VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan selama

penelitian, dapat disimpulkan sebagail berikut:

1.

[

Lama pengukusan berpengaruh nyata (ax0,05) terhadsap
kadar air, dava ole:s:, kestabilan emulsi, dan
vishkositas, tetapi kadar lemak mentegs rtempe  tidak
dipengaruhi oleh lama pengukusan.

Lama penyangraian berpengaruh nyata {(a=0,05) terhadap
kadar air, kestabilan emulsi, tetapil kadar lemak
mentegs tempe dengan lama penvangraian 10 dengan 15
menit tidak berbeda nyata, dan daya oles mentega tempe
dengan lama penyangraian 3 dgngan " menit  tidak
berbeda nyatsa.

lbama penggorengan berpengaruh nysts (a=0, 000 fterhacdiap
perientusn kadar alr, dayva oles, kestabilan ennlsi, dan
vishositas mentegsa teape.

Pada perlakuunn pengususan rasa mentega  Lampe  yang
paling dJdisubkul  wldolab  dengan poengabooan i Tamn Y
menit, pada perlakuan penyangralan vens puatbing  disukal
adalah penyangraiasn selama 156 menit, dan puda periakuan

penggorengan yang paling disukal adalah  penggorengan

selama & menilt.
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Pada perlakuan pengukusan warna mentega tempe yang
paling disukai adalah dengan pengukusan selsms 5 menit,
pada perlakuan penyangraian yang paling disukai adalah
adalah penyangraian selama 5 menit, dan pada perlakuan
penggorengan Yyang paling disukai adalah penggorengan
Qelama 5 menit.
Pada perlakuan pengukusan bau mentegda tempe yang
paling disukai adalah dengan pengukusan selama 10
menit, pads perlakuan penyangraian vang paling disukai
adalah penyangraian selama 15 menit, dan pada perlakuan
penggorengan vyvang paling disukal adalah penggorengan
selama S menit.
Perlakuan terbaik dari perlakuan ‘pengukusan adalah
pengukusan selama 10 menit dengﬁn rata-rata kadar air
49,65%(bk), kadar lemak 57, 15%(bk), daya oles
97,4 cm2/100 gr bahan, kadar minyvak terpisah 18,53%,
dan viskositas 32.400 cps.
Perlakuan terbaik dari perlakuan penyandraian adalah
penysngraian selama 5 menit dengan rata-rata kadar air
47,48%(bk), kadar lemsk 59,43%(bk), daya oles
95,4 cm2/100 gr bahan, kadar minyak terpisah 17,72%,

viskositas 40.800 cps, dengan nilaili rasa 1,94, warna

3,28, dan bau 2Z,33.
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Perlakuan terbaik dari perlakuan penggdorengan adalah
penggorengan selama 5 menit dengan rata-rata kadar air
33, 58%(bk), kadar lemak 58,14%(bk), daya oles
81 cm2/100 gr bahan, kadar minyak terpisah 21,88%,
viskositas 37.133,33 cps, dengan nilai rasa 3,08, warna

2,58, dan bau 2,88.

' B.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 kestabilan emulsi.
Mentegs tempe merupakan produk yang kandungan lemaknys
cukup tinggi sehingga mudah mengalami ketengikan. Oleh
karena itu perlu dilakukan penelitian tentang
penambahan zat antioksidan yang dapat mencegah
terjadinya ketengikan pada produk.

Mentega tempe juga mudah ditumbuhi oleh jamur sehingga

Lperlu dilakukan penelitian tentang penambsahan Jjumlah

bahan pengawet yang aman dikonsumsi untuk memperpanjang

masa simpan mentega tempe.
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