
 

41 

 

BAB V 

PENUTUP 

5.1. Kesimpulan 

Pada penelitian ini dapat ditarik kesimpulan bahwa adanya 

kandungan protein pada cacing nyale yang berada dikawasan pantai kuta 

Lombok Tengah dengan rata-rata (37,38%).  

5.2. Saran  

Disarankan untuk melakukan penelitan lebih lanjut tentang uji 

kandungan gizi yang lain, seperti uji kadar air, kadar abu, lemak, serat, 

serta karbohidrat terhadap cacing Nyale yang berada dikawasan pantai 

kuta Lombok Tengah. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Perhitungan kadar protein 

N-total = (v.sampel – v.blanko) x 0,1 x 14,008 x 100% 

  Berat sampel (mg) 

Protein (%) = N-total x faktor konversi sampel  

1. perhitungan untuk sampel N1 : 

 Diketahui : berat sampel : 505,3 mg 

   Volume titrasi sampel : 22,70 mL 

   Volume titrasi blanko :0,15 mL 

   Faktor konversi : 6,25 

   Normalitas HCl : 0,1N 

   Ar N : 14,008 

N-total = (22,70 – 0,15 ) ml x 0,1N x 14,008 x 100% 

           505,3 mg 

  = 6,25 

Sehingga,  

Protein (%) = N-total x faktor konversi  

     = 6,25 x 6,25 

     = 39,07 %  

2. Diketahui : berat sampel (N2) : 505,5 mg 

N-total = (21,65 – 0,15 ) ml x 0,1N x 14,008 x 100% 

            505,5 mg 

  = 5,96 



 

 

Protein (%) = N-total x faktor konversi  

     = 5,96 x 6,25 

                   = 37,24 % 

3. Diketahui : berat sampel (N3) : 504,0 mg 

N-total = (21,10– 0,15 ) ml x 0,1N x 14,008 x 100% 

         504,0 mg 

  = 36,39 

Sehingga,  

Protein (%) = N-total x faktor konversi  

= 36,396,25 x 6,2 

 = 36,39% 

4. Diketahu : berat sampel (N3) : 500,5 mg 

N-total = (21,10– 0,15 ) ml x 0,1N x 14,008 x 100% 

              500,5 mg 

= 36,82 

Sehingga,  

Protein (%) = N-total x faktor konversi  

 = 36,82 x 6,25 

 = 36,39% 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 2. Proses pengeringan sampel  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 3. Setelah dikeringkan sampel kemudian ditimbang  

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 4. Proses penimbangan sampel 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 5. Proses pencampuran sampel dengan Na2SO4 dan CuSO4 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 6. Proses penambahan H2SO4 Pekat 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 7. Proses destruksi (pemanasan) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 8. Hasil destruksi 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 9. Proses destilasi 

 

 

 



 

 

Lampiran 10. Proses titik akhir  destilasi 

 

 



 

 

Lampiran 11. Hasil Titik Akhir Destilasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 12. Proses titrasi 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 13. Hasil Titik Akhr Titrasi 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Lampiran 14. Hasil titik akhir titrasi keempat sampel 

 

 


