VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

1. Ada iﬁteraksi antara varietas kacang tungdak dan lama
pengukusan terhadap kenampakan, rasa, nitrogen
amine dan kadar non protein nitrogen , tempe kacang
tﬁnggak. ‘

2. Tidak ada interaksi antara varietas kacang tunggak
dan lama pengukusan terhadap kesukaan akan tekstur,
tekstur menggunakan penetrometer dan kadar protein
tempe kacang tunggak.

3. Tempe Lkarcang tunggak dengan kombinasi perlakuan
varietas kacang tunggall KT4 dan lama pengukusan 40
ménit memberikan hasil yang paling balik.

4. Rata-rata = FPER tempe kacang tunggak 1,63 dan rata-

rata PER makanan standart (casein) 2,27.

6.2. Baran

Periu dilekukan penelitian mengenai kadar
seraé kasar masing masing varietas Lkacang tunggak,
sehingga‘ dapat diketahui pengaruhnya terhadap tekstur

tempe kacang tunggak yang dihasilkan.
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