V. SIMPULAN DAN SARAN
A. Simpulan
Simpulan yang diperoleh berdasarkan hasil penelitian adalah sebagai
berikut :

1. Pada tahapan pembiakan jamur yang terlibat adalah Rhizopus; tahapan
bahan baku yang terlibat adalah Rhizopus, Aspergillus, Penicillium,
Fusarium, Moniliella, dan Saccharomyces; tahapan fermentasi kering dan
basah yang terlibat adalah Rhizopus dan Saccharomyces; tahapan filtrasi
fermentasi basah  Aspergillus, Pencillium, Scopulariopsis, dan
Saccharomyces; tahapan pemasakan yang terlibat adalah Aspergillus dan
Cladosporium; tahapan pengemasan yang terlibat adalah Aspergillus dan
Scopulariopsis; dan tahapan produk akhir yang terlibat adalah
Scopulariopsis.

2. Kapang yang paling dominan pada proses pembuatan kecap adalah genus
Aspergillus, sedangkan khamir yang paling banyak terlibat adalah genus
Saccharomyces.

B. Saran
Beberapa saran yang dapat diberikan berdasarkan penelitian yang
telah dilakukan adalah sebagai berikut :

1. Identifikasi sebaiknya dilanjutkan hingga molekuler untuk dapat
memastikan spesiesnya.

2. Parameter pengamatan mikroskopis berupa ukuran sel atau konidia

ditambahkan, sehingga lebih detail.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Alur Proses Pembuatan Kecap di PT. Lombok Gandaria

Tahap Proses Pengolahan Kecap Manis & Kecap Asin
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Gambar 21. Bagan alur proses pembuatan kecap manis
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Lampiran 2. Sampel Sebelum Tahap Isolasi

Gambar 22. Bibit biakan jamur

y

Gambar 23. Sampel fermentasi kering

Gambar 26. Sampel gula cair mentah



Gambar 30. S

ampel blending gula
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Gambar 31. Sampel penyimpanan kecap paa tanki
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Gambar 32. Sampel packing kecap

i
Gambar 33. Sampel penyimpanan produk akhir kecap



Lampiran 3. Hasil Isolasi Sampel

Gambar 35. Isolasi sampel fermentasi kering
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Gambar 36. Isolasi sampel fermentasi basah
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Gambar 37. Is

olasi sampel gula padat mentah
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Gambar 38. Isolasi sampel gula cair mentah
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Gambar 39. Isolasi sampel filtrat fermentat
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Gambar 40. Isolasi sampel gula padat matang
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Gambar 41. Isolasi sampel gula cair matang
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Gambar 42. Isolasi sampel blending gula
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Gambar 43. Isolasi sampel penyimpanan kecap pada tanki
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Gambar 44. Isolasi sampel packing kecap
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Gambar 45. Isolasi
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sampel penyimpanan produk akhir
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Lampiran 4. Kunci Identifikasi Hingga Genus

o o o o o o

o Q@

. Terdapat struktur menyerupai Pseudohifa............c..ccecvvivernennenn. Moniliella
. Tidak terdapat struktur menyerupai Pseudohifa................c.c....... 2

. KOIONi DErserabUuL........ccviiiieiiieic e 3

. Koloni tidak Derserabut.............cccoovieieiieniiieiseseese e 4

. Terda AR S T . B O O O B . W . . Rhizopus

. Tidak terdapat rhizoid...........ccccoveveiieiieie e Fusarium

. Koloni kompak dengan permukaan menyerupai beludru............ Cladosporium
. Koloni tidak kompak, granular.............cccccooveiiiincinisieeen, g

. Konidia menyerupai rantai.............ccccccveereeieiieieese e sneans Fusarium

. Tidak Menyerupal FANTaALL........cccooerererenerceeee e 6

. Kepala konidiofor seperti Kipas..........ccccooviiiiiiiniiicniincscins Aspergillus

. Kepala konidiofor seperti cabang pohon...........ccccceevvvvieivennenne. Penicillium



