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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Perbedaan tingkat kepolaran dari berbagai jenis pelarut yang 

digunakan menghasilkan perbedaan kemampuan mereduksi ion besi (Fe3+). 

Ekstrak metanol paling berpotensi dalam mereduksi ion besi (Fe3+) yaitu 

84,1810 ± 6,1402 mg GAE/ g sampel basis basah dibandingkan dengan 

ekstrak air, etanol, etil asetat, dan heksana, dengan kadar total fenol sebesar 

1425,1503 ± 65,4217 mg GAE/ g sampel basis basah, total flavonoid sebesar 

1542,9925 ± 60,2417 mg CE/ g sampel basis basah, dan kandungan senyawa 

fitokimia yang terekstrak dalam ekstrak metanol yaitu senyawa alkaloid, 

fenolik, flavonoid, sterol, saponin, tanin, dan kardiak glikosida.   

6.2. Saran  

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang profil senyawa 

fitokimia dari ekstrak daun beluntas sehingga dapat mengetahui jenis 

senyawa yang memberikan kontribusi terhadap kemampuan sebagai 

antioksidan dalam mereduksi ion besi (Fe3+) dari ekstrak metanol. 
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