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BAB VI 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

6.1. Kesimpulan 

1. Perebusan berpengaruh terhadap kelarutan protein, kadar air, daya 

serap air, daya serap minyak, kapasitas dan stabilitas buih serta 

kapasitas dan stabilitas emulsi, namun tidak berpengaruh terhadap 

kemampuan membentuk gel dari kacang merah rebus. 

2. Kelarutan protein, kapasitas buih, dan kapasitas emulsi mengalami 

penurunan seiring dengan lama perebusan, sedangkan stabilitas 

buih dan stabilitas emulsi mengalami peningkatan seiring lama 

perebusan. 

3. Daya serap air dan daya serap minyak mengalami peningkatan 

seiring lama perebusan hingga menit ke 9, kemudian mengalami 

penurunan. 

4. Kadar air mengalami penurunan akibat perebusan 3 menit 

kemudian mengalami peningkatan seiring perebusan lebih lanjut. 

6.2. Saran 

Perlakuan perebusan mempengaruhi sifat fungsional kacang 

merah, tetapi akan perlu penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh metode 

selain perebusan sehingga dapat menentukan metode yang terbaik untuk 

meningkatkan sifat fungsional kacang merah. Penelitian lanjutan lain yang 

dapat dilakukan adalah untuk mengaplikasikan sifat fungsional kacang 

merah secara optimal pada suatu produk pangan. 
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