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BAB V  

SIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1  Simpulan  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan 

bahwa : 

1. Variasi konsentrasi senyawa kurkumin dalam film selulosa kurkumin dapat 

berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dengan rata-rata peningkatan % 

inhibisi adalah 43,561%. 

2. Variasi konsentrasi senyawa kurkumin dalam film selulosa kurkumin dapat 

berpengaruh terhadap penghambatan aktivitas antibakteri terhadap bakteri 

Eschercia coli dan Staphylococcus aureus dengan rata-rata peningkatan 

masing-masing diameter zona hambat sebesar 11,375 mm dan 13,375 mm 

tergolong dalam kategori daya hambat kuat. 

 

5.2  Saran 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan film selulosa 

kurkumin menggunakan pelarut ionik yang tepat seperti AmimCl dengan polimer 

yang tidak mudah larut dalam air. 
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