VI. KESIMPULAN DAN SARAN

#.1. Kesimpulan
Perdagsarkan hasil penelitian terhadap tempe kacang tunggak dapat disimpulkan
hahsoa:

I Ada .l'-lllf?rﬂlt:fi vang eangat nyata antara pertakuan jenis bahan pengemas dan waktu
Cimentasi forhadap kada air, kadar Nifrogen terlarut, dan wama tempe kacang
pmgenk.

1. Tidak ada interaksi vang sangat nyata antara perlakuan jenis bahan pengemas dan
waklu fermentagi terhadap kadar protein, tekstur, rasa, aroma, kekomp;{kﬁﬂ dan
warna tempe kacang tunggak .

1. Fombinasi perlakuan bahan pengemas plastik dan wakiu termentasi 24 jam
memberikan hasil temnpe kacang tunggak yang berkualitas baik. |

1. Fombmast perlakuan bahan pengemas plastik dan waktu fennent'a;f;i;:;}'.?d_ ~jam
menchasilkan tempe kacang tongenk dengan rata-rata kaélar protein 1 197% ,":_fkadar
o 61.26% . kadar Nilrogen terlarut 0.28% | tekstur 346 mm | aro'ma‘ 753, rasa

787 wwarna 7.93. Lekompakan 8.5 _ nilat PER 2.39 .

.2, Saran
ot didatmban penelitian lebil laniut terhadap senyawa antigizi tempe kacang

nnponk
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