6.2

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Pengukusan berpengaruh terhadap kelarutan protein, daya serap air,
daya serap minyak, kapasitas dan stabilitas buih serta kapasitas dan
stabilitas emulsi, namun tidak berpengaruh terhadap gel yang
terbentuk dari tepung kacang merah hasil pengovenan.

Semakin lama waktu pengukusan maka kapasitas pembuihan, jumlah
rendemen, dan kadar pati tepung kacang merah hasil pengovenan
cenderung menurun.

Kelarutan protein, kapasitas emulsi, stabilitas emulsi, dan kadar air,
dalam sampel tepung kacang merah hasil pengovenan cenderung
mengalami peningkatan hingga menit ke-2,5, kemudian pada
pengukusan lebih lanjut cenderung menurun.

Kestabilan buih, kemampuan penyerapan air dan kemampuan
penyerapan minyak sampel tepung kacang merah hasil pengovenan
cenderung mengalami peningkatan hingga menit ke-7,5, kemudian
pada pengukusan lebih lanjut karakteristik-karakterisik tersebut
cenderung menurun.

Saran

Waktu pengukusan yang berbeda akan menghasilkan karakteristik

tepung kacang merah yang berbeda. Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk

dapat mengaplikasikan tepung kacang merah hasil pengovenan pada produk

pangan tertentu dengan mempertimbangkan karakteristik tepung yang

dihasilkan, misalnya pada pembuatan sosis dapat menggunakan tepung

dengan karakteristik pembentukan dan stabilitas emulsi yang baik.
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