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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Dari penelitian yang telah dilakukan mengenai Pemanfaatan Cairan

Ensiling Hasil Fermentasi Limbah Kubis (Brassica Oleracea var. Capitata)

Sebagai Media Perendaman Biji Kedelai Dalam Fermentasi Tempe, maka dapat

disimpulkan bahwa:

1. Waktu fermentasi tercepat dihasilkan pada perlakuan perendaman dengan

cairan ensiling selama 5 jam (P3) dengan lama waktu fermentasi selama 42

jam, sedangkan waktu fermentasi paling lama dicapai pada perlakuan

perendaman selama 1 jam (P1) dengan lama waktu fermentasi selama 53 jam.

2. Hasil rendemen tertinggi diperoleh pada perlakuan perendaman selama 3 jam

(P2) yaitu sebesar 118,01%, sedangkan rendemen terendah diperoleh pada

perlakuan perendaman selama 1 jam (P1) yaitu sebesar 108,10%.

B. Saran

Pada penelitian lebih lanjut dalam pemanfaatan cairan ensiling hasil

fermentasi limbah kubis (brassica oleracea var. capitata) sebagai media

perendaman biji kedelai dalam fermentasi tempe perlu penelitian lebih lanjut

mengenai:
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1. Perlu dilakukan proses fermentasi ensiling dengan hasil yang baik, sehingga

sebagai patokan untuk menentukan pH optimal bagi fermentasi tempe oleh

jamur Rhizopus sp.

2. Perlu dilakukan pengukuran lama waktu fermentasi tempe berdasarkan

prosedur tingkat kematangan tempe dengan ciri-ciri pertumbuhan miselium

menyelimuti seluruh permukaan biji kedelai, berwarna putih, tekstur kompak

dan berbau enak.
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