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BAB V
PENUTUP
5.1  Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa jumlah air limbah
rendaman kedelai dan lama perendaman mempengaruhi total bakteri asam laktat,
nilai pH, dan total asam pada tempe. Total bakteri asam laktat pada tempe yang
paling tinggi berasal dari tempe dengan jumlah air limbah rendaman paling tinggi
(75%) dan waktu perendaman yang lebih lama (24 jam), dengan rata-rata sebesar
52,7 x 10° £ 1,528 CFU/ml. Sementara tempe dengan total bakteri asam laktat
paling rendah berasal dari tempe dengan jumlah air limbah paling sedikit (0%) dan
waktu perendaman lebih singkat (18 jam) yaitu dengan rata-rata 13 x 10°+ 1,000
CFU/ml.

Hasil penelitian dengan parameter total asam menunjukkan bahwa tempe
dengan jumlah air limbah rendaman kedelai paling banyak dan waktu perendaman
yang lebih lama memiliki nilai total asam yang paling tinggi, dengan rata-rata
sebesar 0,125% + 0,006. Sementara tempe dengan total asam paling rendah berasal
dari tempe dengan jumlah air limbah paling sedikit dan waktu perendaman lebih
singkat yaitu dengan rata-rata 0,52% + 0,006.

Hasil penelitian dengan parameter nilai pH menunjukkan bahwa tempe
dengan jumlah air limbah rendaman kedelai paling banyak dan waktu perendaman
yang lebih lama memiliki nilai pH paling tinggi, dengan rata-rata sebesar 6,27 +

0,058. Sementara tempe dengan nilai pH paling rendah berasal dari tempe dengan
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jumlah air limbah paling sedikit dan waktu perendaman lebih singkat yaitu dengan

rata-rata sebesar 6,93 + 0,058.

5.2  Saran
Berdasarkan hasil penelitian, pembahasan, dan kesimpulan yang diperoleh,
maka saran yang dapat diberikan adalah sebagai berikut:
e Perlu dilakukan uji sensori dalam penelitian lebih lanjut.
e Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai maksimum penggunaan

air limbah rendaman kedelai dalam proses pembuatan tempe.
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