5.1

BAB V
PENUTUP

Kesimpulan

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan pada sampel Roti Kering, dapat

disimpulkan bahwa:

1.

Didalam ketiga sampel roti kering yang berasal dari beberapa toko di
Gorontalo positif mengandung akrilamida.

Kadar akrilamida yang diperoleh dari uji KCKT pada sampel A, B, C
bertirut-turut adalah 1,6711 pg/g dengan waktu tambat 8,539 menit, 0,6363
pg/g dengan waktu tambat 8,675 menit, 0,3083 pg/g dengan waktu tambat
8,503 menit.

Saran

Dalam membuat roti kering sebaiknya dilakukan dengan suhu <120°C untuk
meminimalisasi kadar akrilamida

Diharapkan kepada peneliti selanjutnya dalam meneliti kadar akrilamida
dapat menggunakan metode lain sebagai pengembangan metode agar dapat
dilakukan perbandingan metode yang lebih efektif dalam mengukur kadar

akrilamida.
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