
6. 1. Kesimpulan 

BAB VI 

KESIHPULAN DAN SARAN 

1. Penambahan bekatul yang semakin tinggi, akan 

menurunkan % kenaikan rata-rata kadar % N total, % 

kenaikan rata-rata kadar % N formal, dan % kenaikan 

rata-rata kadar % gula reduksi selama fermentasi 

kapang. 

2. Penambahan bekatul yang semakin tinggi, akan 

menurunkan kadar % N total, kadar % N formal, kadar % 

gula reduksi, kadar % total soluble solid, dan 

viskositas pacta kecap asin ampas tahu yang dihasilkan. 

Sedangkan pacta uji warna terhadap kecap asin ampas 

tahu tidak menunjukkan adanya perbedaan yang nyata 

pacta berbagai perlakuan. Uji organoleptik 

kesukaan terhadap aroma kecap asin 

berdasarkan 

amp as tahu 

menunjukkan bahwa kecenderungan untuk lebih menyukai 

perlakuan yang ditambah bekatul. 

3. Berdasarkan hasil pengambilan keputusan dengan 

menggunakan Nultiple Cz·itez:ia Decision 

menunjukkan bahwa kecap asin ampas tahu 

baik adalah pacta perlakuan 

terigu:bekatul~60:40) berdasarkan kadar 

uji warna uji kesukaan terhadap 
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viskositas. 

6.2. Saran 

1. Perlu penambahan bumbu untuk meningkatkan cita rasa 

kecap asin ampas tahu yang dihasilkan. 

2. Perlu ditambahkan senyawa non gula untuk mendapatkan 

kecap asin dengan warna coklat kehitaman, misalnya 

kluwek dan sebagainya. 
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