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BABV
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Pada penelitian ini senyawa fenolik dibentuk melalui metabolisme

sekunder Rhizopus oryzae. Rhizopus oryzae ditumbuhkan pada substrat

ekstrak kulit pisang kepok dengan variasi 500 gram kulit pisang kepok/L air

dan 1000 gram kulit pisang kepok/L air. Selain itu juga dilakukan variasi

penambahan ammonium sulfat pada substrat yaitu sebesar 0%, 0,25%, dan

0,5% (b/v). Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:

1.

V.2,

Senyawa fenolik yang diperoleh mengalami peningkatan selama
waktu fermentasi 0-72 jam dan cenderung konstan selama waktu
fermentasi 72-168 jam.

Pada susbtrat dengan konsentrasi ekstrak kulit pisang kepok 500
gram/L air, komposisi (NH4)2SO4 yang sesuai adalah 0,5% (b/v),
dengan senyawa fenolik yang diperoleh sebesar 333,1168 mg
GAE/L ekstrak. Sedangkan pada substrat dengan konsentrasi
ekstrak kulit pisang kepok 1000 gram/L air, komposisi (NH4)2SO4
yang sesuai adalah 0,25% (b/v), dengan senyawa fenolik yang
diperoleh sebesar 582,0717 mg GAE/L ekstrak.

Semakin tinggi perolehan senyawa fenolik pada hasil fermentasi,
maka TAC (Total Antioxidant Capacity) yang diperoleh juga
semakin besar.

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi dan purifikasi
senyawa fenolik yang diperoleh dari hasil fermentasi.
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