
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan analisis data dan pembahasan di atas dapat disimpulkan: 

1. Titik didih ekstrak daun bayam merah (Amaranthus tricolor L.) dengan pelarut: 

a. Metanol 96% pa  : 72°C 

b. Etanol teknis 96% : 88°C 

c. Akuades   : 103°C 

2. Kandungan senyawa metabolit sekunder dari ekstrak daun bayam merah 

(Amaranthus tricolor L.) dengan pelarut: 

a. Metanol 96% pa mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, tannin, 

dan steroid. 

b. Etanol teknis 96% mengandung senyawa alkaloid, saponin, dan steroid. 

c. Akuades mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, tannin, dan 

triterpenoid. 

3. Efektivitas ekstrak daun bayam merah (Amaranthus tricolor L.) dengan pelarut: 

a. Metanol 96% pa efektif untuk mengidentifikasikan sifat asam dan basa 

pada larutan uji pH 1-14: pada pH 1-4 menunjukkan warna jingga, pada 

pH 5 menujukkan warna jingga pudar, pada pH 6-10 menunjukkan warna 

kuning, pada pH 11-12 menunjukkan warna kuning kehijauan, pada pH 

13 menunjukkan warna hijau muda, dan pada pH 14 menunjukkan warna 

hijau. Sedangkan pada sampel asam dan basa: pada jeruk nipis dan asam 

cuka menunjukkan warna jingga, pada larutan soda kue menunjukkan 

warna kuning kehijauan, dan pada larutan kapur sirih menunjukkan warna 

hijau. 



b. Etanol teknis 96% tidak efektif untuk mengidentifikasikan sifat asam dan 

basa pada larutan uji pH 1-14 dan sampel asam dan basa. 

c. Akuades efektif untuk mengidentifikasikan sifat asam dan basa pada 

larutan uji pH 1-14: pada pH 1-11 menunjukkan warna merah keunguan, 

pada pH 12-13 menunjukkan warna ungu kekuningan, dan pada pH 14 

menunjukkan warna hijau. Sedangkan pada sampel asam dan basa: 

akuades, pada jeruk nipis, asam cuka, dan larutan soda kue menunjukkan 

warna merah keunguan, sedangkan pada larutan kapur sirih menunjukkan 

warna hijau. 

4. Efektivitas kertas indikator daun bayam merah (Amaranthus tricolor L.) dengan 

pelarut metanol 96% pa lebih efektif untuk mengidentifikasi sifat asam dan basa 

suatu larutan pada larutan uji  pH 1-14 dan sampel asam dan basa dibandingkan 

pelarut etanol teknis 96%. 

5. Stabilitas dan sensitivitas kertas indikator bayam merah (Amaranthus tricolor L.) 

dengan pelarut metanol 96% pa dan pelarut etanol teknis 96% mempunyai 

stabilitas dan sensitivitas warna berdasarkan lama waktu penyimpanan yakni 

stabilitas warna dari kertas indikator ekstrak daun bayam merah dengan pelarut 

metanol 96% pa adalah 10 hari tetapi masih memberikan sensitivitas yang baik 

sampai pada penyimpanan hari ke-15. Stabilitas warna dari kertas indikator ekstrak 

daun bayam merah dengan pelarut etanol teknis 96% adalah 10 hari tetapi tidak 

memberikan sensitivitas yang baik dan jelas sampai penyimpanan hari ke-15.  

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, disarankan untuk penelitian sejenis agar: 

1. Memperhatikan pelarut yang akan digunakan, karena akan mempengaruhi daya 

larut dan selektifitas terhadap sampel. 



2. Menambahkan variasi suhu pengeringan dari sampel. 

3. Menambahkan jenis pelarut etanol pa 

4. Memperhatikan kepekatan ekstrak yang akan digunakan untuk mengabsorbiskan 

kertas saring. 
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