6.1.

BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Penambahan laktoferrin dan metode penyagjian (interaks faktor

penelitian) memberikan pengaruh nyata terhadap kadar protein
meat analog, tetapi tidak memberikan pengaruh terhadap kadar
besi dan kalsum meat analog. Konsums produk meat analog
yang dihasilkan memberikan kontribus kecukupan protein
maksimum 74%, besi 55,92%, dan kalsium 22,92%.

. Sifat fisskokimiawi yang paling dipengaruhi oleh penyajian adalah

akibat perubahan kadar air (74-88%), dimana semakin tinggi kadar
air menyebabkan produk kurang kokoh, lebih mudah untuk digigit,
tetapi warna merah menurun. Namun, secara organoleptik produk
yang lebih disukal adalah kadar air 74%

. Penambahan laktoferrin dan metode penyajian tidak memberikan

pengaruh terhadap sifat organoleptik tekstur, rasa, dan aftertaste
meat analog, tetapi memberikan pengaruh interaks keduanya
terhadap kenampakan dan warna meat analog. Produk meat

analog yang paling disukai oleh panelis adalah L ,P-.

. Secara keseluruhan, produk meat analog yang dipilih dari hasil

penelitian ini adalah penambahan laktoferrin 0,25% dengan

metode penyajian microwave (L,P>).

6.2. Saran
1. Perlu adanya perlakuan pendahuluan pada tepung tempe untuk

mengurangi rasa dan aftertaste pahit meat analog karena sifat

alami dari tempe yang belum ada solusi sampai saat ini.

2. Produk meat analog yang disarankan untuk aplikasi sebaiknya

adalah L ,P> (penambahan laktoferrin 0,25% metode microwave).
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