BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan berpengaruh
terhadap rendemen ekstrak, total flavonoid, dan kemampuan mereduksi
ion besi mi basah.

Semakin tinggi konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan
maka semakin tinggi rendemen ekstrak, total flavonoid, dan
kemampuan mereduksi ion besi mi basah.

Mi basah dengan konsentrasi bubuk daun beluntas dalam air seduhan
30% (b/v) memiliki rendemen ekstrak tertinggi, yaitu 16,3525 +
0,1799% b/b mi kering, total flavonoid tertinggi, yaitu 131,6892 =+
1,5595 mg CE/kg mi kering, dan kemampuan mereduksi ion besi
tertinggi, yaitu 84,9772 + 0,1096 mg GAE/kg mi kering.

Total flavonoid berkorelasi positif sangat kuat dengan rendemen

ekstrak dan kemampuan mereduksi ion besi.

5.2. Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka diperlukan

identifikasi lebih lanjut mengenai senyawa-senyawa lain pada mi basah

beluntas, selain flavonoid, yang berperan/berpotensi sebagai antioksidan,

terutama kemampuan mereduksi ion besi.
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