VI. KESIHPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa

1. Pads lama perebusan dan konsentrasi garam yang berbeds
memberikan pengaruh nysats terhadsp kadar nitrogen total,
nitrogen terlarut, nitrogen amino. Interaksi antara lama
perebusan dan konsentrasi garam berpengaruh terhadap
kadar nitrogen total, nitrogen terlarut dan nitrogen
amino kecsap.

2. Dari hasil pengamatan ternyata kecap asin kedelal yang
paling baik diperoleh dengan perlakuan lama perebusan
30 menit dan Kkonsentrasi garam 24%, mempunyal kadar
nitrogen total 1,00%, nitroger terlarut 0,82%, nitrogen
amino 0,008%, kadar garam 18,95%, uji kesukaan warna

7,43 dan kesuksasn bau 5,57.

6.72. Saran
Perlu dilaskukan penelitian mengenai perlakuan lama
perebusan kurang dari 30 menit apakah juga akan menghasilkan

kecap sebaik seperti lama perebusan 30 menit.
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