BAB IV
KESIMPULAN

Kesimpulan
Berdasarkan kajian pustaka yang sudah dilakukan, dapat
disimpulkan bahwa :

1. Perendaman kedelai yang semakin lama akan meningkatkan
kadar protein, bobot kedelai, rendemen (%) serta aroma kedelai
yang dihasilkan.

2. Suhu penggilingan kedelai optimum adalah 80 °C karena
memiliki kadar protein yang tinggi dan menghasilkan jumlah

tahu paling banyak.
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