BAB VI

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Cara hidrolisa dan waktu hidrolisa memberikan

pengaruh vyang berbeda nyata terhadap uwji rasa, uji

warna, kadar protein dan uji warna {(Lovibond
Tintometer)
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi

perlakuan antara cara hidrolisa asam Kkhlorida dan
waktu hidrolisa 8 jam menghasilkan kecap "instant’
dengan sifat fisis dan khemis yang baik. Kecap
"instant"” dengan kombinasi perlakuan tersebut mem-
punyal Kkadar protein 3,83% dan uji warna (Lovibond
Tintometer) 0,80.

Sedangkan untuk cara hidrolisa enzim bromelin kasar
dengan waktu hidrolisa 8 jam juga menghasilkan kecap
“instant’ dengan sifat fisis dan Khemis yang baik,
dengan kadar protein 2,74% dan u)i warna (Lovibond

Tintometer) 0,83.

Saran

Kecap "instant'” vyang dihasilkan dari kombinasi

perlakuan cara hidrolisa dan waktu hidrolisa perlu

dilakukan penelitian lebih lanjut yaitu tentang penga-—

ruh perlakuan pH yang sesuaili, sehingga dihasilkan kecap

"instant'" dengan kadar protein yang tinggi.
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