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BAB IV 
PENUTUP 

4.1.   Kesimpulan 

1. Sereal sarapan tinggi protein dapat dihasilkan dengan substitusi 

tepung jagung dengan tepung kedelai. Substitusi sampai pada 

konsentrasi tepung kedelai 53,46% masih dapat diterima oleh 

konsumen secara sensoris.  

2. Substitusi tepung jagung dengan tepung kedelai diharapkan tidak 

menyebabkan kenaikan pada gula darah secara signifikan sehingga 

dapat menjadi alternatif produk pangan bagi penderita diabetes 

melitus. 

4.2.   Saran 

Penggantian pola makan dengan sereal sarapan tinggi protein 

berbasis tepung kedelai sangat disarankan karena memiliki nilai gizi yang 

tinggi, serat yang cukup banyak, protein yang mudah dicerna yang dapat 

disejajarkan dengan protein hewani, dan telah terbukti tidak menaikkan 

gula darah penderita diabetes melitus secara signifikan. Sebaiknya 

dilakukan penelitian lebih lanjut tentang perhitungan indeks glikemik 

secara keseluruhan pada sereal dan sereal tinggi protein akibat dari 

perubahan formulasi dan berapa persen penggantian gula dengan pemanis 

pada pembuatan sereal sarapan tinggi protein berbasis tepung kedelai. 
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