BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil percobaan yang diperoleh dari penelitian yang dilakukan, dapat

disimpulkan bahwa :

1.

Variasi waktu ekstraksi (120 menit) pada tepung konjac yang diekstraksi
menggunakan etanol berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat, dimana
semakin lama waktu ekstraksi maka kadar oksalat pada tepung konjac akan semakin
kecil (0,34%).

Variasi waktu perendaman (120 menit), konsentrasi NaHCO3 (6%), dan suhu
perendaman (60°C) berpengaruh terhadap penurunan kadar oksalat pada tepung
konjac, dimana semakin lama waktu perendaman, semakin tinggi konsentrasi
NaHCOs3, dan semakin tinggi suhu perendaman maka kadar oksalat pada tepung
konjac yang dikurangi kadar oksalatnya menggunakan NaHCO3 akan semakin kecil
(2,16%).

Pada tepung konjac yang dikurangi kadar oksalatnya menggunakan NaHCO3, tidak
terdapat CaCO3 yang merupakan produk samping dari reaksi antara NaHCO3 dengan
kalsium oksalat.

Pada tepung konjac yang diekstraksi menggunakan etanol dapat dikatakan etanol
pada tepung konjac menguap hampir sempurna, dimana kadar etanol yang masih

terkandung dalam tepung berkisar antara 0,00059% hingga 0,0252%.

5.2. Saran

Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan, beberapa saran yang dapat diberikan

untuk penelitian selanjutnya adalah sebagai berikut:

1.

Dapat dilakukan percobaan dengan menggunakan pelarut etanol tanpa ekstraksi
bertingkat sehingga dapat diketahui pengaruh ekstraksi bertingkat terhadap

penurunan kadar oksalat dalam tepung.
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2. Dapat dilakukan analisis lebih lanjut seperti analisis temperatur gelatinisasi maupun
kadar glucomannan dalam tepung konjac sehingga dapat diketahui apakah percobaan
juga meningkatkan kualitas tepung.

3. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut dengan pelarut natrium bikarbonat,
dikarenakan terdapat kemungkinan bahwa natrium bikarbonat dapat menurunkan
kadar oksalat lebih banyak dengan jumlah pelarut yang lebih sedikit jika

dibandingkan dengan etanol.
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