
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan data hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa: 

1.  Penggunaan larutan kapur sirih (Ca(OH)2)  dengan konsentrasi 10%, 20% dan 

30%  dapat mengikat lebih banyak sianida dari kacang arbila (Phaseolus lunatus 

L) membentuk garam Ca(CN)2 yang terlarut dalam air rendaman. Hal ini 

ditunjukan oleh rendahnya kadar sianida bebas yang terdestilasi.  

2. Konsentrasi kapur sirih (Ca(OH)2) yang paling banyak mengikat kadar sianida 

adalah 30%. 

5.2. Saran 

Disarankan kepada peneliti selanjutnya yang ingin melakukan penelitian yang 

serupa, agar membuat variasi konsentrasi larutan kapur sirih dengan variasi 

konsentrasi yang lain untuk mendapatkan konsentrasi larutan kapur sirih yang dapat 

menghilangkan sianida.  
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