
20 
 

BAB IV 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

4.1. Kesimpulan 

 1. Perbedaan varietas biji kedelai tidak berpengaruh terhadap 

warna tempe yang dihasilkan.  

 2. Perbedaan varietas biji kedelai mempunyai pengaruh 

terhadap bobot biji, daya serap air, dan daya bengkak kedelai. 

 3. Biji kedelai setiap varietas memiliki perbedaan yang 

dipengaruhi oleh tempat tanam kedelai, cuaca, dan unsur hara 

tanah. 

 4. Kandungan gizi tempe yang dihasilkan tidak mengalami 

peningkatan yang besar, namun kadar protein, lemak dan 

karbohidrat tempe jauh lebih mudah dicerna didalam tubuh 

jika dibandingkan dengan pada biji kedelai. 

 5. Selama proses fermentasi mengubah senyawa 

makromolekul menjadi senyawa yang lebih sederhana seperti 

peptida, asam amino, asam lemak, dan monosakarida. 

 6. Adanya peningkatan vitamin B kompleks selama proses 

fermentasi, namun tiamin tidak mengalami peningkatan.  

4.2. Saran  

 Perlu adanya sosialisasi yang lebih intensif ke masyarakat 

tentang pentingnya mengkonsumsi tempe untuk memenuhi 

kebutuhan gizi terutama dalam produk nabati. 
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Perlu adanya peningkatan produksi kedelai dalam negeri 

agar dapat memenuhi kebutuhan serta dapat bersaing dengan 

kedelai impor. 
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