BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian kadar lemak pada kerupuk ampas tahu secara
ekstraksi soxhletasi adalah 15,40 %.
5.2 Saran
Berdasarkan analisa yang telah dilakukan, penulis menyarankan :
1. Melakukan penentuan kadar lemak pada kerupuk ampas tahu sebelum
digoreng.
2. Memperhatikan bahan tambahan yang digunakan pada pembuatan kerupuk
untuk menghindari ketinggian kadar - kadar yang ada, khususnya kadar

lemak.
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Lampiran 1. Kadar Lemak dalam Kerupuk Ampas Tahu

1. Data perhitungan sampel dan lemak

Labu Labu + Lemak Berat
Sampel
kosong Bobot | Bobot Il Konstan lemak
1. 106,9645 | 107,1294 | 107,1204 | 107,1201 | 0,1556
2. 105,9466 | 106,1095 | 106,1023 | 106,1019 | 0,1553
3. 102,6742 | 102,8366 | 102,8292 | 102,8289 | 0,1547

Berat lemak = (Berat labu + lemak konstan ) — Berat labu kosong

2. Rumus Perhitungan

Kadar lemak (%)

1. Kadarlemak (%)

2. Kadar lemak (%)

Berat lemak

Berat bahan

0,1556
1,0079

X 100 %

= 1544 %

0,1553
1,0084

X 100 %

= 15,40 %
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X 100 %




0,1547
1,0063

3. Kadar lemak (%)

100 %

= 1537%

15,44 % + 15,40 % + 15,37 %
3

Kadar lemak (%) rata-rata

= 15,40 %
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Lampiran 2. Pembuatan HCI 1:1

Pembuatan HCI 1:1 sebanyak 30 ml
1. Dimasukkan larutan HCl ;o sebanyak 15 ml ke dalam beaker glass
2. Dimasukkan 15 ml aquades

3. Dihomogenkan
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Lampiran 3. Foto Hasil Penelitian

Gambar 4. Tepung ampas tahu Gambar 5. Kerupuk ampas tahu

Gambar 6. Kerupuk mentah
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Lampiran 4. Foto Jalannya penelitian

Gambar 7. Ekstraksi soxhlet Gambar 8. Proses penguapan eter

Gambar 9. Pemisahan dengan HCI 1:1 Gambar 10. Hasil uji kualitatif : minyak
(kiri), tepung (kanan)
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