BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

1.

Pada tingkat kepercayaan 95%, metode autoclave dan microwave dan waktu
eliminasi lipoksigenase tidak berpengaruh terhadap aktivitas lipoksigenase dan
kadar protein.

Metode autoclave merupakan metode yang lebih baik dalam mengeliminasi aktivitas
enzim lipoksigenase pada tepung kedelai dengan waktu eliminasi selama 3 menit
dan dihasilkan kadar protein sebesar 21,36%, karbohidrat sebesar 38,5%, lemak
sebesar 7,52%, serat sebesar 7,53% dan air sebesar 2,11%.

Dari hasil analisis penelitian, tepung kedelai belum memenuhi Standar Mutu SNI
3751:2009. Tepung kedelai membutuhkan bahan lain untuk dapat dijadikan sebagai
makanan yang dapat memenuhi kebutuhan gizi masyarakat. Kadar gizi yang belum

memenuhi standar SNI yaitu kadar karbohidrat dan kadar serat.

5.2. Saran

1.
2.

Pembuatan tepung lebih baik dilakukan sesaat sebelum melakukan penelitian.
Menambahkan variasi ukuran partikel untuk mengetahui perbedaan nilai kandungan
gizi pada tepung dengan setiap ukuran yang berbeda.

Dalam proses eliminasi, tepung diratakan terlebih dahulu agar seluruh permukaan
tepung mengalami perlakuan eliminasi lipoksigenase

Perlu menggunakan microwave berskala laboratorium untuk membandingkan

dengan metode eliminasi lain.
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