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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan permasalahan, tujuan penelitian dan hasil penelitian serta

pembahasan yang telah diuraikan sebelumnya, maka penulis dapat mengambil

kesimpulan bahwa :

1. Dari hasil proses pemurnian minyak jelantah setelah melewati proses despicing

(penghilangan bumbu), netralisasi, maupun  bleacing dengan menggunakan kulit

pisang terhadap mutu minyak menunjukan bahwa minyak jelantah setelah

melewati proses pemurnian mempunyai pengaruh yang signifikan terhadap mutu

minyak. Hasil analisis angka penyabunan yang memiliki nilai yang lebih tinggi

jika dibandingkan dengan hasil pemurniannya, yaitu pada minyak jelantah pabrik

dan tradisional sebelum pemurnian berturut-turut sebesar 117,9 dan 120,81

sedangkan setelah pemurniannya sebesar 101,9 dan 106,5. Pada hasil analisis

kadar FFA menunjukan minyak jelantah setelah pemurnian mendapatkan hasil

yang lebih baik dan telah memenuhi standar SNI, minyak jelantah pabrik dan

tradisional sebelum pemurnian dengan nilai kadar FFA sebesar 0,4% dan

0,506% sedangkan setelah pemurnian sebesar 0,0668% dan 0,1068%. Pada hasil

analisis kadar air juga menunjukan bahwa setelah melewati proses pemurnian

memperoleh hasil yang lebih baik yaitu pada minyak jelantah pabrik dan

tradisional sebelum pemurnian berturut-turut dengan nilai kadar air sebesar

0,589% dan 0,914% dan sedangkan setelah pemurnian sebesar 0,145%

dan0,354%.

2. Dari hasil sabun transparan dapat simpulkan bahwa DEA berpengaruh terhadap

mutu sabun. Dengan adanya penambahan DEA maka stabilitas busa semakin

meningkat. Kestabilan yang tinggi menunjukan baiknya mutu sabun yang

diperoleh.
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5.2 Saran

1. Pada penentuan kualitas mutu minyak perlu diadakan parameter lain selain

bilangan penyabunan, kadar asam lemak bebas (FFA), dan kadar air.

2. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai kulit pisang sebagai adsorben.

Misalnya pembuatannya dalam bentuk arang aktif pada proses pemurnian.

3. Perlui dilakukan penelitian lebih lanjut tentang optimasi formula sabun untuk

mendapatkan hasil yang lebih baik kualitas terhadap transparasi, bau yang

dihasilkan.

4. Pada penentuan kualitas mutu dari sabun transparan perlu diadakan parameter

lain selain kadar air dan zat yang menguap, stabilitas busa, stabilitas emulsi, dan

pengukuran pH.
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