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5.1 Kesimpulan 

BABV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan yang diperoleh dari variasi metode, solvent, dan formulasi yang 

dilakukan untuk membuat pewama rambut alami adalah: 

1. Metode soxhlet mampu meningkatkan laju transfer massa dan dibantu dengan solvent 

mentanol yang diasamkan dengan HCl dapat mendegradasi dinding sel dari bahan padat 

yang diekstrak sehingga menghasilkan perolehan ekstrak zat wama terbanyak. 

2. Metode soaking dan solvent metanol yang diasamkan dengan HCI dapat memberikan 

kestabilan untuk anthocyanin sehingga mampu memberikan kadar anthocyanin 

terbanyak. 

3. Ekstraksi zat wama kulit buah manggis menggunakan metode soxhlet (pada titik didih 

solvent) dan soaking pada temperatur kamar tidak mengubah selektifitas solvent terhadap 

tannin sehingga kadar tannin dalam ekstrak zat wama yang dihasilkan relatif sama. 

4. Solvent metanol mampu menghasilkan kadar tannin terbanyak dan penambahan HCI 

tidak berpengaruh terhadap kadar tannin yang dihasilkan. 

5. Penambahan komposisi mordant (1,00 - 10% w/w) dan pengurangan komposisi 

developer (10 - 1,00% w/w) dalam formulasi pewarna rambut alami menghasilkan 

tingkatan warna yang semakin rendah. 

6. Komposisi optimum dari formulasi pewama rambut alami, yaitu 9,80% (w/w) mordant 

dan 1,86% (w/w) developer. 

7. Pewarna ram but alami memiliki ketahanan yang cukup baik karena tidak luntur. 

5.2 Saran 

Berdasarkan basil penelitian yang diperoleh, saran yang dapat diberikan untuk 

penelitian selanjutnya adalah: 

I. F ormulasi pewarna rambut menggunakan mordant yang lebih rendah; di bawah 1 (%

w/w) perlu dikaji lebih lanjut untuk menelusuri lebih lanjut mengenai terjadinya 

kecenderungan penurunan tingkat warna. 
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2. Formulasi pewarnarambutmenggunakandeve/operyanglebih tinggi; di atas 10 (%-w/w) 

perlu dikaji lebih lebih lanjut untuk menelusuri lebih lanjut mengenai terjadinya 

kecenderungan penurunan tingkat warna. 

3. Penambahan pelembut rambut berbasis bahan alami seperti minyak kemiri, minyak 

zaitun, dan ekstrak seledri perlu dilakukan mengingat proses bleaching yang dilakukan 

meyebabkan rambut menjadi kasar. 
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