BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1.

2.

3.

4,

Penelitian ini bertujuan untuk menciptakan inovasi baru terhadap
rasa dan bentuk kacang atom dengan biaya produksi rendah dan
kualitas gizi yang lebih baik.

Perbedaan lama germinasi pada biji kacang hijau (Phaseolus
aureus) memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein dan
tannin, tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kalsium,
magnesium, dan besi.

Perbedaan lama germinasi pada biji kacang hijau (Phaseolus
aureus) berpengaruh terhadap sifat organoleptik yang meliputi
kesukaan terhadap kerenyahan, rasa, dan warna kacang atom
kacang hijau serta kerenyahan dan rasa KATP yang dihasilkan,
tetapi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna KATP.
Proses pembuatan kacang atom kacang hijau yang mampu
mempertahankan nilai gizi produk kacang hijau adalah
perendaman 12 jam dengan pemeraman 6 jam dengan kandungan
protein lebih baik serta tannin lebih rendah tanpa pengaruh nyata
terhadap mineral.

6.2. Saran

1.

2.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap umur simpan
kacang atom kacang hijau untuk mengetahui berapa lama kacang
atom kacang hijau dapat disimpan sebelum dikonsumsi.

Produk kacang atom kacang hijau direkomendasikan untuk
dikonsumsi oleh orang pada golongan usia 7 tahun hingga 55

tahun.
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