BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

a.

Semakin lama waktu pengukusan maka kelarutan protein, kapasitas
buih, kapasitas dan stabilitas emulsi mengalami penurunan.

Pengukusan selama 0 menit hingga 5 menit memiliki buih yang lebih
stabil, akan tetapi pengukusan lebih dari 5 menit menunjukkan
penurunan kestabilan buih.

Kemampuan penyerapan air dan kemampuan penyerapan minyak oleh
tepung kacang merah mengalami peningkatan hingga menit
pengukusan ke 7,5; kemudian mengalami penurunan hingga menit ke
15.

6.2. Saran

Perlakuan pengukusan dan pengeringan dengan penyangraian telah

menunjukan pengaruh terhadap karakteristik tepung kacang merah hasil

penyangraian sehingga tepung kacang merah hasil penyangraian dapat

langsung diaplikasikan ke produk pangan yang memerlukan sifat fungsional

berupa daya serap air, daya serap minyak, serta emulsifikasi seperti produk

SOSis.
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