BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1, Kesimpulan

a. Penggunaan kombinasi arang aktif dan bentonit dapat memperbaiki wama

dan bau minyak hati ikan hiu (squalene) pada proses pemucatan dan

deodorisas.

b. - Kombinasi arang aktif sebesar 4% dan 6% dengan bentonit sebesar 20%%,
25% dan 30%, memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai
absorbansi dan organoleptik warna minyak squalene.

- Kombinasi arang aktif sei:csar 4% dengan bentonit scbesar 30% dan
arang aktif scbesar 6% dengan bentonit scbesar 25% dan 30%,
membcerikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap organoleptik bau
minyak squalene.

¢. Minyak squalene dengan wama dan bau terbaik ditunjukkan pada

penggunaan arang aktif sebesar 6% dan bentonit scbesar 30% dengan nilai

absorbansi scbesar 0,07; nilai kesukaan terhadap warna dan bau sebesar

8,25 dan 5384; kandungan asam lemak bebas scbesar 0,05% seria

kandvnpan asam lemak linolenat sebesar 0,38%.

6.2. Saran
Perlu dilakukan peneclitian lebih lanjut mengenai jenis asam lemak linolenat

(o~ atau y-) dalam minyak hati ikan hiu (squalene).
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