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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1  Kesimpulan 

1.  Pigmen kuning merupakan pigmen dominan dalam angkak biji 

durian. 

2.  Pelarut yang paling efektif untuk melarutkan pigmen angkak biji 

durian yaitu etanol 40% (v/v).  

3  Aktivitas antioksidan angkak biji durian dengan metode DPPH yang 

paling tinggi yaitu 0,5876 mg AAE/g sampel (wb) pada pelarut 

etanol 40% (v/v). 

4  Aktivitas antioksidan angkak biji durian dengan metode 

phosphomolybdenum yang paling tinggi yaitu pada etanol 0% (v/v) 

dengan nilai 6,7899 mg AAE/g sampel (wb) dan 6,4247 mg GAE/g 

sampel (wb). 

 

5.2. Saran 

 Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai jenis senyawa 

antioksidan yang ada pada angkak biji durian dan penelitian 

mengenai kadar citrinin angkak biji durian. 
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