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KESIMPULAN DAN SARAN 90 /‘/

1. Kesimpulan

1) Pada tingkat kepercayaan 95%, temperatur koagulasi berpengaruh terhadap yield
dalam proses pembuatan tahu sutera.

2) Jenis koagulan berpengaruh terhadap yield dalam proses pembuatan tahu sutera.

3) Tidak ada interaksi antara temperatur koagulasi dan jenis koagulan tethadap
yield dalam proses pembuatan tahu sutera.

4) Kondisi terbaik untuk pembuatan tahu sutera diperoleh pada temperatur koagulasi
70°C dan jenis koagulan GDL dengan hasil yield sebesar 76,39%, kadar protein
sebesar 12,138% dan tekstur sebesar 9,63 g/cm3.

2. Saran

1) Dapat mencari alternatif lain pengganti GDL karena memiliki harga yang relatif
lebih mahal.

2) Pada saat melakukan pengepressan (penekanan) lebih baik jika digunakan suatu
beban dengan berat tertentu untuk menekan serta dengan lama waktu tertentu yang

sudah ditetapkan supaya proses penekanan terjadi secara konsisten.
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