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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa: 

1. Penggunaan jenis kemasan daun pisang muda dan tua pada pembuatan 

tempe kedelai lokal varietas Anjasmoro memberikan perbedaan yang 

nyata terhadap kualitas sensori tempe (warna, aroma dan tekstur) 

dibandingkan dengan kontrol. Berdasarkan uji beda segitiga ditunjukkan 

jumlah panelis yang mampu menyatakan beda telah memenuhi syarat 

pada taraf kepercayaan 5% (4 dari 5 orang) untuk tempe dengan kemasan 

daun pisang muda dan 1% (5 dari 5 orang) untuk tempe dengan kemasan 

daun pisang tua. 

2. Penggunaan jenis kemasan dan lama penyimpanan yang berbeda 

memberikan pengaruh interaksi yang nyata terhadap kualitas kimia 

tempe pada parameter kadar air, kadar protein, total senyawa fenolik dan 

aktivitas antioksidan tempe kedelai lokal varietas anjasmoro. Kadar air 

tertinggi terdapat pada tempe dengan kemasan daun pisang muda 

penyimpanan hari ke-2 sebesar 59,77±0,08%, kadar protein tertinggi 

terdapat pada tempe dengan kemasan plastik penyimpanan hari ke-1 

sebesar 56,37±0,07%bk, total senyawa fenolik tertinggi terdapat pada 

tempe dengan kemasan daun pisang muda penyimpanan hari ke-1 

sebesar 1734,19±22,61 mgGAE/g esktrak dan aktivitas antioksidan 
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tertinggi terdapat pada tempe dengan kemasan daun pisang muda 

penyimpanan hari ke-2 sebesar 51,40±0,38%. 

3. Penggunaan jenis kemasan dan lama penyimpanan yang berbeda tidak 

memberikan hasil yang berbeda terhadap kualitas mikrobiologi tempe 

kedelai lokal varietas anjasmoro pada parameter cemaran bakteri 

coliform. Semua sampel memberikan hasil positif mengandung cemaran 

bakteri coliform dengan rata-rata nilai indeks MPN >1100 APM/g 

dimana belum memenuhi SNI 3144-2015 yaitu maksimal 10 APM/g. 

Tingginya nilai MPN diduga karena sanitasi dan higienitas yang kurang 

selama proses pembuatan tempe. 

5.2 Saran 

Saran yang dapat diberikan pada penelitian ini adalah: 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kandungan total 

senyawa fenolik pada daun pisang muda dan tua. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai potensi migrasi 

senyawa kimia dari kemasan plastik dan daun pisang ke produk tempe. 

3. Perlu dilakukan deteksi awal terhadap cemaran coliform pada kemasan 

plastik dan daun pisang. 

4. Perlu dilakukan sanitasi dan higiene yang lebih mendalam terhadap alat, 

lingkungan dan pekerja agar meminimalisir kontaminasi bakteri. 
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