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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan 

1. Kadar nutrisi kandungan yang diperoleh dari fermentor Rhizopus oryzae 

dengan kadar protein 55,76%,kadar lemak 21,84%, kadar karbohidrat 

17,03%,kadar serat kasar 2,41% ,kadar air 64,61%, kadar abu 5,32%  yang 

lebih tinggi dan memenuhi persyaratan SNI tentang kadar nutrisi pada 

tempe dibandingkan dengan Aspergillus niger dan Saccharomyces 

serevisiae. 

2. Jamur Saccharomyces serevisiae menunjukan tampilan morfologi yang 

sempurna dibandingkan Aspergillus niger dan Rhizopus oryzae pada 

pengamatan hari ke 3. 

5.2 Saran 

 Berdasarkan  penelitian  yang telah dilakukan,disarankan untuk melakukan 

penelitian lebih lanjut dengan pengaturan dosis fermentor yang berbeda. 
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