BABYV
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa:

1.

Perlakuan perbandingan air rebusan kedelai dalam autoclave
berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (total polifenol, total
flavonoid, aktivitas antioksidan dan protein terlarut) tempe kedelai. Hasil
kadar total polifenol tertinggi diperoleh dari tempe kedelai dengan
perlakuan perbandingan air rebusan dalam autoclave sebanyak 20 ml
dengan waktu perebusan 5 menit dan tekanan 15 psi yaitu 7,84
mgGAE/g. Hasil kadar total flavonoid tertinggi diperoleh dari tempe
kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan dalam autoclave
sebanyak 20 ml dengan waktu perebusan 5 menit dan tekanan 15 psi yaitu
0,110 mgQE/g. Hasil aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh dari tempe
kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan kedelai dalam
autoclave sebanyak 60 ml dengan waktu perebusan 5 menit dan tekanan
15 psi yaitu 6,52%. Hasil penelitian protein terlarut tertinggi diperoleh
dari tempe kedelai dengan perlakuan perbandingan air rebusan dalam
autoclave sebanyak 60 ml dengan waktu perebusan 5 menit dan tekanan
15 psi yaitu sebesar 9, 71%.

Perlakuan perbandingan air rebusan kedelai dalam autoclave

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik (tekstur) kedelai rebus.

62



63

Hasil penelitian dengan perlakuan perbandingan air rebusan dalam
autoclave sebanyak 20 ml (perlakuan pertama) dengan waktu 5 menit
dan tekanan 15 psi mendapatkan nilai sebesar 0, 32 N (lebih keras) dari
kempat perlakuan lainnya, sedangkan untuk perlakuan perbandingan air
rebusan sebanyak 60 ml (perlakuan keenam) dengan waktu 5 menit dan
tekanan 15 psi mendapatkan nilai sebesar 0, 19 N (lebih lunak) dari

keempat perlakuan lainnya.

5.2 Saran
1. Diharapkan untuk penelitian selanjutnya dalam proses perbandingan air
rebusan kedelai dalam autoclave perlu untuk memperhatikan jumlah
kacang kedelai yang digunakan dalam proses perebusan.
2. Diharapkan untuk penelitian selanjutnya dalam proses perbandingan air
rebusan kedelai dalam aufoclave perlu untuk di uji karakteristik kimia

(kadar air) dan uji organoleptik (warna, kekompakan) tempe kedelai.
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