BAB V

SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil
kesimpulan sebagai berikut:

1. Dari 5 sampel susu kedelai yang ditetliti diperoleh kadar protein
sebagai berikut : sampel 1 memiliki (6,41), sampel 2 ( 3,79), sampel 3
(0,34), sampel 4 (6,09) dan sampel 5 ( 5,5).

2. Hasil penelitian ini dapat dikaji sebagai sumber belajar Biologi di
SMA/MA pada pokok pembahasan zat-zat makanan dengan panduan
silabus, rpp, materi pengayaan, lembar kerja siswa.

B. Saran
Adapun saran yang ingin diajukan dalam penelitian ini adalah:

1. Dengan adanya penelitian ini diharapkan agar masyarakat bisa belajar

hidup sehat dan mempunyai kesadaran.

2. Dengan adanya penelitian ini diharapkan agar sekolah dapat

menyediakan alat yang dapat digunakan untuk mengamati dan

menghitung kadar protein.
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