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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1. Simpulan 

Film indikator pH dibuat menggunakan selulosa dengan pewarna alami dari 

kunyit yang mengandung kurkumin dengan bahan tambahan yang digunakan 

adalah gliserol. Film memiliki massa dan kelarutan air yang semakin meningkat, 

kadar air yang menurun setelah penambahan kurkumin. Flim memiliki morfologi 

permukaan dan penampang lintang yang tidak homogen, dan memiliki gugus fungsi 

yang spesifik untuk kurkumin. Perubahan pH dan kesegaran ikan dapat terdeksi 

menggunakan film kurkumin - selulosa. 

 

5.2. Saran 

Penelitian ini masih perlu dikembangkan dengan menggunakan pelarut yang 

tepat sesuai dengan bahan yang digunakan sehingga menghasilkan film indikator 

yang lebih baik atau film yang homogen. 
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