BAB V
PENUTUP
A. Simpulan
Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil keismpulan
sebagai berikut:

1. Lama fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap kadar protein tempe
biji kacang tanah yang dibungkus dengan kantong plastik (KP) dan daun
pisang (DP). Semakin lama fermentasi, kadar protein tempe biji kacang
tanah semakin menurun karena semakin lama kesempatan jamur
mendegredasi protein.

2. Rata-rata Kadar protein tempe biji kacang tanah yang dibungkus dengan
kantong plastik (KP) tertinggi diperoleh pada lama fermentasi 24 jam dan
terendah diperoleh pada lama fermentasi 48 jam rata-rata sebesar 5,59%
dan rata-rata Rata-rata Kadar protein tempe biji kacang tanah yang
dibungkus dengan daun pisang (DP) tertinggi diperoleh pada lama
fermetasi 24 jam rata- rata sebesar 9,36% dan yang terendah diperoleh
pada lama fermentasi 48 jam rata-rata sebesar 5,86%

3. Sumbangsih dari penelitian ini berupa lembar kerja peserta didik (LKPD)
dan rencana pelaksanaan pembelajaran (RPP) yang dapat digunakan
sebagai bahan ajar dalam proses pembelajaran biologi.

B. Saran
Adapun saran yang ingin diajukan dalam penelitian ini ialah:
1. Perlu dikakuan penelitian lebih lanjut, mengenai pengaruh lama fermentasi

terhadap sifat fisik dan sifat organoleptik tempe biji kacang tanah,
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sehingga dapat diketahui pada berapa lama waktu fermentasi tempe biji
kacang tanah yang paling baik terhadapa daya terima warna, rasa, aroma
dan tekstur.

. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, pengaruh bahan pembungkusan
kantong plastik berwarna gelap dan daun pisang terhadap kadar protein
tempe biji kacang tanah, sehingga dapat diketahui pada bahan
pembungkusan mana yang memiliki kadar protein tertinggi.

. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, mengenai pebandingan nilai gizi
dari tempe kacang kedelai dan tempe kacang tanah, sehingga dapat

diketahui tempe yang dibuat dari bahan baku mana yang memiliki nilai

gizi yang tinggi.
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