BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
5.1.1 Kesimpulan Spesifik
Kesimpulan spesifik dari penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Formulasi tepung komposit yang terdiri atas tepung kedelai dan jagung dibuat
berdasarkan software Design Expert dengan komposisi 37,4 : 62,6, 50 : 50, dan 68,6 :
31,4.
2. Waktu pencampuran tepung komposit yang optimal adalah 3,11 menit.
3. Komposisi tepung kedelai dan tepung jagung dalam tepung yang menghasilkan kadar
protein tertinggi 19,79 % adalah 68,6 : 31,4 dan ukuran partikel 100 mesh.
4. Harga tepung komposit termurah adalah Rp. 2805,71/100 g.
5.1.2 Kesimpulan Umum
Kesimpulan umum dari penelitian ini adalah komposisi tepung kedelai dan tepung jagung

berpengaruh secara signifikan terhadap kadar protein tepung komposit.

5.2 Saran
1. Dalam pembuatan tepung komposit perlu diperhatikan proses pengeringan yang
dilakukan, karena pengeringan berpengaruh terhadap kadar protein tepung.
2. Jenis kedelai dan jagung yang digunakan untuk pembuatan tepung komposit perlu
lebih diperhatikan karena perbedaan jenis/varietas kedelai dan jagung, kadar gizinya

pun bisa jadi berbeda
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