
VI. KESIMPT'IAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Pengunaan proponi tepung temPc dan tepung rerigu yang berbeda

memberikan penganrh y^ng ny^t^ terhadap kzdar air, A- , daya patah,

intensitas wama, kadar gula reduksi, kadar pati dan kadar proteln pada

produk serta organoleptik yang meliputi warn4 rasa dan kerenyahan

2. Berdasarkan uji organolepti\ warna ,rfir,€ temPe yang sangat disukai

tetdapat pada perlakuan T1 (Tg 90 : Tp 10) tetapi pada petlakuan T2

dapat drterima oleh konsumen dengan tingkat kesukaan yang tidak

berbeda dengan T1 berdasarkan ujr statisuk.

3. Berdasarkan uji organolepuk, kerenyahan stick tempe yang disukai

terdapat pada perlakuzn T2 (Tg 80 : Tp 20) tetapi pada perlakuan T1

(Tg 90 : Tp 10) dan T3 (Tg 70 : Tp 30) dapat diterima oleh konsumen

dengan tingkat kesukaan yang tidak berbeda dengan T2 berdasarkan uji

stadsnk.

4. Berdasarkan uji organolepa)<, :.ese stuk tempe yang sangat disukai

terdapat pada pedakuan T2 (Tg 80 : Tp 20) tetepi pada perlakuan T1

dapat ditenma oleh konsumen dengan tingkat kesukaan yang tidak

berbeda dengan T1 berdasarkan uji stausnk.

5. Berdasarkan uji organolepuk dan nilai grzi protern stirk tempe maka

perlakuan T2 memberikan hasil yang terbaik.

Saran

Pedu drkaji pembuatan tempe secara sempuma setunga senyawa

senyawa saponin yang merumbulkan rasa patrit dapat dihilanglan.
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