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BAB V 

KESIMPULAN 

 

V.1. KESIMPULAN 

1. Semakin banyak jumlah perendaman yang dilakukan (hingga 

dua kali perendaman) semakin besar pula penurunan kadar 

kalsium oksalat dalam talas kimpul. Penurunan kadar kalsium 

oksalat terbesar pada dua kali perendaman yaitu 91,64% dengan 

angka kadar kalsium oksalat terakhir 1,27%. 

2. Semakin lama waktu fermentasi (hingga 48 jam) semakin besar 

pula penurunan kadar kalsium oksalat dalam talas kimpul. 

Penurunan kadar kalsium oksalat terbesar pada fermentasi 

selama dua hari yaitu 91,31% dengan angka kadar kalsium 

oksalat terakhir 1,32%. 

 

V.2. SARAN 

 Perlu dilakukan studi lebih lanjut terhadap kandungan karbohidrat 

dalam talas kimpul yang sudah melalui proses perendaman dan proses 

fermentasi. 
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