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BAB V

KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

1. Interaksi konsentrasi angkak dan lama penyimpanan tidak berpengaruh

nyata terhadap lightness, redness, yellowness, chroma, dan °hue.

2. Konsentrasi angkak berpengaruh nyata terhadap lightness 21,2-43,5;

redness 10,1-20,2; yellowness 9,6-20,6; chroma 15,1-40,5; dan °hue

27,1-55,5.

3. Interaksi konsentrasi angkak dan lama penyimpanan berpengaruh nyata

terhadap total fenol, %inhbisi DPPH dan angka peroksida sambal tempe.

4. Nilai kesukaan terhadap rasa dan aroma sambal tempe yang tertinggi

adalah pada konsentrasi angkak 0,4% sedangkan kesukaan tertinggi

terhadap warna adalah pada konsentrasi angkak 0,2%.

5.2. Saran

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut pada uji mikrobiologi seperti

Angka Lempeng Total (ALT) selama penyimpanan untuk mengetahui

masa simpannya.
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