5.1.

a.

5.2.

BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

KESIMPULAN

Konsentrasi maizena berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia
silken tofu edamame yang meliputi kadar air, sineresis, dan tekstur
(firmness), namun tidak berbeda nyata terhadap parameter pH.
Peningkatan konsentrasi maizena menyebabkan kadar air silken tofu
edamame semakin rendah dengan persentase 93,96%-91,16%, dan
meningkatkan tekstur (firmness) dengan kisaran 1,9144 N — 2,8433 N.
Terjadi peningkatan sineresis pada konsentrasi maizena yang lebih
tinggi dari 0,75%, pada pengamatan hari ke 4 dan 7.

Tingkat kelembutan silken tofu edamame tidak berbeda nyata antar
perlakuan, namun pada konsentrasi maizena yang lebih tinggi dari
1,25% diduga menurunkan nilai kelembutan silken tofu edamame.
SARAN

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan mengkombinasikan

maizena dengan bahan lain agar dapat memperbaiki tingkat sineresis produk

dalam waktu penyimpanan yang lebih lama.
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