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VL KESIMPULAN DAN SARAN-

6.1. Kesimimlan _

Dari hasil penelitian diperoleh kesimpulan sebagai berikut :

. Penambahan ‘Tumput lant menyebabkan peningkntan kadar iodium, sedangkan
kadar prdtcin dan N terlarut mengalami penurunan.

. Semakin l';anyakjumiah rumput laut yang ditambahkan, kadar iodium dalam
tempe semakin tinggi. Kadar iodivm tertinggi pada konsentrasi rumput laut 40%.

. Semakin lama waktu fermentasi menyebabkan peningkatan kadar N terlarut dan
kadar 'protein tempe. Kadar N terlarut dan kadar protein tertinggi diperoleh pada
waktu fermentasi 28 jam. |

4. Dari uji organoleptik rasa, tempe dengan lama fermentasi 28 jam dan konsentrasi

rumput laut 30% paling disukai konsumen. Sedangkan untuk tekstur dan
kekompakan, tempe dengan lama fermentasi 28 jam dan konsentrasi rumput laut
20% puling disukui konsumen.

6.2. Saran
1. Untuk memenuhbi kebntuhan akan iodium, konsumen dianjurkan untuk

mengkonsumei tempe dengan penambahan rumput laut sebesar 30%.

2. Dipwmiukan suatu proses pengolahan yang sesuai untuk tempe dengan

penambahan rumput lant ini, karena iodium yang ada mudah teroksidasi karena
panas gelama proges pengolahan
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