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BAB IV 

KESIMPULAN 

 

 

1. Pengawasan mutu fermentasi I (Koji) meliputi suhu ruangan, 

kelembapan ruangan, kadar air pada bahan, dan lamanya fermentasi. 

2. Pengawasan mutu pada fermentasi II (Moromi) meliputi Konsetrasi 

garam, lamanya fermentasi, suhu larutan fermentasi, dan oksigen 

terlarut. 

3. Pengawasan mutu pada penyimpanan starter meliputi suhu dan 

kelembapan. 
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