
5.1 Kesimpulan 

5.1.1 Kesimpulan Umum 

BABV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

1. Laju alir udara panas dan tebal irisan tofu mempengaruhi perolehan bubuk tofu 

secara signifikan. 

2. Interaksi antara laju alir udara panas dan tebal irisan tofu tidak mempengaruhi 

perolehan bubuk tofu secara signifikan. 

3. Semakin tinggi laju alir udara panas, maka semakin tinggi perolehan bubuk tofu; 

semakin rendah laju alir udara panas, maka semakin rendah perolehan bubuk tofu. 

4. Semakin kecil tebal irisan tofu, maka semakin tinggi perolehan bubuk tofu; semakin 

besar tebal irisan tofu, maka semakin rendah perolehan bubuk tofu. 

5.1.2 Kesimpulan Spesifik 

1. Perolehan bubuk tofu tertinggi didapatkan pada run 4 dengan rata-rata perolehan 

sebesar 95,9597% diikuti run 1 dengan rata-rata perolehan sebesar 94,1074%. 

2. Perolehan bubuk tofu paling baik yaitu run dengan laju alir udara panas paling 

tinggi (u = 13 m/s) dan tebal irisan tofu paling kecil (z = 0,5 em). 

3. Rata-rata kadar air tofu yang dibuat pada penelitian pendahuluan yaitu sebesar 

75,21%-w. 

4. Rata-rata kadar air bubuk tofu hasil pengeringan tray dryer yaitu sebesar 2,64%-w. 

5. Rata-rata kadar protein tofu yang dibuat pada penelitian pendahuluan yaitu sebesar 

12,3456%-w. 

6. Rata-rata kadar protein bubuk tofu hasil pengeringan tray dryer yaitu sebesar 

51,5796%-w. 

7. Warna bubuk tofu dari tofu yang dibuat di laboratorium berbeda secara signifikan 

dengan wama bubuk tofu dari tofu yang dibeli di pasar (pembanding). 

8. Rasa bubuk tofu dari tofu yang dibuat di laboratorium tidak berbeda secara 

signifikan dengan rasa bubuk tofu dari tofu yang dibeli di pasar (pembanding). 
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5.2 Saran 

1. Koagulasi tofu perlu dilakukan saat temperatur susu kedelai masih panas yaitu 

sekitar 70 - 80 °C. 

2. Pada pengeringan tray dryer tofu run single dan tofu run duplo perlu diletakkan 

pada tray berbeda dengan susunan tray secara vertikal. 

3. Prosedur sampling pada saat pengeringan tofu berlangsung, perlu dilakukan dengan 

cara membuat ukuran sampel menjadi kecil (dengan catatan sampel seragam) agar 

pengambilan sampel tidak menyebabkan perubahan kondisi pengeringan dalam 

tray dryer. 

4. Penelitian lanjutan tentang variasi pemberian rasa pada produk bubuk tofu dapat 

dilakukan agar produk bubuk tofu dapat diterima dan rasanya diminati oleh 

masyarakat. 
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