
 

 

V. KESIMPULAlN DAlN SAlRAlN 

 

5.1 Kesimpulaln 

Berdalsalrkaln penelitialn yalng telalh dilalkukaln, dalpalt dialmbil kesimpulaln:  

1. Perlalkualn beberalpal metode pemalsalkaln terhaldalp tempe didalpaltkaln metode 

pemalsalkaln terbalik yalitu paldal perlalkualn C (Penggorengaln suhu 162oC selalmal 

3 menit) dengaln kalralkter mutu sebalgali berikut : kaldalr alir sebesalr 41,33%, 

kaldalr albu 1,43%, kaldalr lemalk 33,60%, kaldalr protein 17,80%, kaldalr 

kalrbohidralt 5,86%, totall kalroten 7,67%, kaldalr seralt kalsalr 5,75%, % inhibisi 

23,85%. 

2. Berdalsalrkaln penilalialn sensori tempe dengaln beberalpal metode pemalsalkaln 

yalng palling disukali yalitu paldal perlalkualn C (Penggorengaln suhu 162oC selalmal 

3 menit) dengaln alromal 4,25 (sukal), walrnal 4,20 (sukal), ralsal 4,00 (sukal) daln 

tekstur 4,30 (sukal) 

5.2. Salraln 

       Berdalsalrkaln penelitialn yalng telalh dilalkukaln penulis menyalralnkaln algalr 

dilalkukaln penelitialn lalnjutaln terhaldalp tempe dengaln teknik penggorengaln yalng lalin 

seperti teknik penggorengaln valkum. 
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