
 
 

 

BAB V 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

 

Dari percobaan yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa kadar 

kolesterol pada kuning telur asin dengan media pemeraman serbuk bata 

merah dan pasir (media 1) sebesar 358 mg/100gram dan kuning  telur asin 

dengan  media  pemeraman  serbuk  bata  merah, pasir  dan  serbuk  gergaji 

(media 2) sebesar 228 mg/100gram. 

 

 
5.2. Saran 

 

a.  Untuk penelitian selanjutnya dapat menggunakan sampel yang berbeda 

untuk ditentukan kadar kolesterolnya. 

b.  Dapat  juga menggunakan  sampel  dan media yang  sama  akan  tetapi 
 

dibandingkan waktu pemeraman terhadap kadar kolesterolnya. 
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Lampiran 1 

 

Data Hasil Penetapan Kolesterol dan Perhitungan 

 

 

Data hasil penetapan kadar kolesterol sebagai berikut : 
 

 

Media Pengulangan (mg/100gram) 
1 2 3 

1 
(media serbuk batu bata dan pasir) 

356 360 370 

2 
(media serbuk batu bata,pasir dan 

serbuk gergaji) 

227 219 229 

 

Untuk mengetahui kadar kolesterol pada sampel, dari data harus dicari standar 

deviasinya terlebih dahulu karena untuk mengetahui data dapat digunakan atau 

tidak. Syarat data diterima atau ditolak sebagai berikut : 

x - x 

Data ditolak jika =  > 2,5 

d 
 

 
 

x - x 

Data diterima jika =     < 2,5 

d 

 
a.  Media 1 diperoleh data : 

i. 356 mg/100gram 

ii. 360 mg/100gram 

iii. 370mg/100gram 

Dari ketiga data yang dicurigai adalah 370 mg/100gram 
 

Perhitungan statistic 

 
 

X 
 

x 
 

d 
 

d 
356  2  

 358  2 

360  2  
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x - x 370 – 358 

SD =  =  = 6 > 2,5 

d  2 

(kadar 370 mg/100gram ditolak) 
 

 

 
Jadi, kadar kolesterol pada kuning telur media 1= 

356 + 360 

 
2 

 

 
 

b.  Media 2 diperoleh data : 
 

1.  227 mg/100gram 
 

2.  219 mg/100gram 
 

3.  229 mg/100gram 

= 358 mg/100gram 

 

Dari ketiga data yang dicurigai adalah 219 mg/100gram 
 

Perhitungan statistic 

 
 

X 
 

x 
 

d 
 

d 
227  1  

 228  1 

229  1  

 
 
 

 
x - x 219 – 228 

SD =  =  = 9 > 2,5 

d  1 

(kadar 219 mg/100gram ditolak) 
 
 
 

 
Jadi, kadar kolesterol pada kuning telur media 2= 

227+ 229 
 

2 

= 228 mg/100gram 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

s 

 

 

meliputi tekstur, warna, bau, dan rasa dari sampel uji coba dan didapatkan tingkat kesukaan yang 

: 
 

 
el 

edia 

Tingkat kesukaan pada 

Kuning telur Putih telur 

tekstur warna bau rasa tekstur warna bau rasa 

 3 3 3 4 3 3 3 3 

 4 4 2 5 4 3 4 4 

 3 3 3 3 3 4 3 4 

 4 4 3 4 4 3 4 5 

 3 3 3 4 4 4 3 3 

 4 4 3 5 4 3 4 4 

 3 3 2 3 3 3 4 4 

 4 4 3 4 4 4 4 5 

 3 3 3 3 3 3 3 3 

 4 4 3 4 4 3 4 4 

 3 3 3 4 3 4 4 4 

 4 4 3 5 3 4 4 5 

 3 3 3 3 4 3 3 3 

 4 4 3 4 4 4 4 4 

 3 3 3 3 3 4 3 3 

 4 4 3 4 4 3 4 4 

 4 4 3 3 4 4 3 3 
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 4 4 3 4 3 4 3 4 

 3 3 3 3 4 3 3 3 

 4 4 3 4 3 3 3 4 

 2 2 3 3 3 3 2 3 

 4 4 2 4 3 4 4 4 

 3 3 2 3 3 3 3 3 

 4 4 3 4 4 3 3 4 

 3 3 3 3 3 3 3 3 

 4 4 3 4 4 4 3 4 

 3 3 3 3 3 3 2 3 

 4 4 3 4 3 3 3 4 

 3 3 2 3 4 4 3 3 

 4 4 3 4 4 3 3 4 

 2 2 3 3 3 3 3 3 

 3 3 3 4 3 3 4 4 

 3 3 3 3 3 3 3 3 

 4 4 3 4 3 3 3 4 

 3 3 3 3 4 4 3 3 

 4 4 3 4 4 4 3 4 

 2 2 3 3 4 3 3 3 

 3 3 3 4 3 4 4 4 

 3 3 3 3 3 3 3 3 

 4 4 3 4 4 3 4 4 

2. Kurang suka 3. Suka 4. Lebih suka 5. Sangat suka 
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Lampiran 3 

 

Alat dan Bahan Percobaan 

 

Alat dan bahan yang dibutuhkan dalam percobaan yaitu: 

I. Alat Penelitian 

1. Alat untuk pembuatan telur asin : 
 

a. Baskom 2 buah 

b. Timbangan 1 buah 

c. Alat penumbuk 1 buah 

d. Penyaring 1 buah 

e. Ember 1 buah 

f. Nampan persegi panjang 2 buah 

g. Kompor 1 buah 

h. Dandang 1 buah 

i. Amplas 1 lembar 
 

2.  Alat untuk penetapan kadar kolesterol : 
 

a. Timbangan elektrik 1  buah 

b. Tabung reaksi besar 6  buah 

c. Waterbath 1  buah 

d. Kertas whatman No. 41 2  buah 

e. Corong 1  buah 

f. Tabung reaksi kecil 12 buah 

g. Micropipet 1000 µl dan 10 µl 1  buah 

h. Fotometer start-dust 1  buah 

i. Fortex 1  buah 
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II. Bahan Penelitian 
 

1.  Bahan yang digunakan untuk membuat telur asin diantaranya : 
 

a. Telur itik 15   buah 

b. Serbuk batu bata 900 gram 

c. Pasir 900 gram 

d. Serbuk gergaji 200 gram 

e. Air secukupnya 

f. Garam dapur 400 gram 

2. Bahan  yang digunakan untuk penentuan kadar kolesterol sebagai 

berikut : 

a. Kuning telur asin matang yang telah diekstraksi 20 µl 

b. Etanol p.a : aseton p.a ( 1:1 ) 60 ml 

c. Monoreagent kolesterol 12 ml 

d. Standart reagen kolesterol 40 µl 

e. Aquabidest steril 40 µl 
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Lampiran 4 

 

Foto – foto Penelitian 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.1 Telur Itik Segar 
 

 

 
 

 
 

4.2 Proses Pemeraman Telur dengan Media Serbuk Bata Merah dan Pasir 
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4.3 Proses Pemeraman Telur dengan Media Serbuk Batu-bata, Pasir, dan 

Serbuk Gergaji 
 
 
 

 
 

 

4.4 Telur Setelah diperam dan dibersihkan pada media 1 
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4.5 Telur setelah diperam dan dibersihkan pada media 2 

 

 
 
 

 
 

4.6 Proses Pengukusan Telur Asin 
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4.7 Foto telur asin dengan pemeraman media 1 yang telah dikukus 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

4.8 Foto telur asin dengan pemeraman media 2 yang telah dikukus 
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4.9 Foto telur asin dengan pemeraman media 1 
 

 

 
 

 

4.10 Foto telur asin dengan pemeraman media 2 
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4.11 Aceton dan alkohol 96 % yang digunakan untuk proses ekstraksi 
 

 
 

4.12 Penimbangan Sampel (kuning telur) 
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4.13 Proses pemanasan dengan waterbath/ proses ekstraksi yang pertama 
 
 
 
 
 

 
 

4.14 Hasil ekstraksi yang pertama 
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4.15 Proses ekstraksi yang kedua 
 

 
 

4.16 Proses inkubasi blangko,standart dan sampel pada suhu ruang selama 

20 menit 


