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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian ini maka disimpulkan bahwa : 

1. Tumbuhan yang dapat menghasilkan warna merah yang dapat dimanfaatkan 

sebagai pewarna alam adalah jati, kesumba keling, secang, manggis, mengkudu, 

buah naga, bunga rosella dan pacar kuku. 

2. Tumbuhan jati mengandung sianidin yang dapat menghasilkan pigmen warna 

merah, pada tumbuhan kesumba keling mengandung senyawa brazilein, 

tumbuahan secang mengandung senyawa bixin menyebabkan warna merah 

pada pigmen, tumbuhan manggis mengandung senyawa Cyanidin 3-glucoside 

dan Cyanidin 3-sophoroside  yang menyebabkan warna merah, mengkudu 

mengandung senyawa morindon yang merupakan penghasil warna merah, kulit 

buah naga mengandung betasianin yang dapat menghasilkan warna merah, 

bunga rosella mengandung senyawa delphinidin-3-sambubioside, cyanidin-3-

sambubioside, cyanidin-3-glucoside dan delphinidin-3-glucoside yang 

menyebabkan pigmen warna merah dan pacar kuku mengandung senyawa 

lawsone yang merpakan penghasil pigmen warna merah 
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5.2 Saran 

 Disarankan kepada peneliti lain yang ingin melakukan penelitian yang sama 

agar dapat mengkaji tentang kestabilan zat warna merah dari tumbuhan-tumbuhan 

tersebut berdasarkan perbedaan lingkungan tempat tumbuhnya. 
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