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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil percobaan yang diperoleh, berikut beberapa hal yang dapat 

disimpulkan: 

1. Percobaan ekstraksi menggunakan pelarut etanol: 

a. Semakin besar konsentrasi etanol (80%), maka penurunan kadar oksalat dalam 

tepung konjac semakin besar. 

b. Semakin lama waktu ekstraksi etanol (120 menit), maka kadar oksalat yang 

diturunkan juga semakin banyak. 

c. Perolehan kadar oksalat terendah (0,0297%) yaitu pada variasi percobaan 

konsentrasi etanol 80% dengan waktu esktraksi selama 120 menit pada suhu 

ruang. 

2. Percobaan perendaman tepung konjac menggunakan pelarut NaCl: 

a. Semakin besar konsentrasi NaCl (6%b/v), maka penurunan kadar oksalat dalam 

tepung konjac semakin besar 

b. Semakin tinggi suhu perendaman (60oC), maka penurunan kadar oksalat dalam 

tepung konjac semakin besar. 

c. Semakin lama waktu perendaman (120 menit), maka penurunan kadar oksalat 

dalam tepung konjac semakin besar. 

d. Perolehan kadar oksalat terendah (0,0162%) yaitu pada variasi percobaan 

konsentrasi NaCl 6%b/v dengan waktu perendaman 120 menit pada suhu 60oC. 

3. Kadar glukomanan yang diperoleh pada variasi terbaik perendaman dengan etanol 

dan ekstraksi menggunakan NaCl berturut-turut sebesar 61,21% dan 62,45%. 

4. Setiap variasi tepung konjac yang dilakukan telah memenuhi regulasi yang 

ditetapkan FAO (kadar oksalat<0,1%), kecuali variasi percobaan ekstraksi 

menggunakan etanol 40% dan waktu ekstraksi 30 menit. 

5. Kadar air yang diperoleh telah memenuhi standar BSNI (2020) kelas mutu I dimana 

kadar air produk berada di bawah 12% dan kadar abu produk di bawah 4% 

6. Pada semua variasi percobaan ekstraksi menggunakan etanol, kadar etanol yang 

tertinggal pada sampel sangat kecil (0,0001836%) 
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5.2 Saran 

Berdasarkan percobaan yang telah dilakukan, berikut beberapa saran yang dapat 

diberikan untuk penelitian lebih lanjut: 

1. Pada analisis kadar glukomanan, suhu refluks perlu dijaga agar tepung tidak 

terbakar selama proses ekstraksi, sehingga ekstraksi glukomanan menjadi lebih 

baik. 

2. Dapat dilakukan penelitian lebih lanjut menggunakan pelarut NaCl dikarenakan 

terdapat kemungkinan kadar oksalat dapat diturunkan lebih banyak bila 

konsentrasi dan waktu perendamannya diperbesar.  
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