
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian terhadap tempe kacang 

tunggak dapat disimpulkan bahwa: 

1. Ada hubungan yang sangat nyata antara interaksi 

perlakuan konsentrasi inokulum dan waktu fermen 

tasi ter~hadap kadar air, kadar' pr'otein, kadar' 

Nitrogen terlarut, rasa, 

kacang tunggak. 

aroma, kekompakan tempe 

2. Tidak ada hubungan yang sangat nyata antara 

interaksi perlakuan konsentrasi inokulum dan waktu 

fermentasi terhadap 

tunggak. 

tekstur, warna tempe kacang 

-3. Ada hubungan yang sangat nyata antara per lakuan 

konsentrasi inokulum terhadap kadar air, kadar 

pr'otein, kadar Nitr~ogen terlarut, tekstur, r~asa, 

aroma, kekompakan, warna tempe kacang tunggak. 

4.. Ada hubungan yang sangat nyata antara per'lakuan 

wak tu fermentasi terhadap kadar' air, kadar pro--­

tein, kadar Nitrogen terlarut, tekstur', rasa, 

aroma, kekompakan. 

5. Kombinasi perlakuan konsentrasi inokulum 0,2% dan 

waktu fermentasi 24. jam memberikan hasil tempe 

kacang tunggak yang berkualitas baik. 
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Kombinasi perlakuan konsentr'asi inokulum 0, 2% 

dan waktu fermentasi 24 jam menghasilkan tempe 

kacang tunggak dengan rata-rata kadar protein 

11,93%,kadar air 60,19%, kadar Nitr-·ogen terlarut 

0,27%, tekstur 4,49mm, aroma 6,67, rasa 7,3, warna 

7,5, kekompakan 7,5, nilai PER 2,39. 

6.2. Saran 

1. Perlu pemikiran I penelitian kembali cara Pengupasan 

kacang tunggak kering sehingga diperoleh biji ka­

cang tunggak kupas Yang t idak hancur dan mudah 

pengupasaannya. 

2. Dikat~enakan proses fermentasi tempe kacang tunggak 

relatif singkat (24 jam), sehingga perlu penanganan 

lebih lar1jut untuk pemasaran sehingga tempe masih 

dalam keadaan segar sampai ditangan konsumen. 
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