
5. 1. Kesimpulan 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari hasil peneli tian dapat diambil 

bahwa : 

kesimpulan 

1. Semakin tinggi suhu pengukusan tempe dan semakin 

banyak terjadi pengulangan ekstraksi akan meningkatkan 

kadar protein total, kadar protein terlarut, jumlah 

endapan, jumlah total padatan terlarut, viskositas dan 

rendemen. 

2. Terdapat interaksi antara suhu pengukusan tempe dan 

pengulangan ekstraksi terhadap kenampakan dan rasa 

dari susu tempe. 

3. Susu tempe dengan hasil terbaik diperoleh dari 

perlakuan suhu pengukusan tempe 90°C dan dilakukan 

ekstraksi sebanyak 1 kali dengan kadar protein total 

2,82 %, Protein terlarut 0,62%, endapan 1,89%, total 

padatan terlarut 12,93%, viskositas 43,58 centipoise 

dan kesukaan panelis terhadap penampakan agak menyukai 

(skor 6,27), menyukai rasanya (skor 7,09) dan menyukai 

aromanya (skor 6,76). 
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5.2. Saran 

Masalah yang dihadapi setelah dilakukan penelitian 

ini adalah, susu tempe yang dihasilkan tidak dapat tahan 

lama dalam penyimpanan serta diperoleh penampakan dan 

aroma yang kurang disukai oleh konsumen. 

Berdasarkan hasil penelitian tersebut, maka disarankan : 

1. Penelitian lebih lanjut agar susu tempe yang dihasil

kan lebih tahan lama. 

2. Penambahan bahan-bahan tambahan flavour seperti 

coklat, strawberry dan lain-lain untuk menambah nilai 

estetis dan citarasa dari susu tempe yang dihasilkan. 
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