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BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1. Kesimpulan 

1. Potensi tempe sangat besar untuk dijadikan daging tiruan (meat analog) 

jika dibandingkan dengan kedelai, dan tahu. 

2. Tempe dapat dijadikan sebagai pengganti daging untuk vegetarian 

karena kandungan gizinya berupa vitamin (khususnya vitamin B12), 

mineral makro dan mikro, protein dan asam aminonya yang tinggi dan 

hampir sama bahkan melebihi kandungan gizi daging asli. 

3. Perbandingan antara tepung tempe dan gluten yang paling baik untuk 

menghasilkan kekokohan meat analog adalah 50 : 50.  

4.2. Saran 

1. Daging tiruan (meat analog) merupakan inovasi dalam dunia pangan 

yang perlu terus dikembangkan terutama yang berbahan baku tempe.  

2. Diperlukan pembelajaran lebih lanjut tentang manfaat vegetarian 

terhadap masyarakat yang sering salah kaprah tentang pola hidup 

vegetarian 
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