BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pembahasan dalam penelitian ini, maka dapat
disimpulkan sebagai berikut: semakin lama waktu perendaman kacang hijau
menyebabkan peningkatan kadar gula reduksi, viskositas suspensi pati
tergelatinisasi, dan rendemen tepung kacang hijau. Ukuran granula pati
sangat bervariasi sehingga pengaruh waktu perendaman tidak terukur.

5.2. SARAN

Berdasarkan kesimpulan penelitian, maka yang dapat disarankan adalah
perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui pengaruh waktu
perendaman terhadap sifat fisikokimia tepung kacang hijau jika dilakukan

tahap pengupasan kulit.
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