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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

1.  Ekstrak buah rambusa memiliki senyawa fitokimia yaitu senyawa 

alkaloid, fenolik, flavonoid, dan kardiak glikosida.  

2.  Kandungan bioaktif ekstrak buah rambusa yaitu total fenol sebesar 

6,532±1,015 mg GAE/g (dry base) dan total flavonoid 1,555±0,271 mg 

CE/g (dry base). 

3.  Aktivitas antioksidan ekstrak buah rambusa yaitu kemampuan 

menangkal radikal DPPH sebesar 0,996±0,153 mg GAE/g (dry base) 

dan kemampuan mereduksi ion besi sebesar 1,122±0,165 mg GAE/g 

(dry base). 

4. Ekstrak buah rambusa tergolong sebagai antioksidan kuat berdasarkan 

nilai IC50 ˂  50 ppm yaitu sebesar 41,40 ppm.  

5. Buah rambusa memiliki kadar air sebesar 85,36±0,36% (wet base), 

kadar abu sebesar 12,65±0,73% (dry base), kadar lemak sebesar 

1,55±0,07& (dry base), dan kadar protein sebesar 47,37±0,35% (dry 

base). Rendemen bubuk ekstrak kering buah rambusa sebesar 

8,81±1,36%. 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai metode ekstraksi 

buah rambusa sehingga diperoleh ektrak buah rambusa yang memiliki 

aktivitas antioksidan yang tinggi. Metode ekstraksi dalam penelitian ini 

kurang efisien karena proses pengeringan dengan freeze dryer tegolong 

mahal dan masih banyak bubuk ekstrak kering buah rambusa yang tersisa di 

labu freeze dry.  
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