
PLAGIARISME ADALAH PELANGGARAN HAK CIPTA DAN ETIKA 

 

 

83 

 

BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan analisis anova dapat disimpulkan bahwa : 

adanya pengaruh nyata interaksi antara dosis ragi dan lama fermentasi terhadap 

kadar protein, aktivitas antioksidan, total fenol dan flavonoid serta sensori pada 

tempe biji kelor. Perlakuan terbaik untuk karakteristik kimia yaitu ragi 0,3%; 

fermentasi 72 jam dengan nilai kadar protein terlarut 25,38%, nilai aktivitas 

antioksidan 84,12%,, nilai total fenol 150,40 mgGAE/g, dan nilai total flavonoid 

51,55 mgQE/g. Sementara itu untuk uji sensoris menghasilkan nilai terbaik pada 

perlakuan ragi 0,3%; fermentasi 48 jam dan menggunakan uji Friedman kriteria 

aroma memberikan nilai yang berbeda nyata  

 

5.2 Saran  

Berdasarkan uraian diatas, perlu dilakukan penelitian analisis kimia (kadar 

protein terlarut, aktivitas antioksidan, total fenol, total flavonoid) serta sensori 

(warna, aroma, tekstur, rasa, daya kembang dan kepadatan) dari tempe kedelai dan 

tempe biji kelor.  
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