BAB V

PENUTUP

5.1 Kesimpulan.

Berdasarkan hasil penelitian mengenai uji indrawi dan uji kandungan

senyawa makromolekul pada tempe berbahan baku kacang-kacangan lokal NTT

dapat disimpulkan bahwa:

1. Uji indrawi

Warna, tekstur, aroma dan rasa tempe goreng dari kelima jenis
tempe kacang lokal (kacang kedelai, kacang merah, kacang tanah,
kacang hijau dan kacang nasi) mendapat penilaian suka dari 30
panelis.

Warna dari produk tempe Kiri-Kkiri dari bahan baku tempe kacang
kedelai dan tempe kacang nasi mendapat penilaian suka sedangkan
tempe kacang merah, tempe kacang tanah dan tempe kacang hijau
mendapat penilaian kuarang suka.

Tekstur dari produk tempe Kiri-kiri dari bahan baku kacang-
kacangan lokal (kacang kedelai, kacang merah, kacang tanah,
kacang hijau, dan kacang nasi) mendapat penilaian suka.

Aroma dari produk tempe Kiri-Kiri dari bahan baku kacang-
kacangan lokal (kacang kedelai, kacang merah, kacang tanah)
mendapat penilaian suka, sedangkan kacang hijau dan kacang nasi

mendapat penilain kurang suka.
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2.

- Rasa dari produk tempe Kiri-kiri dari bahan baku (kacang kedelai,
kacang merah, kacang tanah, dan kacang nasi) mendapat penilaian
suka sedangkan tempe Kiri-kiri dari kacang hijau mendapat

penilaian kurang suka.

Kandungan protein paling tinggi terdapat pada tempe kacang hijau
sedangkan yang paling rendah adalah tempe kacang nasi. Kandungan
lemak paling tinggi terdapat pada tempe kacang tanah sedangkan yang
paling rendah adalah tempe kacang nasi. Kandungan karbohidrat paling
tinggi terdapat pada kacang nasi sedangkan yang paling rendah adalah

tempe kacang kedelai.

47



5.2. Saran
1. Bagi dinas kesehatan dan instansi terkait

Penelitian ini diharapkan dapat mendukung upaya diversifikasi pangan dan
menciptakan inovasi produk baru dari tempe kacang lokal untuk meningkatkan
kandungan protein, karbohidrat dan lemak serta dapat diterima oleh konsumen
sehingga dapat diterapkan sebagai alternative makanan pengganti yang memiliki
nilai gizi tinggi.

2. Bagimasyarakat

Melalui penelitian ini diharapkan masyarakat mampu memanfaatkan dan
dapat mengolah kacang-kacangan lokal untuk bisa membuat tempe dari setiap
kacang yang ada di NTT bukan hanya kacang kedelai saja dan bukan hanya
digunakan sebagai bahan pangan konsumsi keseharian masyarakat tetapi bisa juga
mengetahui kandungan gizi dari setiap kacang yakni tempe kacang kedelai, tempe
kacang merah, tempe kacang tanah, tempe kacang hijau, dan tempe kacang nasi.

3. Bagi peneliti selanjutnya

Penelitian ini memiliki keterbatasan dikarenakan penelitian ini dilakukan
disaat pandemi covid-19 sehingga perlu adanya penelitian selanjutnya yang
dilakukan sesuai standar dari laboratorium pangan untuk mendapatkan hasil yang

maksimal.
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