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V. KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :
Terdapat interaksi antar perlskuan jenis kapang dan
kadar tepung ubi jslar terhadap kadar nitrogen total,
kadar nitrogen terlarut, dan warna kecap, sedangkan
tidak terdapat intergksi antar perlakuan terhadap ka
dar nitrogen amino, rasa kecap, dan aroma kecap. Be
lanjutnya tiap-tisp perlskuan berpengaruh secara —1n
dividual terhadsp kadar nitrogen total, nitrogen ter
larut, nitrogen amino, serta rasa, warns, dan aroma
kecap.

Kombinasi perlokuan antara Aspergillus soyaé dan ks

dar tepung ubi jaslar 10 persen menghasilkan kecap
dengan kadar nitrogen terlarut tertinggi yaitu 0,41
persen (b/b), sedang kadar nitrogen amino tertinggi
dihasilkan pada kadar tepung ubi jalar nol persen -.
yaitu sebesar 0,36 persen (b/b), Dari hasil penguji
an organoleptik menunjukkan bahwa kecap yang dibuat

dari kapang Aspergillus soyae lebih disukai baik war

na, rasa, maupun aromanya,
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