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BAB V 
 KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 

5.1 Kesimpulan 

Hasil kadar air secara destilasi pada sampel kerupuk ampas tahu adalah 

5,60% ini sesuai dengan standar SNI  01-4307-1996. 

 

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses cetak dan 

penggorengan 

2. Perlu inovasi lagi selain memanfaatkan ampas tahu sebagai kerupuk. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai penentuan kadar air 

menggunakan metode asetil klorida yang lebih akurat 
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Lampiran 1.Hasil Pemeriksaan Kadar Air Kerupuk AmpasTahu 

Hasil pemeriksaan kadar air pada sampel kerupuk ampas tahu 

Perhitungan : 

Sampelkerupukampastahu (1) 

Diketahui : 

Beratbahan   = 49,9978 gram 

Volume air padaskalareciver = 3 ml 

BJ air     = 1 

Ditanya :Berapakadar air kerupukampastahu ? 

Kadar air (1) = 
Volume air padaskalareciver×BJ air

Beratbahan
 × 100% 

 = 
3 × 1

49,9978
 × 100% 

 = 6,00% 

Sampel kerupuk ampas tahu (2) 

Diketahui : 

Beratbahan   = 49,9780 gram 

Volume air padaskalareciver = 2,8 ml 

BJ air     = 1 

Ditanya :Berapakadar air kerupukampastahu ? 

Kadar air (2) = 
Volume air padaskalareciver×BJ air

Beratbahan
 × 100% 

 = 
2,8 × 1

49,9780
 × 100% 

 = 5,60% 
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Sampel kerupuk ampas tahu (3) 

Diketahui : 

Beratbahan   = 49,9798 gram 

Volume air padaskalareciver = 2,8 ml 

BJ air     = 1 

Ditanya :Berapakadar air kerupuk ampas tahu ? 

Kadar air (3) = 
Volume air padaskalareciver×BJ air

Beratbahan
 × 100% 

 = 
2,8 × 1

49,9798
 × 100% 

 = 5,60% 

Sampel Beratbahan (gr) Kadar air (%) 

Kerupukampastahu(1) 49,9978 6,00 

Kerupukampastahu (2) 49,9780 5,60 

Kerupukampastahu (3) 49,9798 5,60 

 

Kadar air kerupuk ampas tahu: 

Kadar 1 6,00% 

Kadar 2 5,60% 

Kadar 3 5,60% 

Kadar yang dicurigai = 6,00% 

Data yang ditolakjika =  
x-x 

d 
 > 2,5 

 

X x  D d  

5,60  0  

 5,60  0 

5,60  0  

 

 

 
6,00-5,60

0
 = ~ > 2,5 (data ditolak) 

Makakadar | ditolak 

Kadar air kerupukampastahu = 
5,60+5,60

2
 = 5,60% 
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Lampiran 2. Dokumentasi pembuatan kerupuk ampas tahu. 

 

 

                    
 

 Bahan-bahan yang digunakan Membuat adonan 

 

 

 

 

 

 

 

                   
Pembuatan adonan menjadi dodol Pengukusan dodol 

 

 

 

 

 



L-4 

 

 

                       

Dodol yang sudah jadi dipotong tipis-tipis Penjemuran 
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Lampiran 3 Dokumentasi prosedur kerja 

 

 

 

 

 

 

 


