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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari data yang didapat dapatlah ditarik beberaps

kesimpulan
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Jenis "starter” tidak memberikan perbedaan yang nyata
terhadap % total, ¥ N formol, kadr gula reduksi, %
TSS, viskositas, dan warna pada produk maupun bahan
setelah fermentasi "koji”, sedangkan waktu fermentasi
"koji" pada tiap Jenis "starter” menunjukkan adanya
perbedaan, hanya pada warna menunjukkan tidak adsa
beda nyata.

Lama fermentasi "koji" 3 hari memberikan tingkat
aktifitas mikroba yang paling tinggi dibandingkan
2 hari dan 4 hari.

Ada kecenderungan bahwa 4. sojae akan memberikan
kadar gula reduksi, % TSS, dan viskositas yang lebih
tinggi dibandingkan dengan A. oryzae dan campuran A.
oryzae dan A. sojae pada media ampas tahu dan tepung
terigu.

Ada Kecenderungan bahwa A. oryzae akan memberikan % N
formol dan # N total yang lebih tinggi (pada produk)
dibandingkan A. sojae dan campuran keduanya pada
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media ampas tahu dan tepung terigu.
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Panelis cenderung untuk tidak menyukal aroma Kecap
asin ampas tahu dengan lama fermentasi “moromi”™ o
ninggu.
ry
Saran
Adapun saran yang ingin disampaikan
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang masa
inkubasi "moromi” untuk mendapatkan hasil yang 1leblh
baik.

Masih perlunya penambahan bumbu penyedap untuk
meningkatkan cita rasa kecap dari ampas tahu dengan
masa inkubasi "moromi” & minggu.

Perlu dilakukan penelitian 1lebih lanjut mengenai
dampak penambahan gula terhadap kandungan kimia yang

lain.
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