PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA

BAB V
PENUTUP

5.1 Kesimpulan
Dari hasil penelitian yang dilakukan dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut :

1. Perlakuan lama perendaman dan metode pengolahan berpengaruh nyata
pada parameter pengamatan kadar air, protein, antioksidan, warna, dan
tidak berpengaruh nyata pada parameter Total Plate Count (TPC) kapang,
tekstur serta bau/aroma.

2. Berdasarkan pada Standar Nasional Indonesia perlakuan perendaman 12
jam dan metode pengolahan/perebusan satu kali, tempe yang dihasilkan
mengandung kadar air 57,10%, protein 47,25%, antioksidan 0,39%, Total
Plate Count (TPC) kapang 258 CFU/gx10*! dan organoleptik tekstur
(kompak jika diiris, tidak mudah rontok), warna (putih merata pada seluruh

permukaan) dan bau/aroma (bau khas tempe tanpa adanya bau amoniak).

5.2 Saran

1. Diharapkan pada penelitian selanjutnya sebaiknya ditambahkan berapa
banyak jumah total kapang yang baik untuk tempe.

2. Untuk penelitian selanjutnya, pada analisis mikrobiolgi selain uji total
kapang sebaiknya dilakukan penelitian mengenai jenis kapang yang tumbuh
pada tempe.

3. Pada uji Aktivitas antioksidan sebaiknya dilakukan pengukuran seberapa

besar aktivitas pengikatan radikal bebas DPPH dengan sampel.
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