BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Setelah melakukan percobaan terhadap kandungan eksurak bunga rosella, dapat
disimpulkan bahwa:

1. Kadar antosianin tertinggi sebesar 88,9 mg/L pada temperatur 45°C dan pelarut
etanol:air (50:50 v/v).

2. Rendemen tertinggi sebesar 53,2 % pada temperatur 45°C dengan pelarut etanol:air
(50:50 v/v).

3. Nilai ICsp terkecil sebesar 67,3 ppm pada temperatur 45°C dengan pelarut etanol:air
(50:50 v/v).

4. Antosianin tidak stabil terhadap pemanasan dengan melihat konstanta laju reaksi
yang semakin besar.

5. Data FTIR ekstrak rosella menunjukkan bahwa terkandung gugus antosianin,

5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan untuk peneliti berikutnya adalah:

1. Mempertimbangkan penggunaan rosella segar sebagai sampel ekstraksi untuk
mengetahui pengaruh kadar air sampel terhadap kadar antosianin.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kandungan lain yang
terkandung didalam ekstrak rosella.

3. Perlu melakukan pengukuran terhadap kandungan antosianin pada rosella sebelum
diekstraksi.
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