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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan kadar asam lemak 

bebas pada krupuk ampas tahu sebelum dan sesudah digoreng dalam 

penelitian ini yaitu 10,12% dan 12,55%. Angka ini melebihi ketentuan SNI 01-

4308-1996 tentang standar kadar asam lemak bebas pada kerupuk, sehingga 

dinyatakan tidak layak untuk dikonsumsi. 

 

5.2 Saran  

Proses pengangin-anginan dodol sebaiknya tidak terlalu lama karena 

dimungkinkan timbulnya jamur. Penyimpanan kerupuk kering sebaiknya di 

wadah yang tidak lembab dan diusahakan dalam keadaan kering guna 

mencegah kerupuk agar tidak berjamur. Kebersihan praktek ini diharapkan 

menjadi tolak ukur bahwa bahan makanan yang dianggap sebagal Iimbah 

dapat dimanfaatkan menjadi produk makanan yang bergizi.  

Kebutuhan akan bahan makanan di Indonesia semakin meningkat, 

karena itu diharapkan setiap penduduk dapat mengoptimalkan sumber daya 

yang berada di Iingkungan sekitar.  
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Lampiran 1 Pembuatan Reagen  

 

a. Pembuatan larutan Asam Oxalat 0,05 N sebanyak 1000 ml.  

Gram = 
v lu e 

1000
 x Konsentrasi x 

BM 

 alen i
  

Berat As. Oxalat  = 
1000 

1000
  x 0,05 x 

126,07 

2
   

= 3,1517 gram  

Menimbang (dengan timbangan elektrik) serbuk Asarn Oxalat 

sebanyak 3,1517 g. Serbuk tersebut dimasukkan ke dalarn beaker glass 

1000 ml lalu di larutkan dengan 1000 ml Aquadest bebas CO2, campur 

dengan cara mengaduk sampai homogen.  

b. Pembuatan larutan NaOH ± 0,05 N sebanyak 1000 ml  

Berat NaOH  = 
1000 

1000
 x 0,05 x 

40 

1
   

= 2 gram  

Menimbang Kristal NaOH sebanyak 2 gr lalu dimasukkan ke dalam 

beaker glass 1000 ml. kemudian ditambahkan aquadest babas Co2 setelah 

Krstal larut sempurna ditambahkan lagi aquadest sampai 1000 ml dan diaduk 

sampai homogen.  

c. Pembuatan larutan indikator phenolpthalin 1%  

Berat phenolpthalin  = 
1 

1000
  x 100  

= 1 gram  

Menimbang (dengan neraca kasar) serbuk phenolpthalin sebanyak 1 

gr. Serbuk dimasukkan ke dalam beaker glass 100 ml lalu dilarutkan dengan 
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50 ml Aquadest. Campuran diaduk sampai homogen dan jika terdapat 

endapan maka larutan disaring.  

 

d. Pembuatan Alkohol netral  

Memipet 50 ml Alkohol 96% memasukkan dalam Erlenmeyer 100 ml. 

Menambahkan 3 tetes indikator pp 1%. Menitrasl dengan NaOH 0,05N 

sampai terbentuk wama merah muda.  
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Lampiran 2. Data Hasil Standarisasi  

 

1. Hasil Standarisasi Kadar Asam lemak Bebas  

a. Standarisasi larutan NaOH ± 0,05 N dengan Asam Oxalat 0,05 N  

I. 0,00 - 2,5 ml = 2,5 ml  

II. 0,00 - 2,4 ml = 2,4 ml  

III. 0,00 - 2,5 ml = 2,5 ml  

Volume rata-rata titran = 
2,5 2,4 2,5 

3
 = 2,5  

b. Perhitungan Standarisasi NaOH 0,05 N dengan Asam Oxalat 0,05 N  

(V x N) NaOH = (V x N) Asam Oxalat  

2,5 . N = 5,0. 0,05  

= 
0,25 

2,5
  

= 0,1 N  
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Lampiran 3. Data Hasil Penetapan Kadar Asam Lemak Bebas  

 

1. Penimbangan sampel  

a. Sampel 1 Sebelum digoreng  

Penimbangan I  

- Berat Wadah Kosong  : 66,4319  

- Beratwadah + isi   : 66,9012  

- Berat Wadah + sisa  : 66,6373  

- Berat Bahan   : 0,2639  

Penimbangan II  

- Berat Wadah Kosong  : 61,6710  

- Berat wadah + isi   : 62,1012  

- Berat Wadah + sisa  : 61,8875  

- Berat Bahan   : 0,2137  

Penimbangan III  

- Berat Wadah Kosong  : 73,0082  

- Berat wadah + isi   : 734375  

- Berat Wadah + sisa  : 73,2098  

- Berat Bahan   : 0,2277  

b. Sampel 2 Sesudah digoreng  

Penimbangan I  

- Berat Wadah Kosong  : 51,8329  

- Berat wadah + isi   : 52,5378  

- Berat Wadah + sisa  : 52,3337  

- Berat Bahan   : 0,2041  
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Penimbangan II  

- Berat Wadah Kosong  : 48,3651  

- Berat wadah + isi   : 48,8763  

- Berat Wadah + sisa  : 48,5969  

- Berat Bahan   : 0,2794  

Penimbangan III  

- Berat Wadah Kosong  : 61,7925  

- Berat wadah + isi   : 62,2321  

- Berat Wadah + sisa  : 61,9965  

- Berat Bahan   : 0,235  

 

2. Data Volume Titran NaOH 0,05N  

Volume Titran NaOH  
0,05N (ml) 

Rata- rata volume  
Titran 

1,280 ml  
1,685 ml  
1,200 ml 

 
1,388 

1,300 ml  
1,820 ml  
1,400 ml 

 
1,507 

 

3. Perhitungan Kadar Sampel  

A. Krupuk Ampas tahu sebelum digoreng  

I. Asam Lemak Bebas (%) = 
1,28    0,1   200 

0,2639   1000
 x 100% = 9,70%  

II. Asam Lemak Bebas (%) = 
1,68    0,1   200 

0,2137   1000
 x 100% = 15,77% 

III. Asam Lemak Bebas (%) = 
1,20    0,1   200 

0,2277   1000
 x 100% = 10,54% 
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B. Krupuk Ampas Tahu Sesudah digoreng  

I. Asam Lemak Bebas (%) = 
1,300   0,1   200 

0,2041   1000
 x 100% = 12,74% 

II. Asam Lemak Bebas (%) = 
1,820   0,1   200 

0,2794   1000
 x 100% = 13,03% 

III. Asam Lemak Bebas (%) = 
1,400   0,1   200 

0,2356   1000
 x 100% = 11,88% 
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Lampiran 4.  Data Hasil Penetapan Kadar Asam Lemak Bebas Pada Krupuk 
Ampas Tahu Sebelum Dan Sesudah Digoreng Dan 
Perhitungan  

 

Sampel 
Pengulangan 

1 2 3 

krupuk sebelum digoreng  9,70 15,77 10,54 

Krupuk sesudah digoreng 12,74 1,03 11,88 

 

Untuk mengetahui kadar asam lemak bebas pada sampel dari data harus dicari 

standar deviasinya terlebih dahulu karena untuk mngetahui data dapat 

digunakan atau tidak. syarat data diterima atau ditolak sebagai berikut : 

Data ditolak jika = |
 - ̅

d̅
| > 2,5 

Data diterima jika = |
 - ̅

d̅
| < 2,5 

 

a. Sampel sebelum digoreng diperoleh data : 

I. 9,70 % 

II. 15,77 % 

III. 10,54 % 

Dari data yang dicurigai adalah 15,77 % 

 

Perhitungan  

X  ̅ d  ̅ 

9,70  2  

 10,12  2 

10,54  2  

 

SD = |
 - ̅

d̅
| = |

15,77-10,12

2
| = 2,82 > 2,5 

(Kadar 15,77 % ditolak) 

Jadi, rata-rata kadar asam lemak bebas pada ampas tahu sebelum digoreng 

= 
9,70 10,54

2
 

= 10,12% 
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b. Sampel krupuk Sesudah digoreng diperoleh data : 

I. 12,74 

II. 13,03 

III. 11,88 

Dari data yang dicurigai adalah 13,03 % 

X  ̅ d  ̅ 

12,74  2  

 12,31  2 

11,88  2  

 

SD = |
 - ̅

d̅
| = |

13,03-12,31

2
| = 0,36 < 2,5 

(Kadar 13,03 % diterima) 

Jadi, rata-rata kadar asam lemak bebas pada ampas tahu sebelum digoreng 

= 
12,74 11,88

2
 

= 12,31% 

 

Dari data yang dicurigai adalah 11,88 % 

X  ̅ d  ̅ 

12,74  2  

 12,885  2 

13,03  2  

 

SD = |
 - ̅

d̅
| = |

11,88-12,885

2
| = 1,005 < 2,5 

(Kadar 11,88 % diterima) 

 

Jadi, rata-rata kadar asam lemak bebas pada ampas tahu sebelum digoreng 

= 
12,74 13,03

2
 

= 12,885% 
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Lampiran 5. Foto Penelitian 
 

 
Gambar 6. Bahan-bahan yang digunakan 

 

 
Gambar 7. Penimbangan Ampas Tahu 

 

 
Gambar 8. Pengukusan Pertama 
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Gambar 9. Pengambilan Ampas Tahu 

 

 
Gambar 10. Membuat Adonan Ampas Tahu 

 

 
Gambar 11. Pembuatan Adonan Menjadi Dodol 



 

L-11 
 

 
Gambar 12. Krupuk Ampas Tahu yang sudah dihaluskan 

 

 
Gambar 13. Titrasi Krupuk ampas Tahu Sebelum digoreng 

 

 
Gambar 14. Titrasi Krupuk Ampas Tahu Sesudah digoreng 
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Lampiran 6.  Batas Kadar Asam Lemak Bebas pada Kerupuk Menurut SNI 
01-4308-1996 

 

 


