VL KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitihan terhadap pembuatan hidrolisat tempe dapat

disimpulkan bahwa:

1.

Adanya interaksi yang sangat nyata antara suhu dan lama waktu hidrolisa
terhadap kadar protein kasar, N-Amino dan padatan terlarut yang dihasilkan.
Peningkatan Kadar protein diikuti oleh peningkatan kadar N-Amino dan

padatan terlarut dengan adanya peningkatan waktu dan suhu hidrolisa.

. Kombinasi antara waktu 6 jam dengan suhu 60°C (A2B3) memberikan hasil

produk hidrolisat tempe yang berkualitas paling baik, dengan menghasilkan
hidrolisat tempe dengan rata-rata kadar protein 4,75%, N-Amino 0,21%, dan
padatan terlarut 1,363°Bnx.

Kombinasi antara waktu dan suhu 6jam, 50°C (A2B1) dengan 4 jam, 55°C
(A1B2) memberikan hasil yang tidak berbeda nyata, sehingga membuktikan

dengan makin tinggi suhu maka waktu hidrolisa dapat dipertingkat.

6.2. Saran

Perlu diteliti lebih lanjut apakah dengan peningkatan suhu antara 61°C

sampai dengan 65°C masih akan diperoleh produk hidrolisat tempe dengan kadar

protein, kadar nitrogen amino dan kadar padatan terlarut yang masih terus

meningkat seperti pada persamaan garis dalam grafik-grafik diatas.
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