
BAB IV 
PENUTUP 

4.1 Kesimpulan  

 Antioksidan pada Extra Virgin Olive Oil merupakan antioksidan 

yang kuat dalam mencegah reaksi oksidasi. Ion Fe3+ menyebabkan 

oksidasi antioksidan dan ion Fe3+ tereduksi menjadi ion Fe2+ yang lebih 

aktif mengkatalis oksidasi lemak.  
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