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BAB V  

 KESIMPULAN DAN SARAN  

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dapat disimpulkan bahwa : 

1. Hasil analisis protein ekstrak ikan nike yang diekstraksi dengan buffer secara 

kualitatif positif uji biuret, uji ninhidrin, uji xanthoprotein, dan Pb-Sulfida. 

Sedangkan secara kuantitatif menggunakan metode biuret diperoleh kadar 

sebesar 47,60 %. 

2. Aktivitas antioksidan pada ekstrak ikan nike dengan menggunakan metode 

DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil) diperoleh nilai aktivitas antioksidan 

sebesar 20,29 mg AEAC/g (Ascorbic acid Equivalent Antioxidant Capacity) 

dan IC50 (Inhibitor Concentration) sebesar 520 ppm. Nilai IC50 tersebut 

termasuk dalam tingkatan lemah (berada dalam kisaran 100-1000 ppm). 

5.2 Saran 

Setelah diketahui adanya kandungan proksimat pada ekstrak kasar sampel 

dengan kandungan protein yang cukup tinggi serta memiliki aktivitas antioksidan 

maka perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengetahui fraksi-fraksi protein 

serta berat molekul dari protein yang terkandung dalam ikan Nike. 
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