
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 

6.1. Kesimpulan 

Perbandingan tepung tempe dan bipang jagung memberikan 

pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar protein, nilai 

PER, nilai viskositas serta uji organoleptik. 

Hasil menunjukkan bahwa dari semua perlakuan maka 

perlakuan A adalah yang terbaik. Adapun perlakuan A atau 

perlakuan dengan perbandingan 3 : 1 antara tepung tempe dan 

bipang jagung memiliki kadar protein yang tinggi 26,59%, 

nilai PER (Protein Efficiency Ratio) yaitu 2,308, dengan 

nilai viskositas 200cps serta nilai kesukaan terhadap bau 

dan rasa adalah mendekati netral. 

6.2. Saran 

Masalah-masalah yang masih ada adalah bau dan rasa 

yang kurang pada bahan makanan campuran serta rendahnya 

daya simpan. 

Perlu diadakan penelitian lebih lanjut mengenai 

masalah-masalah ini serta penggunaan bahan makanan campuran 

ini dalam kehidupan sehari-hari. 
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