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BAB V
PENUTUP
5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa:

1. Perlakuan lama perebusan kedelai dalam autoclave berpengaruh nyata
terhadap senyawa fitokimia (total polifenol, total flavonoid dan aktivitas
antioksidan) tempe kedelai. Hasil kadar total fenolik tertinggi diperoleh
dari tempe kedelai dengan perlakuan perebusan kedelai menggunakan
autoclave selama 5 menit yaitu sebesar 5,33 mgGAE/g. Hasil kadar total
flavonoid tertinggi diperoleh dari tempe kedelai dengan perlakuan
perebusan kedelai menggunakan autoclave selama 5 menit yaitu sebesar
0,121 mgQE/g. Hasil aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh dari tempe
kedelai dengan perlakuan perebusan kedelai menggunakan autoclave
selama 30 menit yaitu sebesar 11,32%.

2. Perlakuan lama perebusan kedelai dalam autoclave berpengaruh nyata
terhadap karakteristik sensori (warna dan kekompakan) tempe kedelai.
Hasil analisis Focus Group Discusion dari 5 panelis ahli menyatakan
semua panelis menyukai tempe kedelai dengan perlakuan perebusan
kedelai dalam autoclave selama 5 menit dengan warna tempe kuning

kecoklatan khas tempe, warna kapang putih merata dan tekstur kompak.
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5.2 Saran
1. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai perbandingan air yang
digunakan pada perebusan kedelai menggunakan autoclave.
2. Diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai daya simpan tempe dengan

perlakuan lama perebusan kedelai menggunakan autoclave.
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