VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1, Kesimpulan

Perdasarkan hasll pernslitiasn terbhadan tenpe acmng

Eurigsisk dapat disimpullan bahwa g

1.

Sda Anteraksi varng sangat nmyvats antars tebasl bam-
faaiar darn o suba Termentasi terhadans ado ML oger
e barut, bteksbur done kelkompaloan.

Tidak ada interaksl antara tebal bhamparan  dan suhu
Termentasi terhadas kKadar protenn. kadear alo,  aroms,
rrexses aai W oe,

Tidak ada pengardhn vandyd rrata él g cr o Lwloald s s ann

ciaitt bt ara subid Yeirme b e dervgan keadar farter b L,
Foepchat s @il cdads wWalria.

Acda andarutt o yang sargat ryabtea antara tebhal Desmiarann
charn antara suhu fermentasi dermaan kadoar Nitirogen
torlarulb, tokslur, kKebkompokarr damn arome .,

Ak perngarult yarng sarngat nyatas antara Celbsl bhamporar
derngar casa Jdan bidak ada poengarul yaing diyata an tora
subiu fermentbasl dengar rasea,

Romldnas i antara tebal Damparogs 1oom dan subi formar

U”JPL) memberikan hasll tompo bacany Lang
aakl ovarkg ber kel itas terlall.

Fomboiiasi btebal hamparan 1 oom dan s Vermemtas

SR [F1P1] merecibi@s L lkar tompe ooy tuwngoall  deiredat

itatoriraba koadar ailr 59, 4580%, i oo vein 1L, A%,



lcaddegs Nitrogen terlarut O,48%, teksiUir a, 15 mm,  aroms

Gy S35, wWaErma a4, S0 dan bokoomakan 4, 97,

Tenpee kacartg bungagak dermgan kombioas L ool Saamear an

I o dan  subhu Fermentasi 32°C (FlPlj memilik:  PER

&.2. Saran

Perlu dilakukan permelitian lebin landut  Lerhadap

seryawas anbiglzl tempe kacang btunugak .
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