BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
a. Semakin lama waktu pengukusan maka kelarutan protein menurun
kecuali pada waktu kukus 2,5 menit.
b. Jenis dan jumlah fraksi protein berdasarkan berat molekul fraksi

protein semakin berkurang seiring waktu pengukusan.

6.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh kelarutan
protein dan variasi berat molekul fraksi protein akibat variasi waktu kukus
terhadap sifat fungsional protein seperti emulsifier dan pembentukan foam

tepung kacang pre-gelatinisasi.
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