6.1

6.2.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Terdapat pengaruh jenis larutan dan waktu perendaman kacang

koro pedang (Canavalia ensiformis) terhadap sifat fungsional dan
penurunan kadar HCN.

. Perbedaan jenis larutan perendam memberikan pengaruh nyata

terhadap rendemen tepung dan swelling power pada pH yang
berbeda.

. Perbedaan waktu perendaman yang tersarang pada jenis larutan

perendam memberikan pengaruh nyata terhadap kadar HCN
tepung koro pedang.

. Tidak ada pengaruh interaksi (a=5%) antara jenis larutan dan

waktu perendaman terhadap kadar air, daya serap minyak,
kelarutan pada suhu dan pH yang berbeda, dan swelling power
pada suhu yang berbeda.

Saran

Perlu dilakukan pengkajian lebih lanjut mengenai produk pangan

yang dapat diolah dengan bahan baku tepung koro pedang.
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