VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Perambahan margarin pada pembuatan mentega tempe berpengaruh nyata (o = 504)
terhadap kadar lemak, daya oles, viskositas dan kestabilan emulsi, akan tetapi tidak
berpengaruh nyata (¢ = 5%) terhadap kadar air mentega tempe.

2. Penambahan mentega pada pembuatan mentega tempe berpengaruh nyata (@ = 5%)
terhadap kadar lemak, daya oles, viskositas dan kestabilan emulsi, akan tetapi tidak
berpengarzh nyata (« = 5%) terhadap kadar air.

3. Pada pengujian organoleptik warna dan bau, panelis paling menyuka: warna mentega
tempe dengan penambahan margarin dengan perbandingan tempe : lemak =4 : 5.

4. Pada pengujian organoleptik rasa, panelis paling menyukai rasa mentega tempe
dengan penambahan mentega dengan perbandingan tempe : lemak =4 : 5.

S. Dari keenam perlakuan yang ada, perlakuan terbaik adalah penambahan margarin

dengan perbandingan tempe : lemak =4 : 5.

6.2. Saran
Masalah lain yang timbul dalam pembuatan mentega tempe adalah ketidakstabilan
emulsi dan masa simpan yang kurang baik. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut untuk mengetahui zat pengemulsi yang sesual  untuk meniug,katk'fm
kestabilan emulsi mentega tempe dan berapa lama masa simpan mentega tempe dengan
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penggunaan zat pengawet yang (epat. Selaim b, perlu ada penehitean Tebil lingot mengemn
cara yang tepat untuk menghasilkan mentega tempe dengan kadar air yang rendah.

schingga menyerupai kadar air mentega kacang.
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