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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian dapat disimpulkan : 

1. Nilai mutu hedonik (warna, aroma, rasa) kecap tertinggi diperoleh dari 

perlakuan lama fermentasi 9 hari dengan kriteria rasa enak, spesifik kecap 

ikan dan asin, warna coklat kekuningan pekat, aroma khas kecap ikan dan 

sedikit aroma buah nanas. Semakin lama fermentasi, semakin meningkatkan 

nilai mutu hedonik kecap. 

2. Mutu kimiawi (kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein) pada lama 

fermantasi selama 9 hari yakni nilai kadar abu 1,36%, nilai kadar lemak 

1,88%, dan nilai kadar protein 3,26% yang belum memenuhi syarat SNI 

kecap. 

 

5.2  Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis menyarankan 

peneliti selanjutnya untuk meningkatkan kadar enzim bromelin untuk mendpatkan 

kecap ikan yang lebih baik lagi. 
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