PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut:
1. Perlakuan lama perebusan kedelai dengan menggunakan autoclave

berpengaruh nyata pada sifat kimia (Protein Terlarut) dengan signifikasi
a.<0,05. Nilai kadar protein terlarut kedelai rebus berkisar antara 2,1757%

- 4,4143%. Kedelai rebus yang memiliki nilai kadar protein tertinggi,
yakni pada perlakuan K1 (10 menit) sebesar 4,4143%. Sedangkan kadar
protein terlarut yang paling rendah, yakni pada perlakuan K3 (30 menit)
sebesar 2,1757%.

2. Perlakuan lama perebusan kedelai dengan menggunakan autoclave
berpengaruh nyata pada sifat fisik (Daya Serap Air, Fisik) dengan
signifikasi a<0,05. Daya serap air yang tertinggi diperoleh oleh perlakuan

K3 dengan perebusan selama 30 menit, yakni 117.3920%. Sedangkan,
daya serap air yang terendah diperoleh perlakuan K1 dengan perebusan
selama 10 menit, yakni 99.3140%. Tingkat tekstur yang paling keras
berada pada perlakuan K1 dengan perebusan selama 10 menit, yakni
0,4240 Kg. Sedangkan, tingkat tekstur yang paling lembut berada pada
perlakuan K3 dengan perebusan selama 30 menit, yakni 0,1520 Kg.

3. Perlakuan lama perebusan kedelai dengan menggunakan autoclave
berpengaruh nyata pada sifat organoleptik (Warna dan Tekstur). Kedelai

dengan perlakuan K1 memiliki sifat organoleptik dengan warna yang
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paling disukai sebesar 1,20. Sedangkan, tekstur dengan perlakuan K3

memiliki sifat organleptik yang paling disukai sebesar 1,13.

5.2 Saran
Saran yang dapat disampaikan dari penelitian ini adalah:
1. Perlu dilakukan analisis lanjutan dari penelitian ini, yaitu analisis kimia
kadar air dan antioksidan.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dalam proses perebusan

menggunakan autoclave dengan lama perebusan yang lebih singkat.
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