VI. KESIMPULAN DAN SARAN

6.1. Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa
semakin banyak proporsi air kelapa dan semakin lama fermen-
tasi ternyata meningkatkan kadar N-total, N-terlarut; se-
dangkan interaksi antara kedua faktor tersebut berpengaruh
terhadap N-total, N-terlarut, dan tidak berpengaruh terhadap
uji warna, uji aroma, uji rasa, kekentalan, dan kadar garam.

Perlakuan terbaik adalah kombinasi proporsi tempe - air
kelapa 1 : 5 dan lama fermentasi 10 hari yang mempunyail
kadar N-total 0,47%, N-terlarut 0,28%, kadar garam 12,44%,
kekentalan 68,34%, uji warna 5,67%, uji aroma 4,80%, dan uji

rasa 4,13%.

6.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang telsh dilakukan, maka
dapat disarankan

Perlu dilakukan uji-uji lebih lanjut untuk menghasilkan
kecap manis yang sesuai dengan standart mutu SII.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap fer-

mentasi kecap dari air kelapa untuk waktu yang lama.
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