
BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 Berdasarkan dari hasil kajian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa 

proses pengolahan kecap dengan pemanfaatan limbah  air kelapa meliputi : 

pengeringan tempe, fermentasi dalam larutan garam 20% selama 10 hari, 

penghancuran, penjernihan air kelapa, pemasakan I selama ± 1 jam, penyaringan I, 

pemasakan II selama 1 jam serta penambahan bumbu-bumbu, lalu penyaringan II, 

pemasakan III dan pengemasan. Berdasarkan dari hasil pengolahan yang telah 

dilakukan maka diperoleh kadar gula 61%, kadar air 23,22%, sedangkan dari hasil uji 

organoleptik menunjukan bahwa rasa kecap  kurang disukai konsumen, namun hasil 

uji untuk aroma dan warna panelis menyatakan suka. 

5.2  Saran  

5.2.1 Proses pengolahan kecap ini dapat dibuat dengan berbagai inovasi serta dapat 

dikenalkan pada masyarakat luas, agar dapat dikembangkan pada masa yang 

akan datang. 

5.2.2 Perlu ditingkatkan pemanfaatan limbah air kelapa dalam mempebanyak 

variasi hasil olahan dari air kelapa, dengan demikian air kelapa tidak akan 

dibuang dengan percuma, sehingga polusi pada areal tanah pertanian juga 

dapat dihindari. 
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