
BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan di laboratorium fitokimia dapat  

disimpulkan bahwa kadar asam lemak pada ektrak minyak biawak 63,68%.  

5.2 Saran 

 Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai analisi ekstrak minyak biawak agar  

menjadikan minyak biawak menjadi suatu produk farmasi agar lebih memudahkan 

masyarakat untuk memperoleh sediaan yang murah dan efektif.  
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