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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa,

1. Perlakuan lama perebusan kedelai menggunakan autoclave
berpengaruh nyata terhadap daya serap air, kadar air, dan kandungan
protein terlarut pada tempe kedelai.

2. Hasil penelitian yang terbaik ada pada perlakuan perebusan kedelai
menggunakan waktu 10 menit, yaitu menghasilkan nilai daya serap air
21,5%, nilai kadar air sebesar 46,51%, dan nilai protein terlarut
10,389%.

3. Perlakuan lama perebusan kedelai menggunakan autoclave juga
berpengaruh nyata pada sensori tempe kedelai. Tempe dengan
perlakuan perebusan kedelai menggunakan autoclave selama 10 menit
memiliki sifat sensori warna dan kekompakan yang sangat disukai

panelis. Dengan nilai warna yaitu, 1,33 dan nilai kekompakan 1,47.

5.2 Saran
1. Diharapkan pada penelitian selanjutnya sebaiknya dalam proses
perebusan kedelai menggunakan autoclave dilakukan dalam waktu
yang lebih singkat.
2. Untuk penelitian selanjutnya, pada analisis kimia maupun fisik perlu

dilakukan analisis lanjutan dari penelitian ini.
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3. Untuk penelitian selanjutnya, pada analisis sensori perlu dilakukan uji

sifat sensori dari aroma tempe kedelai.
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