BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kadar protein pada tempe koro
benguk Utuh sebesar 13,00 % sedangkan tempe koro benguk Cacah sebesar

9,59 %.

5.2 Saran
Pada penelitian selanjutnya dapat dilakukan penelitian kandungan gizi
selain protein dengan menggunakan sampel tempe koro benguk sesuai

dengan warna bijinya.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Pembuatan Larutan

a. Pembuatan Larutan NaOH + 0,1 N sebanyak 250 ml

Volume yang dibuat (ml) BM
Berat NaOH = XNx —
1000 Valensi
250 40
= x 0,1 x
1000 1
=1 g

Keterangan : N = Normalitas
BM = Berat Molekul

Data penimbangan :

Kaca arloji + bahan =56,5189 g
Kaca arloji + sisa =55,5179 ¢
Berat bahan = 1,0010¢g

Cara pembuatan :

Ditimbang 1 g NaOH dimasukkan dalam labu takar 250 ml kemudian
kertas saring dibilas dan ditambah aquadest sampai tanda batas 250 ml.

Dilarutkan dengan digojog sampai homogen.

b. Pembuatan larutan H.C,04 0,1 N

Volume yang dibuat (ml) BM
Berat H.C,04= XNx —
1000 Valensi
50 126,07
= x 0,1 X
1000 2
=0,3152¢g
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Keterangan : N = Normalitas
BM = Berat Molekul

Data penimbangan :

Kertas saring + bahan =0,5716 g
Kertas saring + sisa =0,2536 g
Berat bahan =0,3180¢g

Cara pembuatan :

Ditimbang 0,3152 gr H2C204.2H20 dimasukkan dalam labu takar 50 ml
kemudian kertas saring dibilas dan ditambah aquadest sampai tanda
batas 50 ml. Dilarutkan dengan digojog sampai homogen.

Berat hasil penimbangan

Koreksi kadar H2C,04 = x Normalitas
Berat hasil perhitungan
0,3180
=——— x0,1
0,3152
= 0,1009 g

Lampiran 2. Data Pembakuan / Standarisasi

NO Bahan / Zat Volume Nama dan N Volume
Bahan (ml) Titran Titran (ml)
1 | H.C204 0,1009 N 10,0 NaOH + 0,100 N 10,1
2 | H.Cy04 0,1009 N 10,0 NaOH + 0,100 N 10,2
3 | H2C>04 0,1009 N 10,0 NaOH + 0,100 N 10,1
Rata-Rata 10,13

Lampiran 3. Perhitungan Standarisasi
c. Perhitungan Standarisasi NaOH + 0,1 N dengan H»C,0.0,1 N

10,10 + 10,10 + 10,20

Rata-rata volume standarisasi =
3

= 10,13 mL
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Standarisasi :
(VXN)NaOH = (V xN) H2C04
10,13 x N =10 x 0,1009

N =10x0,1009
10,13

N = 0,0996

Lampiran 4. Data Penimbangan Sampel

NO | Nama Bahan Berat Wadah + Berat Wadah + | Berat Bahan
Bahan (g) Sisa (9) (9)
1 Utuh | 1,2791 0,2752 1,0039
2 Utuh Il 1,2824 0,2745 1,0079
3 Cacah | 1,2954 0,2816 1,0138
4 Cacah I 1,2884 0,2747 1,0137
Lampiran 5. Data Titrasi Sampel / Blanko
NO Bahan / Zat Volume Bahan Nama dan N Volume
(ml) Titran Titran (ml)
1 Utuh | - NaOH + 0,100 N 5,8
2 Utuh Il - NaOH + 0,100 N 5,0
3 Cacah | - NaOH + 0,100 N 9,6
4 Cacah I - NaOH + 0,100 N 8,9
5 Blanko 25,0 NaOH + 0,100 N 20,4
6 Blanko 25,0 NaOH + 0,100 N 20,4
7 Blanko 25,0 NaOH = 0,100 N 20,4

Lampiran 6. Data Perhitungan Kadar Sampel

1. Sampel Tempe Koro Benguk Utuh

(1)

Volume NaOH Blanko =20,4 mL
Volume NaOh Sampel =58mL
Faktor Konversi Tempe =6,25
Berat Bahan ( Tempe ) =1,0039¢g
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(ml NaOH Blanko — ml NaOH Sampel)
%N = x NaOH x 14,008 x 100%
g Bahan x 1000

(20,4-58)
= x 0,0996 x 14,008 x 100%
1,0039 x 1000

=2,0290 %
Kadar Protein = % N x Faktor Konversi

=2,0290 % x 6,25

=12,68 %
2. Sampel Tempe Koro Benguk Utuh (2)
Volume NaOH Blanko =20,4 mL
Volume NaOH Sampel =5mL
Faktor Konversi Tempe =6,25
Berat Bahan ( Tempe ) =1,0079¢g

(ml NaOH Blanko — ml NaOH Sampel)
% N = x NaOH x 14,008 x 100%
g Bahan x 1000

(20,4-5)
= x 0,0996 x 14,008 x 100%
1,0079 x 1000

=2,1318 %
Kadar Protein = % N x Faktor Konversi

=2,1318 % x 6,25

=13,32%
3. Sampel Tempe Koro Benguk Cacah (1)
Volume NaOH Blanko =20,4 mL
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Volume NaOh Sampel =9,6 mL

Faktor Konversi Tempe =6,25

Berat Bahan ( Tempe ) =1,0138¢g
(ml NaOH Blanko — ml NaOH Sampel)

% N = x NaOH x 14,008 x 100%
g Bahan x 1000

(20,4-9,6)
= x 0,0996 x 14,008 x 100%
1,0138 x 1000

1,4863 %
Kadar Protein = % N x Faktor Konversi

=1,4863 % x 6,25

=9,29%
4. Sampel Tempe Koro Benguk Cacah (2)
Volume NaOH Blanko =20,4 mL
Volume NaOh Sampel =8,9mL
Faktor Konversi Tempe =6,25
Berat Bahan ( Tempe ) =1,0137¢g

(ml NaOH Blanko — ml NaOH Sampel)
%N = x NaOH x 14,008 x 100%
g Bahan x 1000

(20,4-89)
= x 0,0996 x 14,008 x 100%
1,0137 x 1000

1,5827 %
Kadar Protein = % N x Faktor Konversi
=1,5827 % x 6,25

=9,89 %
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Lampiran 7. Dokumentasi Penelitian

a. Dokumentasi Pembuatan Tempe

Proses Pencampuran Laru

Tempe Yang Sudah Jadi
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b. Dokumentasi Penetapan Kadar Protein

Neraca Analitik Tahap Destruksi
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Hasil Titrasi Sampel Cacah I Hasil Titrasi Sampel Utuh |
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Hasil Titrasi Sampel Utuh I

Hasil Standarisasi
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