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BAB V. SIMPULAN DAN SARAN 

5.1. Simpulan 

Berdasarkan hasil pengamatan, analisis data dan pembahasan dalam 

ruang lingkup penelitian ini maka dapat dikemukakan simpulan sebagai berikut 

: 

1. Perlakuan substitusi kacang lebui berpengaruh nyata terhadap sifat kimia 

parameter kadar protein tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap parameter 

kadar air dan kadar abu tempe kedelai yang diamati. Sedangkan untuk sifat 

organoleptik perlakuan substitusi kacang lebui berpengaruh nyata terhadap 

parameter warna, tekstur, dan kekompakan misellium tetapi tidak 

berpengaruh nyata pada aroma dan rasa tempe kedelai yang diamati.  

2. Semakin banyak substitusi kacang lebui maka semakin tinggi pula kadar 

protein dan kadar air pada tempe, sedangkan kadar abu semakin menurun. 

3. Perlakuan terbaik diperoleh pada perlakuan P4 ( substitusi kacang lebui 

50%)  dengan kadar air 62,57%, kadar abu 1.07%, kadar protein 10,36% 

tempe yang dihasilkan memiliki rasa yang disukai, aroma agak disukai, 

mempumyai tekstur agak lembek, dan kekompakkan misellium agak pecah. 

5.2. Saran 

1. Disarankan untuk penelitian selanjutnya untuk melakukan pengamatan 

mengenai pengaruh konsentrasi ragi pada tempe kedelai dengan 

penambahan kacang lebui 

2. Disarankan untuk penenlitian selanjutnya untuk melakukan penelitian 

pengaruh pengupasan kulit kacang lebui terhadap keberhasilan tempe 

kacang kedelai dengan penambahan kacang lebui. 
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Lampiran 1. Lembar kuisioner Uji Warna Tempe Kedelai dengan 

Penambahan Kacang Lebui 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang Lebui 

Dihadapan saudara disajikan Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang 

Lebui, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

011 180 321 299 140 

     

Keterangan : 

1. Sangat Coklat 

2. Coklat 

3. Agak Coklat 

4. Agak Putih 

5. Putih 

 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

................................................................................................ 
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Lampiran 2. Lembar kuisioner Uji Rasa Tempe Kedelai dengan Penambahan 

Kacang Lebui 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang Lebui 

Dihadapan saudara disajikan Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang 

Lebui, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap rasa sampel tersebut, 

sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

011 180 321 299 140 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

................................................................................................ 
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Lampiran 3. Lembar kuisioner Uji Aroma Tempe Kedelai dengan 

Penambahan Kacang Lebui 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang Lebui 

Dihadapan saudara disajikan Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang 

Lebui, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap aroma sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

011 180 321 299 140 

     

Keterangan : 

1. Sangat tidak suka 

2. Tidak suka 

3. Agak suka 

4. Suka 

5. Sangat suka 

 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

................................................................................................ 
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Lampiran 4. Lembar kuisioner Uji Tekstur Tempe Kedelai dengan 

Penambahan Kacang Lebui 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang Lebui 

Dihadapan saudara disajikan Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang 

Lebui, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap tekstur sampel 

tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

011 180 321 299 140 

     

Keterangan : 

1. Keras 

2. Agak Keras 

3. Agak Lembek 

4. Lembek 

5. Sangat Lembek 

 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

................................................................................................ 
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Lampiran 5. Lembar kuisioner Uji Kekompakan Misellium Tempe Kedelai 

dengan Penambahan Kacang Lebui 

 

Nama  : 

Nim  : 

Tanggal  : 

Bahan  : Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang Lebui 

Dihadapan saudara disajikan Tempe Kedelai dengan Penambahan Kacang 

Lebui, saudara diminta untuk memberikan penilaian terhadap kekompakan 

misellium sampel tersebut, sesuai dengan hasil pengamatan saudara.  

011 180 321 299 140 

     

Keterangan : 

1. Kompak 

2. Agak kompak 

3. Agak pecah 

4. Pecah 

5. Sangat Pecah 

 

Komentar:...................................................................................................................

....................................................................................................................................

................................................................................................ 
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Lampiran 6. Data Hasil Pengamatan Kadar Air Tempe Kedeleai Dengan 

Substitusi Kacang Lebui 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata 
U1 U2 U3 

P0 61.18 61.6 62.64 185.42 61.81 

P1 60.92 62.14 62.61 185.67 61.89 

P2 61.99 60.17 61.39 183.55 61.18 

P3 61.32 61.14 60.97 183.43 61.14 

P4 63.22 62.04 62.44 187.7 62.57 

Total 308.63 307.09 310.05 925.77 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 4.12 4.00 1.03 2.00 3.48 NS 

Galat 5.15 10.00 0.52 

Total 9.27 14.00 

 

BNJ 5% = - 
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Tempe Kedeleai Dengan 

Substitusi Kacang Lebui 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata 
U1 U2 U3 

P0 0.83 1.27 1.23 3.33 1.11 

P1 1.34 0.99 1.08 3.41 1.14 

P2 0.89 0.87 0.96 2.72 0.91 

P3 1.08 1.07 0.93 3.08 1.03 

P4 1.08 1.1 1.02 3.2 1.07 

Total 5.22 5.3 5.22 15.74 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 0.10 4.00 0.02 1.18 3.48 NS 

Galat 0.21 10.00 0.02 

Total 0.30 14.00 

 

BNJ 5% = - 
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Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Tempe Kedeleai Dengan 

Substitusi Kacang Lebui 

 

Perlakuan 
Ulangan 

Total Rerata Notasi 
U1 U2 U3 

P0 9.1 8.94 8.49 26.53 8.84 ab 

P1 9.05 8.97 8.46 26.48 8.83 a 

P2 9.7 9.59 10.02 29.31 9.77 b 

P3 10.38 10.01 10.04 30.43 10.14 c 

P4 10.13 10.04 10.92 31.09 10.36 c 

Total 48.36 47.55 47.93 143.84 

  

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Perlakuan 6.23 4.00 1.56 14.72 3.48 S 

Galat 1.06 10.00 0.11 

Total 7.29 14.00 

  

BNJ 5% = 0,87 
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Warna Tempe 

Kedeleai Dengan Substitusi Kacang Lebui 

 

Panelis 
Warna total 

P0 P1 P2 P3 P4  

1 5 5 3 5 5 23 

2 3 5 5 5 5 23 

3 5 3 3 3 1 15 

4 5 4 4 3 3 19 

5 5 4 4 3 2 18 

6 4 4 4 3 3 18 

7 5 5 5 5 5 25 

8 5 5 5 4 5 24 

9 5 5 5 5 5 25 

10 4 4 4 5 5 22 

11 4 5 4 5 5 23 

12 4 4 4 4 3 19 

13 5 4 4 3 2 18 

14 5 4 4 3 3 19 

15 5 4 4 3 3 19 

Total 69 65 62 59 55 310 

Rerata 4.60 4.33 4.13 3.93 3.67 

Notasi b ab ab ab a 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 26.27 14 1.88 3.43   

Perlakuan 7.73 4 1.93 3.53 2.54 S 

Galat 30.67 56 0.55 

Total 64.67 74 

  

BNJ 5% = 0,71 
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Rasa Tempe 

Kedeleai Dengan Substitusi Kacang Lebui 

Panelis 
Rasa 

total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 3 4 4 4 5 20 

2 4 3 5 4 4 20 

3 3 3 3 3 3 15 

4 5 5 4 3 3 20 

5 2 3 4 5 5 19 

6 4 4 4 4 3 19 

7 4 5 5 3 4 21 

8 3 4 4 4 5 20 

9 3 4 4 4 5 20 

10 4 4 3 5 4 20 

11 4 4 5 4 5 22 

12 4 3 4 4 4 19 

13 4 4 4 3 3 18 

14 4 4 4 4 4 20 

15 3 4 4 5 4 20 

Total 54 58 61 59 61 293 

Rerata 3.60 3.87 4.07 3.93 4.07 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 6.75 14 0.48 0.99   

Perlakuan 2.21 4 0.55 1.13 2.54 NS 

Galat 27.39 56 0.49 

Total 36.35 74 

  

BNJ 5% = - 
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Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Tempe 

Kedeleai Dengan Substitusi Kacang Lebui 

Panelis 
Aroma 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 3 3 2 4 4 16 

2 4 4 2 3 3 16 

3 2 2 2 2 2 10 

4 4 4 4 4 4 20 

5 4 4 4 3 2 17 

6 3 3 3 3 3 15 

7 4 4 4 3 3 18 

8 2 3 3 3 3 14 

9 3 3 2 3 3 14 

10 3 3 3 3 2 14 

11 4 4 2 4 4 18 

12 3 3 2 3 3 14 

13 3 3 3 3 3 15 

14 4 4 4 4 3 19 

15 4 4 4 3 3 18 

Total 50 51 44 48 45 238 

Rerata 3.33 3.40 2.93 3.20 3.00 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT 

F 

hit 
F Tab Ket 

Ulangan 18.35 14 1.31 4.61   

Perlakuan 2.48 4 0.62 2.18 2.54 NS 

Galat 15.92 56 0.28 

Total 36.75 74 

  

BNJ 5% = - 
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Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Sifat Organoleptik Aroma Tempe 

Kedeleai Dengan Substitusi Kacang Lebui 

Panelis 
Tekstur 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 2 2 3 3 3 13 

2 3 3 2 3 3 14 

3 3 3 3 3 4 16 

4 3 3 2 2 2 12 

5 2 2 3 4 5 16 

6 1 1 3 3 3 11 

7 4 4 4 4 3 19 

8 3 3 2 2 3 13 

9 2 2 3 3 3 13 

10 3 3 3 3 2 14 

11 3 3 3 3 3 15 

12 3 3 3 3 4 16 

13 3 3 3 3 3 15 

14 3 3 3 3 4 16 

15 2 2 3 4 4 15 

Total 40 40 43 46 49 218 

Rerata 2.67 2.67 2.87 3.07 3.27 

Notasi a a ab ab b 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 

JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 11.15 14 0.80 2.11     

Perlakuan 4.08 4 1.02 2.70 2.54 S 

Galat 21.12 56 0.38 

Total 36.35 74 

  

BNJ 5% = 0,59 
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Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan Kekompakan Misellium Tempe 

Kedeleai Dengan Substitusi Kacang Lebui 

Panelis 
Kekompakan Misellium 

Total 
P0 P1 P2 P3 P4 

1 2 3 3 3 3 14 

2 3 3 2 3 3 14 

3 5 4 4 3 1 17 

4 5 5 3 3 1 17 

5 5 2 2 5 5 19 

6 5 4 5 4 2 20 

7 5 3 3 3 2 16 

8 4 5 5 5 4 23 

9 3 3 3 3 2 14 

10 4 5 5 3 5 22 

11 3 3 3 3 3 15 

12 4 4 3 3 2 16 

13 5 5 4 3 1 18 

14 5 4 3 4 3 19 

15 5 3 4 5 4 21 

Total 63 56 52 53 41 265 

Rerata 4.20 3.73 3.47 3.53 2.73 

Notasi b b ab ab a 

 

Tabel Analisa Keragaman 

Sumber 

Keragaman 
JK DB KT F hit F Tab Ket 

Ulangan 24.27 14 1.73 1.89   

Perlakuan 16.93 4 4.23 4.61 2.54 S 

Galat 51.47 56 0.92 

Total 92.67 74 

  

BNJ 5% = 0,91 
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