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BAB V 

KESIMPULAN 

V.1. Kesimpulan 

Pembuatan emulsi antosianin memiliki fungsi sebagai antioksidan alami pengganti TBHQ, BHT dan 

BHA. Antosianin dapat diperoleh dari buah yang memiliki wana merah atau ungu seperti buah naga. 

Ketersedian buah naga di Indonesia yang banyak dapat dimanfaatkan. Buah naga memiliki kandungan 

antosianin sebesar 0,19%. Selain itu, penggunaan antioksidan alami di Indonesia masih jarang 

ditemukan dan emulsi antosianin bisa menjadi peluang untuk menggantikan antioksidan sintetis. 

Emulsi antosianin sebagai antioksidan alami memiliki kegunaan untuk menghambat ativitas oksidasi 

dalam minyak goreng selain itu memiliki nilai tambahan yaitu nilai nutraccutical (tambahan zat pada 

makanan yang memiliki manfaat kesehatan). 
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