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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kadar protein pada kerupuk 

ampas tahu sebesar 2,36 %. 

5.2 Saran 

Pada penelitian yang akan datang mengenai topik yang sama, diharapkan:  

1. Pembuatan sampel kerupuk ampas tahu dilakukan dengan 

perbandingan yang berbeda antara tepung ampas tahu dan tepung pati/ 

tepung sagu.  

2. Kadar protein pada ampas tahu dan tepung ampas tahu harus dilakukan 

analisis juga.  
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1. Data penimbangan sampel 
 

 
2. Data pembakuan/ standarisasi 

 

 
 

3. Data titrasi sampel/ blanko 
 

No. Bahan / Zat Volume 

Bahan 

(ml) 

Nama dan N 

Titran 

Volume 

Titran (ml) 

1. Sampel - NaOH 0.1 N 15,10 

2. Sampel - NaOH 0.1 N 15,50 

3. Sampel - NaOH 0.1 N 13,50 

4. Blanko HCl 0.1 

N 

25,0 NaOH 0.1 N 23,30 

No. Nama Bahan Berat Wadah 

+ Bahan (g) 

Berat Wadah + 

Sisa (g) 

Berat Bahan 

(g) 

1. Kerupuk 

Ampas Tahu 

3,2839 0,2704 3,0135 

2. Kerupuk 

Ampas Tahu 

3,2969 0,2731 3,0238 

3. Kerupuk 

Ampas Tahu 

3,2892 0,2803 3,0089 

No. Bahan / Zat Volume 

Bahan (ml) 

Nama dan N 

Titran 

Volume 

Titran (ml) 

1. H2C2O4 0.1 N 10,0  NaOH 0.1 N 10,70 

2. H2C2O4 0.1 N 10,0 NaOH 0.1 N 10,60 

3. H2C2O4 0.1 N 10,0 NaOH 0.1 N 10,80 
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No. Bahan / Zat Volume 

Bahan 

(ml) 

Nama dan N 

Titran 

Volume 

Titran (ml) 

5. Blanko HCl 0.1 

N 

25,0 NaOH 0.1 N 23,30 

6. Blanko HCl 0.1 

N 

25,0 NaOH 0.1 N 23,30 

 

4. Perhitungan Data 

a. Perhitungan Standarisasi NaOH 0,1 N dengan H2C2O4 0,1 N 

x  = 
10,70+10,60+10,80

3
 

= 10,70 ml 

 

Standarisasi:  

( V x N ) NaOH  =  ( V x N ) H2C2O4  

10,70 x N  =   10,0 x 0,1   

N             =  0,0934 N 

Jadi Konsentrasi NaOH =    0,0934 N 

 

b. Perhitungan Kadar Sampel 

1) Sampel 1 

Titran blanko  = 23,30 ml 

Titran sampel  = 15,10 ml 

Faktor konversi  = 6,25  
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% N  = 
(ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel)

g bahan x 1000
x NaOH x 14,08 x 100% 

= 
(23,30-15,10)

3,0135 x 1000
 x 0,0934 x 14,08 x 100% 

= 0,36% 

 

Kadar protein  = % N x faktor konversi 

= 0,36% x 6,25 

= 2,25% 

 

2) Sampel 2  

Titran blanko  = 23,30 ml 

Titran sampel  = 15,50 ml 

Faktor konversi  = 6,25 

 

% N  = 
(ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel)

g bahan x 1000
 x NaOH x 14,08 x 100% 

= 
(23,30-15,50)

3,0238 x 1000
x 0,0934 x 14,08 x 100% 

= 0,34% 

 

Kadar protein  = % N x faktor konversi 

= 0,34 % x 6,25 

= 2,13 % 

3) Sampel 3  

Titran blanko  = 23,30 ml 

Titran sampel  = 13,50 ml 

Faktor konversi  = 6,25 

 

% N  = 
(ml NaOH Blanko-ml NaOH sampel)

gbahan x 1000
x NaOH x 14,08 x 100%  
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= 
(23,30 - 13,50)

3,0089 x 1000
x 0,0934 x 14,08 x 100% 

= 0,43 % 

 

Kadar protein  = % N x faktor konversi 

= 0,43 % x 6,25 

= 2,69 % 

 

KADAR 1 = 2,25% 

KADAR 2  = 2,13% 

KADAR 3  = 2,69% --˃ data dicurigai 

 

c. Analisis Data  

Data  : 2,25 %, 2,13%, 2,69 %  

Kriteria Uji :  

TARAF SIGNIFIKANSI KRITERIA DIXON PADA PENGUJIAN DATA 

MENYIMPANG DALAM SEBUAH SAMPEL TUNGGAL 

N Kriteria Taraf Signifikansi 

5% 1% 

3 

4 

5 

6 

7 

 

 

   
X2 - X1

Xn - X1
  atau  

Xn - X
n-1

Xn - X1
   

0,941 

0,765 

0,645 

0,560 

0,507 

0,988 

0,889 

0,780 

0,698 

0,637 

 

8 

9 

10 

 

X2 - X1

Xn - X1
  atau  

Xn - X
n-1

Xn - X2
   

0,554 

0,512 

0,477 

0,683 

0,635 

0,597 
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11 

12 

13 

 

 

X3 - X1

X
n-1

 - X1
  atau  

Xn - X
n-2

Xn - X2
   

0,576 

0,546 

0,521 

 

0,679 

0,642 

0,615 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 

23 

24 

25 

 

 

 

X3 - X1

X
n-2

 - X1
  atau  

Xn - X
n-2

Xn - X3
   

0,546 

0,525 

0,507 

0,490 

0,475 

0,462 

0,450 

0,440 

0,421 

0,413 

0,406 

0,641 

0,616 

0,595 

0,577 

0,561 

0,547 

0,535 

0,524 

0,505 

0,497 

0,489 

 

Nilai hitung  = 
Xn - Xn-1

Xn-X1
 

= 
2,69 - 2,25

2,69 - 2,13
 

= 0,786 

 

Taraf signifikasi yang dipilih adalah 5 %, sehingga nilai tabel yaitu 0,941 

Data diterima jika : nilai hitung < nilai tabel  

0,786 < 0,941 , jadi data diterima 

 

Kadar Protein = 
2,25 + 2,13 + 2,69

3
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= 2,36 %  

 

d. Perhitungan asumsi kadar protein 

Asumsi kadar protein yang didapatkan = 
1

4
 x 24 % = 6 %  

Kadar protein tepung pati   = 0,5 % 

Kadar protein tepung ampas tahu  = 24 % 

Jumlah        = 23,5 % 

 

Basal = 24 % - 6 % = 18 %  
18

23,5
 x 100 % = 76,59 % 

Protein = 6 % - 0,5 % = 5,5 %  
5,5

23,5
 x 100 % = 23,40 % 

Dalam 100 gram, Basal = 76,59 % = 76,59 gram 

Protein = 23,40 % = 23,40 gram 

 

  

+ 
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5. Foto Hasil Penelitian  

 

 

Gambar 1. Tepung ampas tahu 

 

 

Gambar 2. Kerupuk yang sudah digoreng 
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Gambar 3. Penimbangan Sampel 

 

Gambar 4. Penghalusan Sampel 
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Gambar 5. Kerupuk Hasil ditumbuk 

 

Gambar 6. Proses Destruksi 
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Gambar 7. Hasil Proses Destruksi 

 

 

Gambar 8. Proses Destilasi 
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Gambar 9. Proses Titrasi 

 

 

 

Gambar 10. Hasil Titrasi 
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