) Kering 
1) Pilih buah stroberi berwarna merah segar 
2) Kemudian timbang buah stoberi segar sekitar 3 kg untuk mendapatkan 

buah stroberi kering sebanyak 100 g 
3) Kemudian potong buah stroberi menjadi 2 bagian 
4) Kemudian diletakkan ke nampan besi yang telah dilapisi alumunium foil  
5) Lalu letakkan buah stroberi segar yang berada di nampan ke dalam oven 

dengan suhu 62oC selama 2x24 jam 
6) Kemudian kumpulkan dan timbang buah stroberi kering 
7) Lalu haluskan buah stroberi kering tersebut dengan blander 
8) Lalu tuang ke dalam gelas beker dan tambahkan larutan etanol 96% 

sebanyak 100 ml, lalu lakukan maserasi selama 2x24 jam 
9) Kemudian saring dengan kertas saring dengan bantuan alat vacum filter, 

cairan ekstrak siap digunakan 
c. Pembuatan Kertas Saring Ekstrak Buah Stroberi Segar dan Ekstrak Buah 

Stroberi Kering 
1) Siapkan kertas saring lalu potong kertas saring tersebut dengan bentuk 

bulat sebanyak 4 lembar 
2) Siapkan ekstrak buah stroberi segar dan kering dengan dosis ekstrak 

100 g, 200 g, 300 g dan ekstrak buah stroberi kering 100g pada gelas 
beker 

3) Rendam kertas saring tersebut pada ekstrak buah stroberi baik segar 
maupun kering pada gelas beker yang sudah disiapkan sebelumnya 
selama 1 jam 

4) Kemudian angkat kertas saring tersebut menggunakan pinset dan 
dikeringkan dengan suhu ruang selama 3 jam 

5) Kertas saring berwarna siap untuk digunakan 
6) kemudian direaksikan dengan boraks dengan cara meletakkan kertas 

indikator alami pada nampan 
7) Lalu ditetesi larutan boraks 1% sebanyak 1 tetes di tengah-tengah 

kertas saring  
8) lalu tunggu selama 2 menit agar mendapatkan hasil yang maksimal  
9) Kemudian amati perubahan warna pada kertas warna tersebut(12) 

 
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil 

1. Hasil perubahan warna kertas saring 
Hasil penelitian yang dilakukan diperoleh bahwa ekstrak buah stroberi segar 

menghasilkan warna merah muda pada ekstrak 100 g, warna merah tua pada  
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ekstrak 200 g dan warna merah pekat pada ekstrak 300 g. Sedangkan pada buah 
stroberi kering menghasilkan warna jingga keunguan pada ekstrak 100 g. Hasil 
pengukuran ph pada setiap ekstrak dapat dilihat pada Tabel 2. Adapun hasil 
pengabsorpsian ekstrak buah stroberi segar ekstrak buah stroberi kering pada 
kertas saring dapat dilihat pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Perubahan Warna Kertas Saring Sebelum dan Sesudah Pengabsorpsian Pada 

Ekstrak Buah Stroberi Segar dan Ekstrak Buah Stroberi Kering 
 

No Jenis Ekstrak Kadar Ekstraksi Warna Kertas 
Saring Sebelum 
Diabsorpsikan 

Warna Kertas 
Saring Sesudah 
Diabsorpsikan 

1 Ekstrak buah 

stroberi segar 

100 g Putih 
 

Merah muda 

2 Ekstrak buah 

stroberi segar 

200 g Putih  Merah tua 

3 Ekstrak buah 

stroberi segar 

300 g Putih  Merah pekat 

4 Ekstrak buah 

stroberi kering 

100 g Putih  Jingga keunguan 

Sumber : Data Primer, 2023 
 

Hasil ekstrak buah stroberi segar dengan kadar ekstrak 100 g, 200 g, 300 g 
dan hasil ekstrak buah stroberi kering dengan ekstrak 100 g seperti Gambar 1. 

 
 

  
(a)      (b) 

 
Gambar 1. (a) ekstrak buah stroberi segar 100 g, 200 g dan 300 g, (b) ekstrak buah stroberi 

kering 100 g 
 

Tabel 2. Hasil pH Ekstrak Buah Stroberi 
 

No Jenis Ekstrak pH 
1 Ektrak buah stroberi segar 100 g 4,2 
2 Ektrak buah stroberi segar 200 g 3,5 
3 Ektrak buah stroberi segar 300 g 3,5 
4 Ektrak buah stroberi keering 100 g 4,6 

Sumber : Data Primer, 2023 
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2. Hasil kertas saring dalam menampilkan kandungan boraks  
Hasil yang paling jelas dalam menampilkan warna warna kandungan boraks 

adalah kertas saring yang berasal dari ekstrak buah stroberi segar 100 g, 200 g dan 
300 g terlihat pada kertas saring dapat menampilkan warna yang sama yaitu berupa 
warna biru. Sedangkan pada kertas saring ekstrak buah stroberi kering hanya 
menampilkan warna bulatan abu-abu yang tersamar warna biru. Dari hasil tersebut 
dapat disimpulkan bahwa hasil ekstrak buah stroberi segar lebih baik dalam 
memberikan warna pada kertas saring daripada ekstrak buah stroberi kering untuk 
menjadi pendeteksi boraks. Hasil perubahan warna kertas saring setiap ekstrak 
dapat dilihat pada Tabel 2 dan Gambar 2. 

 
Tabel 2. Hasil Uji Kertas Saring 

 
No 

Jenis Ekstrak dosis 

Warna Kertas Saring Biasa 
Sebelum 
Direaksikan dengan 
Boraks 

Setelah Direaksikan dengan 
Boraks 

1 

Esktrak buah 
stroberi segar 

100 g Merah muda Terbentuk cincin biru tua 

200 g 
Merah tua Terbentuk samar cincin 

biru tua 

300 g 
Merah pekat Terbentuk bulatan samar 

warna biru 
2 Ekstrak buah 

stroberi kering 
100 g 

Jingga keunguan  Terbentuk bulatan abu-abu 
samar kebiruan 

Sumber : Data Primer, 2023 
 

a. Kertas Saring Hasil Absorpsi dengan Ekstrak Buah Stroberi Segar 100 g 

  

 

 

 

 

 

 
 

b. Kertas Saring Hasil Absorpsi dengan Ekstrak Buah Stroberi Segar 200 g 

   

 

 

 

 

 

 

Kertas saring berwarna 
sebelum diteteskan boraks 

Kertas saring berwarna setelah 
diteteskan boraks 

Kertas saring berwarna 
sebelum diteteskan boraks 

Kertas saring berwarna setelah 
diteteskan boraks 
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c. Kertas Saring Hasil Absorpsi dengan Ekstrak Buah Stroberi Segar 300 g 

 

 

 

 

 

 

 

d. Kertas Saring Hasil Absorpsi dengan Ekstrak Buah Stroberi kering 100 g 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 2. Hasil Uji Reaksi Indikator Kertas Saring Dengan Larutan Boraks 
 
B. Pembahasan 

1. Pembahasan hasil perubahan kertas saring` 
Hasil yang diperoleh pada warna kertas saring ekstrak buah stroberi segar 

berwarna merah muda, merah tua hingga merah pekat dan pada kertas saring 
ekstrak buah stroberi kering berwarna jingga keunguan. Hasil ekstrak dapat dilihat 
pada Gambar 2. Dari hasil ini sesuai dengan hasil yang dikemukakan pada penelitian 
sebelumnya yaitu dari hasil penelitiannya menjelaskan bahwa zat antosinin 
bertanggung jawab dalam memberikan warna pada buah-buahan dan sayur-
sayuran, salah satunya warna merah pada buah stroberi(14). Pada hasil pengujian 
dengan kandungan boraks terlihat pada Gambar 1, menunjukkan bahwa ekstrak 
tersebut mengandung senyawa asam. Penelitian yang dilakukan oleh Priska, dkk 
menjelaskan terdapat beberapa kategori warna berdasarkan pH seperti pada pH 1-2 
dapat dikategorikan sangat asam dengan asam tersebut lebih di memantapkan 
dalam kestabilan antosianin dalam bentuk zat kation flavium merah. Adapun hasil 
pH yang didapatkan pada sampel ekstrak buah stroberi segar dan ekstrak buah 
stroberi kering dapat dilihat pada Tabel 2, hasil pH yang telah diukur pada setiap 
ekstrak menunjukkan pada ekstrak buah stroberi segar 100 g memiliki pH 4,2, 
ekstrak buah stroberi segar 200 g memiliki pH 3,5, ekstrak buah stroberi segar 300 
g memiliki pH 3,5 dan ekstrak buah stroberi kering 100 g memiliki pH 4,6. 

Antosianin pada buah stroberi dapat dipengaruhi oleh kestabilan kandungan 
pH, pada umumnya pH yang memiliki asam kuat akan berwarna merah, warna ini 
juga dapat dipertahankan saat dipanaskan dan antosianin yang memiliki basa kuat 

Kertas saring berwarna 
sebelum diteteskan boraks 

Kertas saring berwarna setelah 
diteteskan boraks 

Kertas saring berwarna setelah 
diteteskan boraks 

Kertas saring berwarna 
sebelum diteteskan boraks 
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akan tetap berwarna kuning. Kestabilan warna antosianin bergantung pada pH, jika 
pH 1,0 akan menghasilkan warna merah dengan membentuk kation flavium, 
sedangkan pada pH diatas 4 seperti berwarna kuning akan membentuk kalkon, 
berwarna biru membentuk quinoid dan tidak berwarna atau basa akan membentuk 
karbinol(15). 

2. Pembahasan hasil kertas saring dalam menampilkan kandungan boraks 
Setelah direaksikan dengan 1 tetes larutan boraks, kertas saring berubah 

warna menjadi cincin biru tua pada ekstrak 100 g, samar cincin biru pada ekstrak 
200 g, bulatan samar biru untuk ekstrak 300 g dan bulatan cokelat samar warna 
kebiruan pada ekstrak 100 g buah stroberi kering, hasil tersebut dapat dilihat pada 
Gambar 1. Hasil yang terlihat pada setiap ekstrak kertas saring disebabkan oleh 
karena sifat boraks yang dapat melunturkan zat warna pada kerta saring. Zat 
antosianin dapat dijadikan sebagai pendeteksi adanya senyawa kimia seperti boraks 
karena sifat basa yang ada pada boraks akan bereaksi dengan sifat asam yang ada 
pada zat antosianin jika dicampur, oleh karena itu pada kertas saring dari ekstrak 
buah stroberi dapat memberikan warna yang berbeda ketika direaksikan dengan 
boraks(12). 

Pada buah stroberi juga terdapat asam lemak berupa (asam malomat, asam 
asetat, asam malat, asam suksinat, asam oksalat) yang terikat pada gula (asam p-
coumaric, asam caffeic, asam ferulic, asam sinapic, asam galat), hal ini mempengaruhi 
warna yang diekspresikan antosianin dan juga stabilitasnya. Buah stroberi juga 
memiliki kadar air pada buah stroberi sebanyak 90-92%, dan kadar gula total dalam 
100 gram buah stroberi sebesar 4,98%(16). Berdasarkan perbandingan dari 4 
kertas saring yang diabsorpsikan ke 2 jenis ekstrak buah stroberi yang berbeda, 
maka dapat dilihat hasil reaksi dengan larutan boraks, kertas saring hasil absorpsi 
dengan buah stroberi segar dengan ekstrak 100 g memiliki hasil yang lebih jelas dari 
kertas saring hasil absorpsi dengan ekstrak buah stroberi 200 g, 300 g dan ekstrak 
buah stroberi kering 100 g pada larutan boraks.  

Hal ini dapat terjadi karena pada ekstrak buah stroberi segar 100 g lebih 
sedikit memiliki kadar kandungan gula dan kadar zat antosianin masih terjaga, 
sedangkan pada ekstrak 200 g dan 300 g memiliki kadar kandungan gula yang 
cukup banyak. Kadar kandungan tersebut terlihat jelas dalam proses penyaringan 
ekstrak pada alat vacum filter terdapat banyak endapan menggumpal pada kertas 
saring dan pada ekstrak buah stroberi kering 100 g karena melewati masa 
pengeringan didalam oven hal ini mempengaruhi kadar antosianin yang ada 
berkurang. Oleh karena itu, hasil ekstrak dapat mempengaruhi hasil pada kertas 
saring karena kertas saring tidak dapat menyerap ekstrak buah stroberi dengan 
maksimal baik karena ekstrak tersebut memiliki endapan yang cukup banyak 
maupun ekstrak yang kadar zat antosianin berkurang. 

Hasil ini juga dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh Denny 
Kurniawan, dkk dengan hasil kertas saring yang paling baik dalam memberikan 
warna perbedaan pada kertas saring biasa, kertas saring whatmann no.41 dan 
kertas saring whatmann no.42 dari ekstrak kulit anggur 100 g dan ekstrak anggur 
tanpa biji beserta kulit, hasilnya menunjukkan kertas saring biasa ekstrak kulit 
anggur memberikan warna yang paling jelas berupa cincin ungu tua berbeda dengan 
kertas saring whatmann no..41 memberikan warna cincin berwarna ungu dan kertas 
saring whatmann no.42  terbentuk bulatan dengan pinggiran ungu ditengahnya 
warna merah muda pucat(11). Melihat hasil tersebut terdapat faktor yang 
mempengaruhi warna pada hasil ekstrak yaitu pada ukuran pori yang ada pada 
kertas saring. Dikertahui kertas saring biasa memiliki ukuran diameter pori-pori 45 
µm, kertas saring whatmann no.41 memiliki ukuran diameter pori-pori 20 µm, 
kertas saring whatmann no.42 memiliki ukuran diameter pori-pori 2,5(17). Dalam 
hal ini, kertas saring biasa lebih baik dalam penyerapan ekstraksi buah stroberi 
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segar karena dapat memberikan warna yang lebih mencolok yaitu berbentuk cincin 
warna biru pada permukaan kertas saring. 

 
KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 

1. Hasil reaksi kertas saring yang diabsorpsikan pada ekstrak buah stroberi segar 
ketika direaksikan dengan boraks yaitu pada ekstrak buah stroberi segar 100 g 
menunjukkan cincin berwarna biru tua, pada ekstrak buah stroberi segar 200 g 
menampilkan samar cincin biru tua dan ekstrak buah stroberi segar 300 g 
memperlihatkan bulatan samar warna biru. Sedangkan, hasil reaksi kertas saring 
yang diabsorpsikan pada ekstrak buah stroberi kering ketika direaksikan dengan 
boraks yaitu pada ekstrak buah stroberi kering 100 g menampilkan bulatan abu-
abu samar warna  kebiruan. 

2. Hasil kertas saring yang paling baik digunakan sebagai bahan indikator alami 
pendeteksi boraks adalah kertas saring yang diabsorpsikan dengan ekstrak buah 
stroberi dengan ekstrak 100 g karna memiliki warna yang paling terang dan jelas 
dalam proses penyerapan pada kertas saring lebih maksimal. Dan ketika 
direaksikan dengan boraks menunjukkan perubahan warna yang paling jelas jika 
dibandingkan dengan kertas saring ekstrak buah stroberi segar dengan ekstrak 
200 g, 300 g dan ekstrak buah stroberi kering 100 g. 

B. Saran  
1. Diharapkan penelitian selanjutnya dapat mengaplikasian ekstrak kertas saring 

buah stroberi segar pada makanan secara langsung yang terindikasi mengandung 
boraks. 

2. Diharapkan penelitian selanjutnya dapat menggunakan kertas saring jenis lain 
sebagai bahan perbandingan. 
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