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BAB V 

PENUTUP 

 

 

 

 

5.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan kesimpulan pada kedelai pada 

pembuatan tempe antara lain: 

1. Lama perendaman pengaruh terhadap karakteristik fisikokimia kedelai 

sebagai bahan baku tempe yaitu pada parameter uji rendemen, kulit kupas, 

daya bengkak, kadar protein dan isoflavon. Varietas kedelai pengaruh 

terhadap karakteristik fisikokimia kedelai sebagai bahan baku tempe yaitu 

pada parameter uji rendemen, kulit kupas, kadar protein dan isoflavon. 

Namun, pada uji daya bengkak tidak pengaruh.  

2. Interaksi lama perendaman dan varietas kedelai pengaruh terhadap 

karakteristik fisikokimia kedelai sebagai bahan baku tempe yaitu pada 

parameter uji rendemen, kulit kupas, daya bengkak, kadar protein dan 

isoflavon. Perlakuan terpilih pada lama perendaman 12 jam dan varietas 

kedelai lokal Demas-1 dengan kadar protein 13,61%, rendemen 74,70%, kulit 

kupas 18,99%, dan daya bengkak 2,13%. 

3. Senyawa-senyawa kimia yang termasuk kelompok isoflavon adalah genistein, 

daidzein, glycitein, coumestrol dan pluerarin. Pengujian LC-MS hanya 

dilakukan pada lama perendaman 24 jam dengan varietas kedelai Impor, 
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Argomulyo, Demas-1, Devon-1, dan Dena-1. Perlakuan dengan lama 

perendaman 24, hal ini disebabkan karena dengan proses perendaman yang 

lebih lama terjadi perubahan pada senyawa bioaktif yang ada pada kedelai. 

 

 

5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian didapatkan saran untuk penelitian selanjutnya 

seperti berikut: 

1. Sebaiknya perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai proses pengujian 

yang spesifik terhadap kedelai sebagai bahan baku tempe, seperti kandungan dan 

jenis asam amino, asam lemak, serta mineralnya dengan variasi lama fermentasi 

yang lebih lanjut atau dengan variasi perlakuan yang lain. 

2. Sebaiknya dilakukan pengujian lanjut terhadap varietas kedelai dengan 

persilangan. 

3. Bagi produsen tempe pemilihan kedelai akan menentukan produk yang akan 

dibuat, untuk mendapatkan tempe dengan nilai gizi tinggi dapat menggunakan 

varietas kedelai demas, argomulyo dan devon. 
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