BAB V1
KESIMPULAN DAN SARAN

H,.1. Kesimpulan

Proporsi tewpe - kaldu avam -d&n honsentrasi garam
memberikan pengdasruh  vang ssangdat nyvata  terhadap  Kadar
protein. kadar garam, dan rasa pads keesp menis  Cingtapt”
dan tidak bevpengaruh terhadap uii warna dan wii
orgsnoleptik (warnas dan baua: kecap menis "inﬁtani“ dsri
tempe. Dari hasil penelitian juga diketahui tidak sdanvsa
interaksi antaras proporsi tempe( - kaldy avam dan
konsentrasi gdaram tefhadap kadayr protein. Radar garam Jdarn

uii warha.

Hasil penelitian wenunjukkan bahwa kombinasi
perlakuan antara proporsi tempe - kaidu avam (1 : 3% dan
konsentrasi garam 25% mengﬁasilk&n kecap wmwanis Tinstant”
dengan kuslitas terbsik. Kecap wanis “instant” dari

hombinasi perlskuan tersebut mempunvail kadar protein 4,04%

dan kasdar garam 6.127%

6. 2. Saran

Yecsp menis "instent” daril tempe vang diproses dengan
penambahan kalde avam ini masibh mempunysasi kekufangan
antesra lgin kadar proteinnys mesilh rendsal bile
“dibandingkan dengan kecap dari kedelai. oleh karens ity

peyiuv dilakukan penelitiasn lebdih laniut untak menghssi lhan
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"

kecap manis “instant”  dengan  Radsr protein vang  1ebih
tinggi serts perlu penelitisn tenbtang bahan pengemss  vang

digunakan antok mendemas kecap menls  Tinstant”  seningga

dapal disimpsn dalag wabhty vang lama.
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