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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan  

 Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :  

a. Dengan tingkat kepercayaan 95%, konsentrasi ammonium sulfat dan pH pengendapan 

berpengaruh terhadap aktivitas enzim protease dan kadar protein 

b. Dengan tingkat kepercayaan 95%, terdapat interaksi antara konsentrasi ammonium 

sulfat dan pH pengendapan terhadap aktivitas enzim protease dan kadar protein 

c. Hasil interaksi yang paling terbaik dalam penelitian adalah saat konsentrasi ammonium 

sulfat 60 %b/v dan pH pengendapan 6,5 dengan aktivitas enzim protease sebesar  0,22 

Unit/ml dan kadar protein sebesar 0,20 mg/ml. 

d. Kondisi operasi terbaik untuk aktivitas enzim protease adalah pada temperatur 45
o
C 

dan pH buffer fosfat 6 yaitu sebesar 2,16 Unit/ml. 

5.2 Saran  

Saran yang dapat diberikan dari penelitian ini adalah  

a. Untuk penelitian selanjutnya, sebaiknya dicoba digunakan larutan buffer fosfat yang 

memiliki rentang 5,5-8, baik untuk proses ekstraksi maupun prosespengendapan enzim 

karena pH pengendapan yang optimum diduga berada pada pH 6-7. 

b. Untuk penelitian selanjutnya, sebaiknya dilakukan penelitian waktu ekstraksi enzim 

optimum karena diduga semakin lama waktu ekstraksi, jumlah enzim yang terekstrak 

akan semakin banyak. 

c. Untuk penelitian selanjutnya, jika digunakan larutan buffer fosfat sebaiknya dilakukan 

pengendapan dengan variasi konsentrasi ammonium sulfat 0-20% karena belum 

diketahui kecenderungannya.  
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