BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa

1. Semakin tinggi suhu ekstraksi dan konsentrasi Na-CMC
ternyata meningkatkan kadar N total. N terlarut serta
viskositas.

2. Semakin tinggi suhu ekstraksi cenderung meningkatkan
Jjumlah endapan. sedangkan semakin tinggi Lkonsentrasi
Na-CMC cenderung menurunkan Jjumlah endapan.

3. Perlakuan suhu ekstraksi dan konsentrasi Na-CMC tidak
menyebabkan perubahan pH susu tempe.

4. Produk dengan hasil terbaik diperoleh dari perlakuan
suhu ekstraksi 70°C dan konsentrasi Na-CMC 0.3 % dengan
kadar N total 2.31 % : N terlarut 0.91 % : viskositas 47
cpe 3 Jjumlah endapan 4,99 gram serta panelis menyukal
kenampakan susu tempe (skor 6.93) : agak menyukail

rasanya (skor 5.46) dan menvukai aromanva (skor 6,14).

6.2: Saran
Dari penelitian yang telah dilakukan. masalah yang
dihadapi dalam pembuatan susu tempe ini adalah, masth

terbentuknya endapan yang cukup banvak.
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Maka berdasarkan hasil venelitian tersebut. saran vang

dapat diberikan adalah

1.

ae]

Perlu diteliti lebih lanjubt mengenai konsentrasi dan
jenis penstabil vang lebih sesuail untuk menghasilkan
susu tempe dengan kenampakan lebih baik.

Perlu penelitian lebih lanjut untuk mengetahui cara
pembuatan yang lebih tepat agar menghasilkan susu tempe

dengan rasa yang lebih disukai.
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