VL KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap tempe gembus dengan substitusi
jagung muda dapat disimpulkan bahwa ;

1. Perlakuan substitusi jagung muda pada pembuatan tempe gembus berpengaruh
nyata terhadap kadar protein, nitrogen amino, tingkat kesukaan kekompakan,
rasa dan aroma

2. Konsentrasi jagung muda 20% (b/b) memberikan hasil yang terbaik dengan
kadar protein 15,938%, kadar nitrogen amino 0,238%, tingkat kesukaan rasa

6,14, tingkat kesukaan kekompakan 7,395 dan tingkat kesukaan aroma 7,24.

6.2, Saran
Perlu dilakukan penelitian mengenai jenis bahan pembantu yang dapat
ditambahkan pada proses pembuatan tempe gembus dengan bahan baku ampas

tahu dan jagung muda agar dapat memperbaiki nilai gizi tempe yang dihasilkan,
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