BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat di simpulkan sebagai berikut:

1. Kadar laktosa pada susu sapi murni dengan penyimpanan di dalam
lemari es selama 0 jam, 3 jam, 6 jam, 24 jam dan 27 jam hasilnya
berturut-turut adalah 3,87%; 3,75%; 3,69%; 3,30% dan 3,25%.

2. Pada variasi waktu dengan penyimpanan dari O jam, 3 jam, 6 jam, 24 jam,
dan 27 jam susu sapi murni dalam lemari es berdasarkan penelitian ini,

susu sapi murni mengalami penurunan kadar laktosa.

5.2 Saran
Saran yang dapat diberikan setelah penelitian ini adalah :
e Perlu dilakukan penelitian lanjutan terhadap faktor-faktor yang
mempengaruhi kualitas dari susu sapi murni selain penetapan kadar

laktosa.
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Lampiran 1. Pembuatan Reagen

1. Prosedur Pembuatan Larutan Luff Schoorl sebanyak 300 mL
a. Menimbang sebanyak 9,0 gram CuSO,45H,0 dilarutkan dalam 50 mL air
panas.
b. Menimbang sebanyak 17 gram asam citrat, dilarutkan dalam air panas.
c. Menimbang 130 gram soda murni ( Na,COs. 10H,0), kemudian dilarutkan
dalam 100-150 mL air mendidih.
d. Menuangkan larutan asam citratnya dalam larutan soda murni (Na,COs.
10H,0) sambil digojog dengan hati-hati.
e. Menambahkan larutan CuSO,, kemudian menghomogenkan.
f. Setelah larutan dingin ditambahkan aquadest sampai tandai batas 300
mL.
g. Bila terjadi kekeruhan, didiamkan kemudian disaring, lalu pindahkan
reagent pada botol warna coklat dan ditutup.
h. Reagent Luff Schoorl siap dipakai.
2. Prosedur Pembuatan Larutan Na,S,0:0,1 N sebanyak 750 mL

750 x 0,1 x 248,18
1000 x 1

=18, 6157 gram

a. Menimbang 18,6157 gram serbuk Na,S,0; dan memasukkan dalam labu
takar 750 mL.
b. Menambahkan aquadest sampai 750 mL, mencampur sampai homogen.
3. Prosedur Pembuatan Larutan KIO3; 0,1 N sebanyak 100 mL

_ 100 x 0,1 x214_03567 _ 3567
T T q000x6  oUrfgram=seon.img




Menimbang kristal KIO; sebanyak 0,3567 gram pada timbangan
elektrik. Memasukkan kristal KIO; ke dalam labu takar 100 mL kemudian
menambahkan aquadest sampai tanda batas, mencampur sampai homogen.
Data timbang :

Kertas timbang + sampel =839,8 mg = 0,8398 gram

Kertas timbang + sisa =483,0 mg =0,4830 gram
Sampel = 356,8 mg =0,3568 gram
Koreksi Kadar:

Berat Hasil Penimbangan

Kadar KIO = N lit dibuat
acar ° Berat Hasil Perhitungan x Normaias yang dibua

_ 88
T 3567 <O

=0,100028 N
=0,1000 N
Prosedur Pembuatan Larutan H,S,034 N sebanyak 315 mL
V1IXx N1 =V2xN2
V1x36 =315x4
V1 =35mL
Mencampurkan sedikit aquadest dengan 35 mL larutan H,S,0; pekat
dengan hati-hati, kemudian menambahkan aquadest sampai 315 mL dan
mencampurnya sampai homaogen.
Prosedur Pembuatan Larutan KI 20 % sebanyak 200 mL
Menimbang sebanyak 20 gram kristal KI kemudian masukkan dalam

beaker glass, lalu menambahkan aguadest sampai tanda batas 200 mL.
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6. Prosedur Pembuatan Amilum 1% sebanyak 100 mL
Menimbang 1 gram amilum masukkan dalam beaker glass kemuadian
menambahkan aquadest sampai 100 mL, lalu mencampurnya sampai
homogen serta memanaskannya sampai larutan jernih. Didiamkan sampai
larutan dingin. Larutan amilum 1 % siap dipakai.
7. Prosedur Pembuatan Larutan Pb asetat 10 % sebanyak 40 mL
Menimbang 4 gram Pb asetat masukkan dalam beaker glass,
kemudian menambahkan aquadest sampai 40 mL. Mencampur sampai
homogen lalu pindahkan pada botol coklat dan tutup rapat. Reagent siap
dipakai.
8. Prosedur Pembuatan Larutan Ba(OH), 10 % sebanyak 40 mL
Menimbang 4 gram Ba(OH), masukkan dalam beaker glass, kemudian
menambahkan aquadest sampai 40 mL. Mencampur sampai homogen lalu

pindahkan pada botol coklat dan tutup rapat. Reagent siap dipakai.
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Lampiran 2. Data Hasil Perhitungan

A. Data Hasil Penimbangan

Tabel 1. Data Penimbangan Sampel

simpan selama 27 jam

No Nama Bahan Berat Wadah | Berat Wadah | Berat Bahan
+ + (9)
Bahan (g) Sisa (g)

1 | Susu sapi murni sebelum 53,8785 43,8785 10,0000
di simpan

2 Susu sapi murni di 54,7173 44,7118 10,0019
simpan selama 3 jam

3 | Susu sapi murni di 53,5676 43,5651 10,0025
simpan selama 6 jam

4 Susu sapi murni di 55,4118 45,4082 10,0036
simpan selama 24 jam

5 | Susu sapi murni di 55,4585 45,4552 10.0033

B. Data Standarisasi

Tabel 2. Hasil Standarisasi Na,S,03; dengan KlO;

No | Nama Bahan Volume Volume Volume Rata-

Bahan (mL) Titran rata (mL)
Na25203 (mL)

1 KlO3; 0,1000 N 10 9,20

2 K103 0,1000 N 10 9,10 9,17

3 K103 0,1000 N 10 9,20

4 Kl030,1000 N 10 9,20

5 Kl030,1000 N 10 9,20 9,20

6 Kl1050,1000 N 10 9,20

Perhitungan Standarisasi :

a.

(V X N) Na,S,0, = (V X N) K|03

9,17 X N N328204

N Na28204

=10x0,1000

=0,1090 N

(V X N) Na28204 = (V X N) K|O3

9,20 x N Na,S,0,= 10 x 0,1000

N Na28204

=0,1087 N
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C. Data Titrasi Blanko

Tabel 3. Tabel Blanko

No Nama Bahan Volume Bahan | Volume Titran Volume Rata-
(mL) Na,S,05 (mL) rata (mL)
1 Luff Schoorl 25 15,30
2 Luff Schoorl 25 15,30 15,30
3 Luff Schoorl 25 15,40
4 Luff Schoorl 25 15,40 15,40
D. Data Penetapan Kadar Laktosa pada Susu Sapi Murni

Tabel 4.. Hasil Penetapan Kadar Laktosa

No Volume Volume Volume
Nama Bahan Bahan (mL) Titran Rata-rata
Na28203 (mL) (mL)

1 Susu sapi murni 5 10,40
2 sebelum di simpan 5 10,50 10,47
3 5 10,50
4 Susu sapi murni di 5 10,60
5 simpan selama 3 jam 5 10,60 10,63
6 5 10,70
7 Susu sapi murni di 5 10,70
8 | simpan selama 6 jam 5 10,70 10,70
9 5 10,70
10 | Susu sapi murni di 5 11,30
11 | simpan selama 24 jam 5 11,20 11,27
12 5 11,30
13 | Susu sapi murni di 5 11,30
14 | simpan selama 27 jam 5 11,40 11,33
15 5 11,30

Perhitungan Sampel

A. Sampel susu sapi murni sebelum disimpan

1. Selisih antara titran blanko dan sampel

Volume blanko — volume sampel = 15,30 — 10,47

=4,83 mL
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2. Volume Na Thiosulfat
(V1 x N;) Na Thiosulfat = (V, x N,) Na Thiosulfat 0,1 N
4,83 x 0,1090 =V,x0,1N
V, =5,2647 mL

3. Tabel mg Laktosa

mL Na Thio 0,1 N mg Laktosa

5 18,4
5,2647 X

6 12 22,1

1 3,7

0,2647
Kesetaraan mg laktosa untuk volume 0,2647 mL = T X 3,7
=0, 97939 mg

5,2647 mL Na Thio 0,1 N setara dgn 18,4 mg + 0,97939 =19,37939 mg
4. Faktor pengali dari pengenceran
10 g — 100 mL
J dipipet
5 mL

100
Faktor pengkali (P) dari pengenceran :T = 20X

5. Kadar Laktosa pada susu sapi murni sebelum disimpan

kesetaraan mg laktosa x P
berat bahan mg

Kadar Laktosa x 100%

_ 1937939x20
~ 70,0000 x 1000 <" 7°

3,87%
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B. Sampel susu sapi murni di simpan selama 3 jam

1. Selisih antara titran blanko dan sampel

Volume blanko — volume sampel = 15,30 — 10,63
=4,67 mL

2. Volume Na Thiosulfat
(V1 x N;) Na Thiosulfat = (V, x N,) Na Thiosulfat 0,1 N
4,67 x 0,1090 =V,x0,1N

V, =5, 0903 mL

3. Tabel mg Laktosa

mL Na Thio 0,1 N mg Laktosa

5 18,4
5,0903 X

6 22,1

1 3,7

0,0903
Kesetaraan mg laktosa untuk volume 0,0903 mL = T X 3,7
=0, 33411 mg

5,0903 mL Na Thio 0,1 N setara dgn 18,4 mg + 0,33411 =18,73411 mg

4. Faktor pengali dari pengenceran

10 g — 100 mL
{ dipipet
5 mL

Faktor pengkali (P) dari pengenceran = % = 20x
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5. Kadar Laktosa pada susu sapi murni di simpan selama 3 jam

kesetaraan mg laktosa x P
Kadar Laktosa = X 100%
berat bahan mg

_18,73411x 20
~ 10,0019 x 1000

X 100%

=3,75%

C. Sampel susu sapi murni di simpan selama 6 jam
1. Selisih antara titran blanko dan sampel
Volume blanko — volume sampel = 15,30 — 10,70
=4,60 mL
2. Volume Na Thiosulfat
(V1 x N;) Na Thiosulfat = (V, x N,) Na Thiosulfat 0,1 N
4,60 x 0,1090 =V,x0,1N
Vs, =5,0140 mL

3. Tabel mg Laktosa

mL Na Thio 0,1 N mg Laktosa
5 18,4
5,0140 X
6 22,1
1 3,7
Kesetaraan mg laktosa untuk volume 0,0140 mL = 00140 3,7
=0, 0518 mg

5,0140 mL Na Thio 0,1 N setara dgn 18,4 mg + 0,0518 =18,4518 mg

4. Faktor pengali dari pengenceran
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10 g —» 100 mL
{ dipipet
5 mL
Faktor pengkali (P) dari pengenceran =% = 20x

5. Kadar Laktosa pada susu sapi murni di simpan selama 6 jam

kesetaraan mg laktosa x P
berat bahan mg

Kadar Laktosa = X 100%

18,4518 x 20

=———————x100%
10,0025 x 1000

=3,69%
D. Sampel susu sapi murni di simpan selama 24 jam
1. Selisih antara titran blanko dan sampel
Volume blanko — volume sampel = 15,40 — 11,27
=4,13mL
2. Volume Na Thiosulfat
(V1 x N;) Na Thiosulfat = (V, x N,) Na Thiosulfat 0,1 N
4,13 x 0,1087 =V,x0,1N
Vs, =4,48931 mL

3. Tabel mg Laktosa

mL Na Thio 0,1 N mg Laktosa
4 14,7
4,48931 X
5 18,4
1 3,7
Kesetaraan mg laktosa untuk volume 0,48931 mL = 048931 3,7
=1,810447 mg

4,48931 mL Na Thio 0,1 N setara dg 14,7 mg + 1,810447=16,510447 mg

4. Faktor pengali dari pengenceran
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10 g —» 100 mL
{ dipipet
5 mL
Faktor pengkali (P) dari pengenceran =% = 20x

5. Kadar Laktosa pada susu sapi murni di simpan selama 24 jam

kesetaraan mg laktosa x P

Kadar Laktosa = X 100%

berat bahan mg

_16,510447 X 20

= x 100%
10,0036 x 1000

= 3,30%

E. Sampel susu sapi murni di simpan selama 27 jam
1. Selisih antara titran blanko dan sampel
Volume blanko — volume sampel = 15,40 — 11,33
=4,07 mL
2. Volume Na Thiosulfat
(V1 x N1) Na Thiosulfat = (V, x N,) Na Thiosulfat 0,1 N
4,07 x 0,1087 =V,x0,1N
V, =4,42409 mL

3. Tabel mg Laktosa

mL Na Thio 0,1 N mg Laktosa
4 14,7
4,42409 X
5 18,4
1 3,7
Kesetaraan mg laktosa untuk volume 0,42409 mL = 042499 x 3,7
=1,569133 mg

4,42409 mL Na Thio 0,1 N setara dg 14,7 mg + 1,569133=16,269133 mg
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4. Faktor pengali dari pengenceran
10 g —» 100 mL
{ dipipet

5mL

Faktor pengkali (P) dari pengenceran =$ = 20x

5. Kadar Laktosa pada susu sapi murni di simpan selama 27 jam

kesetaraan mg laktosa x P

Kadar Laktosa = X 100%

berat bahan mg

_16,269133x 20

= X 100%
10,0033 x 1000

=3,25%

Lampiran 3. Sampel Susu Sapi Murni
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Gambar 1. Sampel Susu Sapi Murni

Lampiran 4. Hasil Titrasi Penentuan Kadar Laktosa
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Gambar 2. Hasil Titrasi Standarisasi

Gambar 3. Hasil Titrasi Blanko
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Gambar 4. Hasil Titrasi Sampel A

Gambar 5. Hasil Titrasi Sampel B
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Gambar 6. Hasil Titrasi Sampel C

Gambar 7. Hasil Titrasi Sampel D
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Gambar 8. Hasil Titrasi Sampel E

Keterangan :

Sampel A : Susu sapi murni sebelum di simpan
Sampel B : Susu sapi murni di simpan selama 3 jam
Sampel C : Susu sapi murni di simpan selama 6 jam
Sampel D : Susu sapi murni di simpan selama 24 jam

Sampel E : Susu sapi murni di simpan selama 27 jam
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