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BAB V 
 

KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 
 

5.1.  Kesimpulan 

 
Berdasarkan hasil penelitian kadar lemak yang dilakukan maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

a.  Hasil penetapan kadar lemak kuning telur asin pada media 1 (pasir, bata 

merah dan seduhan teh hijau) adalah 32,86% dan media 2 (pasir, bata 

merah, serbuk gergaji dan seduhan teh hijau) adalah 30,49%. 

b.  Berdasarkan uji beda dengan statistik T-Test dua sampel independen 

didapatkan hasil bahwa ada pengaruh yang signifikan media campuran 

seduhan teh hijau pada variasi 2 media terhadap kadar lemak kuning 

telur asin yaitu media 1 (pasir, bata merah, dan seduhan teh hijau) dan 

media 2 (pasir, bata merah, serbuk gergaji, dan seduhan teh hijau). 

 

 
 

5.2.  Saran 
 

a.  Pada saat melakukan penelitian sebaiknya dilakukan secara berulang 

dan dalam pengerjaannya harus dilakukan secara teliti, tepat agar benar- 

benar mendapatkan hasil yang akurat. 

b. Sebaiknya saat melakukan pengukuran kadar lemak dengan metode 

Soxhlet  lebih  berhati-hati  dalam  penggunaan  alat  terutama  alat  yang 

masih basah karena dapat mempengaruhi perhitungan. 

c. Diperlukan ketelitian yang lebih dalam melakukan pemilihan maupun 

pengerjaan metode untuk mendapatkan hasil yang benar-benar akurat 

dan tepat. 
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Lampiran 1. Tanggapan Organoleptis Telur Asin 

 

 
 
 

Hasil uji organoleptis terlihat pada tabel 6. 
 

Tabel 6. Hasil Uji Organoleptis Telur Asin 

 
No Nama 

Tester 
Media 1 Media 2 

Warna Rasa Tekstur Bau Warna Rasa Tekstur Bau 
1 A 2 2 1 2 4 3 4 5 
2 B 1 2 3 2 3 3 3 3 
3 C 2 3 2 2 3 5 3 2 
4 D 2 1 2 2 2 2 3 3 
5 E 2 3 2 1 2 4 2 3 
6 F 2 2 3 2 4 5 3 3 
7 G 3 2 3 3 2 2 3 2 
8 H 3 2 2 3 1 3 3 3 
9 I 3 3 1 2 3 2 3 3 
10 J 2 2 1 2 2 2 2 2 
11 K 3 3 3 1 2 4 2 4 
12 L 2 3 3 1 3 3 2 3 
13 M 1 1 2 3 3 2 4 2 
14 N 2 2 2 2 3 3 3 3 
15 O 2 1 3 2 3 3 2 2 
16 P 2 2 2 1 2 3 2 2 
17 Q 2 2 1 1 3 2 2 3 
18 R 2 2 1 1 2 3 3 2 
19 S 1 1 3 2 3 3 1 2 
20 T 2 2 3 2 3 3 2 2 
Rata- rata 2,05 1,9 2,15 1,85 2,65 2,85 2,6 2,7 

 

 
Keterangan : 

 
1 = Tidak Suka. 

 
2 = Kurang Suka. 

 
3 = Suka. 

 
4 = Lebih Suka. 

 
5 = Sangat Suka. 
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Lampiran 2. Alat dan Bahan Penelitian 

 

 
 
 

Alat dan bahan yang dibutuhkan dalam percobaan yaitu : 

I. Alat Penelitian 

1.  Alat untuk pembuatan telur asin : 
 

a. Timbangan 1 buah 

b. Baskom 2 buah 

c. Alat penumbuk 1 buah 

d. Penyaring 1 buah 

e. Ember 1 buah 

f.  Nampan persegi panjang 2 buah 

g. Dandang 1 buah 

h. Kompor 1 buah 

i.  Amplas 1 lembar 
 

2. Alat untuk penetapan kadar lemak : 
 

a. Panci penangas 1 buah 

b. Labu alas bulat 1 buah 

c. Oven 1 buah 

d. Kertas saring Whatman No. 41 1 lembar 
 

e. Benang secukupnya 

f.  Timbangan elektrik 1 buah 

g. Desikator 1 buah 

h. Corong 1 buah 

i.  Kapas basah secukupnya 
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II. Bahan Penelitian 
 

1. Bahan yang digunakan untuk membuat telur asin diantaranya : 
 

a. Telur itik 15 buah 

b. Serbuk bata merah 900 g 

c. Pasir 900 g 

d. Serbuk gergaji 200 g 

e. Air secukupnya 

f.  Garam dapur 400 g 

g. Seduhan teh hijau 1 l 
 

2. Bahan yang digunakan untuk penentuan kadar lemak sebagai berikut : 
 

a. Kuning telur asin 1-5 g 

b. Eter ± 1 l 

c. HCL 1 : 1 

d. Kertas lakmus secukupnya 

e. AgNO3 secukupnya 
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Lampiran 3. Hasil Penimbangan 

 
a.  Penimbangan Sampel 

 
Data penimbangan sampel kuning telur asin media 1. 

 
No Pengulangan Berat 

wadah + 
bahan (g) 

Berat 
wadah (g) 

Berat 
bahan(g) 

1 I 2,1582 0,8221 1,3361 
2 II 2,1584 0,8220 1,3364 
3 III 2,1597 0,8217 1,3380 

 

 
Data penimbangan sampel kuning telur asin media 2. 

 
No Pengulangan Berat 

wadah + 
bahan (g) 

Berat 
wadah (g) 

Berat 
bahan (g) 

1 I 2,1685 0,8321 1,3342 
2 II 2,1704 0,8324 1,3351 
3 III 2,1662 0,8320 1,3357 

 

 
b.  Penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan. 

 
Data penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada 

media 1. 

Pengulangan Penimbangan Berat labu + lemak sampai 
konstan 

I 1 106,5597 

 2 106,3850 

 3 106,3832 
II 1 108,3971 

 2 106,3798 

 3 106,3796 
III 1 107,3944 

 2 106,3893 

 3 106,3884 



L-5  

 
 

 

Data penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada 

media 2. 

Pengulangan Penimbangan Berat labu + lemak sampai 
konstan 

I 1 108,3945 

 2 108,2953 

 3 108,2949 
II 1 108,3952 

 2 108,2871 

 3 108,2868 
III 1 108,3049 

 2 108,2995 

 3 108,2992 
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Lampiran 4. Perhitungan Kadar Lemak 

 
a.  Berat Lemak 

 
Rumus Perhitungan 

 
Berat lemak = berat konstan – berat labu kosong 

 
Data perhitungan berat lemak pada media 1. 

 
Pengulangan Berat konstan 

(g) 
Berat labu 
kosong (g) 

Berat lemak (g) 

I 106,3832 105,9433 0.4399 
II 106,3796 105,9401 0.4395 
III 106,3884 105,9501 0.4383 

 

 
Data perhitungan berat lemak pada media 2 . 

 
Pengulangan Berat konstan 

(g) 
Berat labu 
kosong (g) 

Berat lemak (g) 

I 108,2949 107,8875 0,4074 
II 108,2868 107,8798 0,4070 
III 108,2992 107,8924 0,4068 

 

 
b.  Kadar lemak 

 
Rumus perhitungan 

Kadar lemak (%) = ×  100% 

Data perhitungan kadar lemak pada media 1. 

 

Pengulangan Berat lemak (g) Berat bahan (g) Kadar lemak (%) 
I 0.4399 1,3361 32,93 
II 0.4395 1,3364 32,89 
III 0.4383 1,3380 32,76 

 

Data perhitungan berat lemak pada media 2 
 

Pengulangan Berat lemak (g) Berat bahan (g) Kadar lemak (%) 
I 0,4074 1,3342 30,54 
II 0,4070 1,3351 30,49 
III 0,4068 1,3357 30,46 
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Lampiran 5. Uji Statistika 
 

 
 
 
 
 

T-Test 
 
 
 
 

Group Statistics 
 

 

Media 
 

N 
 

Mean 
 

Std. Deviation 
 

Std. Error Mean 
 

Kadar Lemak Kuning Telur   Pasir, Bata Merah, dan 
 

Asin Seduhan Teh Hijau 

 
Pasir, Bata Merah, 

Serbuk Gergaji, dan 

Seduhan Teh Hijau 

 

3 
 

32.8600 
 

.08888 
 

.05132 

 

3 
 

30.4967 
 

.04041 
 

.02333 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Independent Samples Test 

 

   

Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances 

 
 
 
 

 
t-test for Equality of Means 

   
 

95% Confidence 
 

Interval of the 
 

Difference 

  

 
F 

 

 
Sig. 

 

 
t 

 

 
df 

Sig. (2- 

tailed) 

 

Mean 
 

Difference 

 

Std. Error 
 

Difference 

 

 
Lower 

 

 
Upper 

 

Kadar Lemak Kuning Telur  Equal variances 
 

Asin assumed 

Equal variances 

not assumed 

 

2.651 
 

.179 
 

41.924 
 

4 
 

.000 
 

2.36333 
 

.05637 
 

2.20682 
 

2.51985 

  
 

41.924 
 

2.793 
 

.000 
 

2.36333 
 

.05637 
 

2.17618 
 

2.55049 
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Lampiran 6. Foto Media Penelitian 
 
 
 
 
 

 

 
 

Gambar 6. Penimbangan Media Pasir 
 
 
 
 
 

 

 
 

Gambar 7. Media 1 (Pasir, Bata Merah, dan Seduhan Teh Hijau) 
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Gambar 8. Media 2 (Pasir, Bata Merah, Serbuk Gergaji dan Seduhan Teh 
 

Hijau) 
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Lampiran 7. Foto Hasil Penelitian 

 

 
 
 

 
 

Gambar 9. Pengukusan 
 

 
 
 

 
 

Gambar 10. Telur Asin Hasil Olahan Pada Media 1 
 

 
 
 

 
 

Gambar 11. Telur Asin Hasil Olahan Pada Media 2 
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Gambar 12. Telur Asin Hasil Olahan Pada Media 1 
 
 
 
 
 

 

 
 

Gambar 13. Telur Asin Hasil Olahan Pada Media 2 
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Lampiran 8. Foto Jalannya Penelitian 

 

 
 

Gambar 15. Penimbangan Kertas Gambar 16. Penimbangan Kertas 
 

Saring Whatman 41 Saring Whatman 41 + 

Kuning Telur Asin 

 

 
 

 
 

Gambar 17. Penimbangan Labu Gambar 18. Ekstraksi Soxhlet 
 

Kosong 
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Gambar 19. Oven Gambar 20. Desikator 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Gambar 21. Penimbangan Lemak 
 

Konstan 


