BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

a.

Perbedaan persen penambahan sari kacang hijau berpengaruh terhadap
sifat fisikokimia silken tofu edamame yaitu terhadap kadar air, tekstur
(firmness), sineresis, dan warna, serta tidak berpengaruh nyata
terhadap pH.

Perbedaan persen penambahan sari kacang hijau berpengaruh terhadap
sifat organoleptik silken tofu edamame yaitu terhadap rasa, kelembutan,
dan warna, serta tidak berpengaruh nyata
terhadap aroma

Silken Tofu Edamame dengan 10% sari kacang hijau merupakan
perlakuan terbaik dengan rata-rata pH 5,51; Kadar air 92,17%;
Firmness 3,8038 N; Sineresis hari ke-1 0,49%, Hari ke-4 1,00%, dan
Hari ke-7 2,27%; Lightness 77,11; Chroma 16,88; Hue 135,23.
Sedangkan nilai kesukaan terhadap rasa 4,42; kelembutan 5,92; aroma
4,27 ; dan warna 5,06.

5.2. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui batas umur

simpan dari silken tofu edamame denan penambahan sari kacang hijau

untuk menghasilkan silken tofu edamame komersil.
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