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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1.1    Kesimpulan 

1. Karakteristik fisik daun jati muda yang memiliki bentuk bubuk brutal, daun jati 

kehitaman hijau dan khas. Karakteristik batang batang pistol memiliki bubuk 

halus, cokelat dan memiliki bau kulit batang Jambang. Hasil uji level basah dari 

lembar jati 3,39%, lembaran jati dan maltodekstrin 3,69%, sementara kulit 

Jamblang adalah 3,10%, batang Jambang dan maltodekstrin 3,84%. Di setiap 

sampel sesuai dengan literatur, itu bervariasi dari 3 hingga 7%. 

2. Ekstrak jati Belanda berisi senyawa rutin menggunakan metode kromatografi 

lapisan tipis dengan nilai RF 0,63, sedangkan kulit batang Jamblang tidak 

mengandung senyawa. Rutinitas, karena kaki rutin kulit tidak mematuhi nilai RF 

RF 0,60. 

3.2 Saran. 

Penting untuk menyelidiki lebih banyak tentang penyaringan dan penilaian debu 

komposisi antoosianine di daun jati Belanda dan kulit batang Jambang sebagai 

pewarna alami dari kromatografi lapisan tipis serca. 
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 LAMPIRAN 1. 

PROSES EKSTRAKSI 

 

        

Daun Jati 250 gr                        Kulit batang        Maserasi Daun Jati   

                        jamblang 250 gr            dan Etanol 

  

                            

                Maserasi Kulit Batang                 penguapan menggunakan  

                 Jamblang dan Etanol          water bath 

 



 

                                             

            Hasil Ekstrak kental                                 Hasil Ekstrak Kental 

          Kulit Batang Jamblang     Daun Jati 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

LAMPIRAN 2.  

KARAKTERISTIK SERBUK 

  

                                       

        Uji Kadar Lembab      Uji Kadar Lembab  

                  Daun Jati           Kulit Batang Jamblang 

         

  

                                      

Ekstrak kering pada masing-masing        Ekstrak kering pada masing-masing 

Sampel ditetesi dengan Etanol 96%          Sampel + Maltodextrin ditetesi                

      Dengan Etanol 96% 

 

 

 



 

 

 

 LAMPIRAN 3. 

KROMATOGRAFI LAPIS TIPIS 

                                     
          Penetolan Sampel pada Plat Silica         Plat Silica yang ditotolkan  

                  dalam Bejana  

 

 

Hasil penyinaran sinar UV 254 dan UV 366 

 

UV 366 UV 254 

Lempeng 

silica gel  

 

N-Heksan, 

Etil Asetat, 

dan Etanol 



 

 

 


