BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

6.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap tempe dengan penambahan wijén
dan putih telur dapat disimpulkan bahwa:

1. Ada interaksi antara konsentrasi wijen dan konsentrasi putih telur terhadap
kenampakan, kadar protein, kadar N-Amino dan Aw tempe. |

2. Tidak ada interaksi antara konsentrasi wijen dan putih telur terhadap rasa dan
kadar lemak tempe.

3. Dengan kombinasi perlakuan wijen dan putih telur yang tepat dapat dihasilkan
tempe dengan kadar protein, kadar nitrogen amino dan kadar lemak yang lebih
tinggi daripada tempe kedelai.

4. Kombinasi antara konsentrasi wijen 5% dan konsentrasi putih telur 6%
(W1P2) memberikan hasil tempe dengan kualitas terbaik.

5. Kombinasi antara konsentrasi wijen 5% dan konsentrasi putih telur 6%
(W1P2) menghasilkan tempe dengan rata-rata kenampakan 8,14; rasa 7,09,
kadar protein 50,42%; kadar nitrogen amino 0,366%; aktivitas air (Aw) 0,713;

dan kadar lemak 24,71%.

6.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap komposisi asam amino

esensial, asam lemak tak jenuh serta umur simpan tempe dengan penambahan

wijen dan putih telur.
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