
 

35 
 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

a. Kadar lemak dalam nasi uduk yang dimasak dengan kukusan adalah 

7,79% dan pada nasi uduk yang dimasak dengan rice cooker 9,38% 

b. Terdapat perubahan kadar lemak pada nasi uduk yang dimasak 

menggunakan kukusan (7,79%) maupun rice cooker (9,38), dengan 

selisih perubahannya sebesar 1,59%. 

5.2 Saran 

a. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut adanya kandungan lain yang 

terdapat dalam nasi uduk. 

b.  Perlu penelitian ataupun pemilihan metode lain sehingga mendapatkan 

hasil yang lebih akurat. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran  1. Hasil Penimbangan 

a. Penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada sampel nasi 

uduk yang dimasak menggunakan kukusan dan rice cooker 

Pengulangan Berat labu + lemak sampai berat konstan (g) 

NU-K1 163,1941 

NU-K2 107,8929 

NU-R1 105,9072 

NU-R2 102,7171 

 

b. Penimbangan labu alas bulat + lemak sampai berat konstan pada sampel nasi 

putih yang dimasak dengan menggunakan kukusan dan rice cooker 

Pengulangan Berat labu + lemak sampai berat konstan (g) 

NP-K1 106,8326 

NP-K2 153,9894 

NP-R1 174,5901 

NP-R2 106,5372 
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Lampiran  2. Hasil Perhitungan Kadar Lemak 

a. Berat Lemak 

Rumus perhitungan 

Berat lemak = Berat konstan – Berat labu kosong 

Keterangan sampel: 

• NU-K1   : Nasi uduk kukus 1 

• NU-K2   : Nasi uduk kukus 2 

• NU-R1   : Nasi uduk rice cooker 1 

• NU-R2   : Nasi uduk rice cooker 2 

• NP-K1   : Nasi putih kukus 1 

• NP-K2   : Nasi putih kukus 2 

• NP-R1   : Nasi putih rice cooker 1 

    • NP-R2   : Nasi putih rice cooker 2 

 

Data perhitungan berat lemak pada nasi uduk 

Pengulangan Berat konstan (g) Berat labu kosong (g) Berat lemak (g) 

NU-K1 163,2941 163,1121 0,0820 

NU-K2 107,8929 107,8133 0,0796 

NU-R1 105,9072 105,8026 0,1046 

NU-R2 102,7171 102,6319 0,0852 
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Data perhitungan berat lemak pada nasi putih 

Pengulangan Berat konstan (g) Berat labu kosong (g) Berat lemak (g) 

NP-K1 106,8326 106,8202 0,0124 

NP-K2 153,9894 153,9847 0,0047 

NP-R1 174,5901 174,5767 0,0134 

NP-R2 106,5372 106,5210 0,0162 

 

 

b. Kadar Lemak 

Rumus Perhitungan 

Kadar Lemak = Berat lemak 

    Berat bahan 

 

Data perhitungan kadar lemak pada nasi uduk 

Pengulangan Berat Lemak (g) Berat Bahan (g) Kadar Lemak (%) 

NU-K1 0,0820 1,0302 7,96 

NU-K2 0,0796 1,0461 7,61 

NU-R1 0,1046 1,0035 10,42 

NU-R2 0,0852 1,0219 8,34 

 

 

 

 

x 100%  
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Data perhitungan kadar lemak pada nasi putih 

Pengulangan Berat Lemak (g) Berat Bahan (g) Kadar Lemak (%) 

NP-K1 0,0124 0,9775 1,27 

NP-K2 0,0047 1,0945 0,43 

NP-R1 0,0134 1,0134 1,29 

NP-R2 0,0162 1,0162 1,53 

 

Lampiran  3. Foto Penelitian 

      

  Oven            Desikator 

 

Pemanasan sampel dengan HCl 1:1 
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Penyaringan dengan kertas saring bebas abu 

Lanjutan lampiran 3 

 

      

    Rangkaian alat Ekstraksi Soxhlet   Sampel nasi uduk dan nasi putih 
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Sampel nasi setelah dihaluskan 

 

Lampiran  4. Gambar Penimbangan 

   

 Berat labu + lemak NU-K2 dan NU-R1 sampai konstan 

 


