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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penambahan asam sitrat selama perendaman dan lama waktu perendaman 

kedelai berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (kadar air, nilai pH, dan total 

asam tertitrasi). Sifat kimia tempe kedelai paling baik terdapat pada 

perlakuan waktu perendaman 12 jam dan asam sitrat 2%, yaitu kadar air 

60,23%, nilai pH tempe kedelai 5,9 dan total asam tertitrasi 2,46 % 

2. Penambahan asam sitrat selama perendaman dan lama waktu perendaman 

kedelai berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik warna, kekompakan 

dan persebaran miselium tempe kedelai. Tempe kedelai pada perlakuan  

perendaman 12 jam dan penambahan asam sitrat 1%.  Memiliki sifat 

organoleptik yang palimg disukai, yaitu warna sebesar 2,4 dan kekompakan 

sebesar 2,4. Sedangkan persebaran miselium yang paling disukai pada 

perlakuan waktu perendaman 12 jam dan penambahan asam sitrat 2%, yaitu 

sebesar 2,2. 
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5.2 Saran 

 Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah 

1. Penelitian ini dapat dilanjutkan dengan menggunakan panelis terlatih. 

2. Perlu dilakukan analisis lanjutan jumlah bakteri asam laktat  setelah 

perendaman kedelai, setelah perebusan dan  setelah fermentasi. 
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