BAB V

SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan :

1. Senyawa flavonoid pada buah pare dapat diisolasi melalui serangkaian tahapan yaitu
ektrasi, kromatografi menggunakan berbagai variasi eluen dan pemurnian senyawa.
Hasil analisis menggunakan spektrofotometer inframerah menunjukkan bahwa isolat
mengandung beberapa gugus fungsi seperti OH, C=C aromatik, C-H aromatik, dan
C-H alifatik yang diduga merupakan senyawa golongan flavonoid.

2. Senyawa flavonoid dari buah pare memiliki aktivitas antioksidan, berdasarkan hasil
analisis diperoleh nilai 1Cso sebesar 8.13 ppm. Nilai ICso tersebut termasuk dalam

tingkatan kuat

5.2 Saran

Setelah diketahui Adanya senyawa golongan flavonoid yang memiliki aktivitas
antioksidan pada buah pare perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui struktur
senyawa flavonoid isolat menggunakan kurva standar asam askorbat

Diharapkan masyarakat mengkonsumsi buah pare sebagai sayur yang alami karena
buah pare mengandung senyawa yang aktif antioksidan dan dapat memberikan manfaat

bagi kesehatan.
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