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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan  pada analisis data, temuan, serta pembahasan yang telah 

dipaparkan untuk menjawab rumusan masalah, maka dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Kondisi optimal pada proses perebusan daun-batang cincau hitam yang 

menghasilkan aktivitas antioksidan paling tinggi dilakukan dengan suhu 

80
o
C dan waktu 45 menit, yang memiliki aktivitas antioksidan sebesar 

77,38%. Sementara pada alat ektraksi uap bertekanan, didapatkan kondisi 

optimal dengan menggunakan tekanan 0,8 kg/cm
2
 dan waktu 75 menit yang 

memiliki aktivitas antioksidan sebesar 94,23%. 

2. Perbandingan antara proses perebusan dengan alat ekstraksi uap bertekanan, 

didapatkan hasil yang menunjukkan bahwa dengan menggunakan alat 

ekstraksi uap bertekanan yang dirancang, didapatkan aktivitas antioksidan 

yang meningkat dibandingkan dengan proses perebusan. Hal ini 

menunjukkan bahwa ekstraksi uap bertekanan lebih baik dibandingkan 

dengan perebusan. 

3. Rekayasa pada ekstrak daun-batang cinau yang dilakukan adalah dengan 

penambahan natrium karbonat yang optimal sebesar 1%. Penembahan zat 

AF1 yang dibandingkan sineresisnya dengan cincau biasa yang 

mendapatkan nilai sineresis mendekati adalah dengan pembahan zat AF1 

sebesar 5%. Dan untuk tekstur cincau yang serupa dengan cincau hitam 

biasa ditambahkan zat AF1 sebesar 5% dan AF2 sebesar 5%.  

 

5.1 Saran 

1. Sebaiknya dilakukan karakterisasi golongan senyawa flavonoid yang 

terkandung dalam daun dan batang cincau agar dapat diketahui pengaruhnya 

terhadap antioksidan secara spesifiknya. 
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2. Penelitian tentang gel cincau ini bisa dikembangkan pada proses edible 

coating atau pelapisan/pengawetan pada buah-buahan dan sayur-sayuran. 


