BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut:

1. Dari hasil penelitian didapatkan akrilamida pada minyak goreng bekas pakai
pada jajanan gorengan.

2. Hasil uji Kromatografi cair kinerja tinggi kadar akrilamida pada sampel A,B dan
C berturut-turut adalah 0,573 pg/g (3,83%), 0,296 pg/g (1,98%) dan 0,345 ug/g
(2,31%).

5.2 Saran

1. Untuk masyarakat disarankan apabila menggoreng tidak menggunakan minyak

tidak lebih dari 2 kali.

2. Disarankan kepada peneliti selanjutnya, untuk meneliti minyak goreng bekas

pakai dengan variasi suhu dan lama pemanasan.

3. Disarankan kepada peneliti selanjutnya, untuk meneliti penurunan kadar

akrilamida dengan menggunakan Arang aktif.
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