5.1.

1.

IV. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Konsentrasi angkak berpengaruh nyata terhadap /ightness 19,0 —
40,2; redness 8,3 — 20,2; yellowness 8,4 —26,8; chroma 30,4 —
14,5; dan °hue 26,2 — 54,4.

Lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap /ightness,
redness, yellowness, chroma, dan °hue.

Interaksi konsentrasi angkak dan lama penyimpanan tidak
berpengaruh nyata terhadap lightness, redness, yellowness,
chroma, dan °hue.

Interaksi  konsentrasi angkak dan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap angka peroksida sambal tempe.
Peningkatan angka peroksida terendah setelah penyimpanan 14
hari adalah konsentrasi angkak 0,8% sebesar 0,75 + 0,07 meq/kg
sampel.

Interaksi  konsentrasi angkak dan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap %inhibisi sambal tempe.
Penurunan %inhibisi terendah setelah penyimpanan 14 hari
adalah konsentrasi angkak 0,8% sebesar 74,17 £ 0,28%.
Interaksi  konsentrasi angkak dan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap total fenol sambal tempe. Penurunan
total fenol terendah setelah penyimpanan 14 hari adalah
konsentrasi angkak 0,8% sebesar 4,82+0,08 mg GAE/g sampel.
Konsentrasi angkak berpengaruh nyata terhadap sensoris warna
3,76 — 5,98 (sedikit tidak suka — sedikit suka); aroma 4,87 — 6,24
(netral — suka); dan rasa 4,91 — 6,04 (netral — suka) sambal tempe.
Kesukaan sambal tempe tertinggi berdasarkan penilaian panelis
adalah konsentrasi angkak 0,2%.

. Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan masa
penyimpanan sambal tempe yang lebih lama untuk mengetahui
sifat fungional yang hilang selama penyimpanan.
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Perlu dilakukan pengujian sensoris sambal tempe dengan
perlakuan lama penyimpanan, sehingga diketahui bagaimana
perubahan sensoris sambal tempe selama penyimpanan.

Perlu dilakukan pengujian mikrobiologi meliputi uji Angka
Lempeng Total (ALT) dan uji Angka Kapang Khamir (AKK)
dengan perlakuan lama penyimpanan untuk mengetahui batas
mikroba untuk menentukan keberterimaan suatu produk pangan.
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