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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, maka dapat disimpulkan 

bahwa : 

a. Kuning telur yang berasal dari telur itik tanpa perlakuan (hanya dikukus) 

memiliki kadar lemak dan kolesterol yang lebih besar dibandingkan 

kuning telur yang berasal dari telur asin yang beredar di pasaran. 

b. Hasil penelitian yang dilakukan, didapatkan hasil kadar lemak pada 

kuning telur yang berasal dari telur itik tanpa perlakuan (hanya dikukus) 

adalah 44,68 %Lemak dan 44,05 %Lemak, sedangkan kuning telur yang 

berasal dari telur asin yang beredar di pasaran memilki kadar 42,13 

%Lemak dan 41,84 %Lemak 

c. Hasil penelitian yang dilakukan, didapatkan hasil kadar kolesterol pada 

kuning telur yang berasal dari telur itik tanpa perlakuan (hanya dikukus) 

adalah 532mg/100g dan 615mg/100g, sedangkan kuning telur yang 

berasal dari telur asin yang beredar di pasaran memilki kadar 

466mg/100g dan 447mg/100g. 

 

5.2 Saran 

a. Dalam melakukan penelitian harus dilakukan secara teliti, cermat dan 

menggunakan alat yang sudah distandarisasi sehingga dalam  

pengerjaannya mendapatkan hasil yang benar-benar akurat 
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b. Metode yang digunakan sangat mempengaruhi hasil dari penelitian dalam 

penetapan kadar lemak dan kolesterol pada kuning telur itik 

c. Penulis mengharapkan pembaca mendapat gambaran tentang kadar 

lemak dan kolesterol yang terdapat pada kuning telur itik sehingga dapat 

mengatur pola makan dan menjaga kesehatannya agar terhindar dari 

berbagai dampak buruknya. 
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Lampiran 1. Penimbangan  Bahan  

 

1. Penimbangan kuning telur tanpa perlakuan 

Penimbangan pertama 

 Berat kertas   : 0,2193 gr 

 Berat + bahan  : 1.2176 gr 

 Berat + sisa  : 0,2079 gr 

 Berat bahan   : 1,0097 gr 

 Berat kertas akhir : 0,4512 gr 

Penimbangan kedua  

 Berat kertas  : 0,2087 gr 

 Berat + bahan  : 1,2082 gr 

 Berat + sisa  : 0,2093 gr 

 Berat bahan   : 0,9989 gr 

 Berat kertas akhir : 0,4401gr 

 

2. Penimbangan kuning telur asin di pasaran 

Penimbangan pertama 

 Berat kertas   : 0,2093 gr 

 Berat + bahan  : 1.2074 gr 

 Berat + sisa  : 0,2031 gr 

 Berat bahan   : 1,0043 gr 

 Berat kertas akhir : 0,4232 gr 
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Penimbangan kedua  

 Berat kertas  : 0,2117 gr 

 Berat + bahan  : 1,2282 gr 

 Berat + sisa  : 0,2015 gr 

 Berat bahan   : 1,0267 gr 

 Berat kertas akhir : 0,4296 gr 
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Lampiran 2. Perhitungan Hasil Lemak 

 

Dengan rumus : 

berat konstan kertas
berat bahan sampel

 X 100% = %Lemak 

 

1. Perhitungan kuning telur tanpa perlakuan 

 0,4512
1,0097

 X 100% = 44,68 %Lemak 

 

 Duplo:  

 0,4401
0,9989

 X 100% =  44,05 %Lemak 

 

 

2. Perhitungan kuning telur asin di pasaran 

 0,4232
1,0043

 X 100% =  42,13 %Lemak 

 

Duplo : 

 0,4296
1,0267

 X 100% =  41,84 %Lemak 
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Lampiran 3.  Gambar Penelitian 

 

Gambar 5. Sampel Telur Tanpa Perlakuan 

 

Gambar 6. Sampel Telur Asin di Pasaran 
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Gambar 7. Reagen yang Digunakan 

 

Gambar 8. Penimbangan Bahan 
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Gambar 9. Hasil Ekstraksi Pertama 

 

Gambar 10. Saat Dipanaskan dalam Waterbath 
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Gambar 11. Hasil Ekstraksi Kedua 

 

Gambar 12. Hasil Kertas Whatman yang Sudah Kering 
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Gambar 13. Alat Fotometer 

 

 

 

 

Gambar 14. Persiapan Penetapan Kadar Kolesterol 


