BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

5.1.1 Analisis kadar protein dengan metode Kjeldahl dapat di lakukan dengan
tiga tahapan yaitu proses destruksi, proses destilasi uap dan proses titrasi

5.1.2 Dari hasil penelitian analisis kadar protein di laboratorium pembinaan dan
pengujian mutu hasil perikanan (LPPMHP) dapat disimpulkan kadar
protein pada stick jagung sebesar 9,42 % sedangkan untuk stick jagung
rasa ikan sebesar 25,43 %. Hal ini menunjukan bahwa stick jagung rasa
ikan kandungan proteinnya lebih tinggi jika di bandingkan dengan stick
jagung biasa.

5.2. Saran

5.2.1 Bagi usaha kecil menengah (UKM) sebaiknya gunakan produk olahan dari
stick jagung rasa ikan karena memiliki kandungan protein yang tinggi jika

di bandingkan dengan stick jagung biasa .
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Lampiran 1.

Hasil Pengujian Kadar Protein Dengan Metode Kjeldahl

Nama titrasi  titrasi N berat atom faktor berat  kadar Rata

Sampel contoh Blanko HCL Nitrogen konversi contoh protein (%) rata

Stick jagung 155 05 0,2 14,007 6,25 210 8,75
1,70 05 0,2 14,007 6,25 210 10,01 942
164 05 02 14,007 6,25 210 950

Rasa ikan 3,50 05 02 14,007 6,25 210 25,01
35 05 02 14,007 6,25 210 2543 2543
360 05 02 14,007 6,25 210 2585




Lampiran 2. Hasil Pengujian Kadar Protein Dengan Metode Kjeldahl

Rumus perhitungan protein :

Kadar Protein % = (Va-Vb) HCL X 14,007 X 6,25 X 100 %

W X 1000

Sampel 1. Stick jagung

Kadar Protein % = (Va-Vb) HCL X 14,007 X 6,25 X 100 %

W X 1000

(1,5-0,5) X0,2 X 14,007 X 6,25 X 100 %
2,10 X 1000

Ulangan 1

8,75 %

Ulangan 2 = (1,70—-0,5) X 0,2 X 14,007 X 6,25 X 100 %
2,10 X 1000

= 10,01 %

Ulangan 3 = (1,64 -0,5) X 0,2 X 14,007 X 6,25 X 100 %
2,10 X 1000

= 9,50 %



Sampel 2. Stick jagung rasa ikan

Kadar Protein % = (Va-Vb) HCL X 14,007 X 6,25 X 100 %
W X 1000

Ulangan 1 = (3,50 -0,5) X 0,2 X 14,007 X 6,25 X 100 %
2,10 X 1000
=25,01 %

(3,55-0,5) X 0,2 X 14,007 X 6,25 X 100 %
2,10 X 1000

Ulangan 2

25,43 %

(3,60 —0,5) X 0,2 X14,007 X 6,25 X 100 %
2,10 X 1000

Ulangan 3

25,85 %



