VI. KESIMPULAN DAN SARAN

&.1. Kesimpulan
Lama fermentasi dalam larutan garam dan konsen—
trasi gula semut memberikan pengaruh yang nyata terhadap

uii  rasa, kadar protein, kadar N-terlarut dan kadar

abu, serta tidak berpengaruh terhadap uji bau, warna
dan kadar garam pada kecap tempe. Dari hasil pene—
litian juga diketahui tidak adanya interaksi antara

lama fermentasi dalam larutan garam dan konsentrasi gula
semut terhadap uji rasa, kadar protein, kadar N-ter-
jarut, kadar garam, dan kadar abu kecap tempe.

Kecap tempe dengan kombinasi perlakuan antara
lama fermentasi dalam larutan garam é6 minggu dan konsen-—
trasi gula semut 75% membérikan hasil yang paling baik
dengan tingkat kesukaan rasa 3,13, tingkat kesukaan
bau 5,60, tingkat kesukaan warna 6,00, kadar protein

L29%4, kadar N-terlarut 0,44%, kadar garam 11,927, dan

X ™ -

Ladar abu 12,39%.
&6.2. Saran
Kecap tempe vyang diproses dengan perlakuan

waktiy fermentasi vyang berbeda dan penambahan gula semut
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ini masih mempunyal kekurangan antara lain kadar
proteinnya masih rendah, oleh karena itu perlu dilakukan
penelitian lebihb lanjut tentang formula ekstrak daging
yvang ditambahkan untuk menghasilkan kbecap tempe

dengan kadar protein yang lebih tinggi.
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