
VI. KESIHPIJI.AN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil pertgamatan yang dilakukan selama 

penelitian, dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Lama ppngukusan berpengaruh nyata <a=0,05) terhad8p 

kadar a1r, daya ole'·', kestabilan e Hill 1 s i , don 

viskositas. l.etapi kadur lemak 1nentega tempe t idz1k 

dipengaruhi oleh lama pengukusan. 

2. Lama penyangraian berpengaruh nyata (a=0,05) terhadap 

kadar air, kestabilan emulsi, tetapi kadar lemak 

tempe dengan lama pen yang rei ian 10 clengan 

menit tidak berbeda nyata, dan daya oles !IJentega tempe 

dengan lama penyangraian 5 denf1,an t. ida k 

berbeda nyata. 

3. Lama ·penggor·~ngan berpt·nr;aruh ny::1 tu ,_·r-.=·.::. (JE) > terha(_~Clp 

penentu:::,.rJ kad:-:~_;· air, d:Jya ole~::::, ke:.:..~t.;:1o·J l:~u~ c~n:ulsj_, ~-ian 

' : ,- ' } ;~ I II J ! t I II 

men i t , p a J a r.· e r l a k u an p e tJ y an g r a i a Jl y ~' " .,;. l · ' I i u , J d i ,,, u L " i 

adalah penyungraian selama 15 menit, dan pada perl!lkuan 

penggorengan yang paling disukai 

selama ~ menit. 
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5. Pada perlakuan pengukusan warna mentega tempe yang 

paling disukai adalah dengan pengukusan selama 5 menit, 

pada perlakuan penyangraian yang paling disukai adalah 

adalah penyangraian selama 5 menit, dan pada perlakuan 

penggorengan yang paling disukai adalah penggorengan 

selama 5 menit. 

6. Pada perlakuan pengukusan bau mentega tempe yang 

paling disukai adalah dengan pengukusan selama 10 

menit, pada perlakuan penyangraian yang paling disukai 

arlalah penyangraian selama 15 menit, dan pada perlakuan 

penggorengan yang paling disukai adalah penggorengan 

selama 5 menit. 

7. Perlakuan terbaik dari perlakuan pengukusan adalah 

pengukusan selama 10 menit dengan rata-rata kadar air 

49,65%(bk), kadar lemak 57,15%(bk), daya oles 

97,4 cm2/100 gr bahan, kadar minyak terpisah 19,53%, 

dan viskositas 32.400 cps. 

8. Perlakuan terbaik dari perlakuan penyangraian adalah 

penyangraian selama 5 menit dengan rata-rata kadar air 

47,48%(bk), kadar lemak 59,43%(bk), day a oles 

95,4 cm2/100 gr bahan, kadar minyak terpisah 17,72%, 

viskositas 40.600 cps, dengan nilai rasa 1,94, warna 

3,28, dan bau 2,33. 
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9. Perlakuan terbaik dari perlakuan penggorengan adalah 

penggorengan selama 5 menit dengan rata-rata kadar air 

33,58X(bk), kadar lemak 58,14%(bk), daya oles 

91 cm21100 gr bahan, kadar minyak terpisah 21,68%, 

viskositas 37.133,33 cps, dengan nilai rasa 3,08, warna 

2,58, dan bau 2,89. 

6.2. Saran 

1. Pada mentega tempe masih didapatkan adanya minyak yang 

terpisah selama penyimpanan oleh karena itu perlu 

dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap penambahan 

emulsifier untuk meningkatkan kestabilnn emulsi. 

2. Mentega tempe merupakan produk yang kandungan lemaknya 

cukup tinggi sehingga mudah mengalami ketengikan. Oleh 

karen a itu perlu dilakukan penelitian 

penambahan zat antioksidan yang dapat 

terjadinya ketengikan pada produk. 

ten tang 

mencegah 

3. Mentega tempe juga mudah ditumbuhi oleh jamur sehingga 

perlu dilakukan penelitian tentang penambahan jumlah 

bahan pengawet yang aman dikonsumsi untuk memperpanjang 

masa simpan mentega tempe. 
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