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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 Area Pengujian Mikro Keterangan

Penyimpanan Bibit Jamur

Pembiakan Bibit Jamur

Inokulasi & Fermentasi 

Kering (Koji)

Kulkas Ruang Lab

Ruang Jamur

Preparasi Untuk 

Pembiakan Bibit Jamur

Fermentasi Basah

Press Filtrat

Pemasakan Kecap 

Asin

Pengemasan 

Kecap Asin

Penyimpanan Filtrat

Bahan Baku Gula

Penyimpanan Gula

Pemasakan Gula / Kecap

Finishing / Blending Kecap

Penyimpanan Kecap

Pengemasan Kecap

Penyimpanan Finish 

Produk
Penyimpanan 

Finish Produk

Penyaringan 

Kecap Asin

Ruang Koji

1. Mikro udara ruang

2. Analisa swab peralatan 

untuk preparasi

3. Mikro bahan yg digunakan

1. Mikro udara ruang

2. Analisa mikro media 

pertumbuhan fermentasi 

kering

Area Baceman

Area Pengolahan

Area Packing

Gudang Bahan Jadi

1. Mikro udara ruang

2. Analisa mikro bahan baku 

gula

1. Mikro udara ruang

2. Analisa mikro produk yg 

telah disimpan

1. Mikro udara ruang

2. Analisa Swab perangkat 

pengemasan

3. Analisa swab bahan 

pengemas

1. Mikro udara ruang

2. Analisa swab tangki 

penyimpanan

3. Analisa mikro bahan yg 

tersimpan

1. Mikro udara ruang

2. Analisa swab perangkat 

masak

3. Analisa mikro bahan yg 

dimasak & hasil masak

Gudang Gula

Area Press

Area Pengolahan

Ruang Produksi

Area Tangki WIP

1. Mikro udara ruang

2. Analisa kontaminan mikro 

pd bibit

1. Mikro udara ruang

2. Analisa swab peralatan 

untuk preparasi

3. Analisa media pembiakan

1. Mikro udara ruang

2. Analisa mikro media 

pertumbuhan fermentasi 

basah

1. Mikro udara ruang

2. Analisa swab perangkat 

pengepresan

3. Analisa mikro filtrat hasil 

press

1. Mikro udara ruang

2. Analisa swab tangki 

penyimpanan

3. Analisa mikro filtrat yg 

disimpan

Proses fermentasi 

kering : 40 jam

(bisa diamati 

berkala / 12 jam)

Proses fermentasi 

basah : 16 minggu

(bisa diamati 

berkala / tiap bulan)

 
Gambar 21. Bagan alur proses pembuatan kecap manis 
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Lampiran 2. Sampel Sebelum Tahap Isolasi 

 

 
Gambar 22. Bibit biakan jamur 

 

 
Gambar 23. Sampel fermentasi kering 

 

 
Gambar 24. Sampel fermentasi basah 

 

 
Gambar 25. Sampel gula padat mentah 

 

 
Gambar 26. Sampel gula cair mentah 
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Gambar 27. Sampel filtrat 

 

 
Gambar 28. Sampel gula padat matang 

 

 
Gambar 29. Sampel gula cair matang 

 

 
Gambar 30. Sampel blending gula 
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Gambar 31. Sampel penyimpanan kecap pada tanki 

 

 
Gambar 32. Sampel packing kecap 

 

 
Gambar 33. Sampel penyimpanan produk akhir kecap 
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Lampiran 3. Hasil Isolasi Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 34. Isolasi sampel biakan jamur 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

 



 

 

56 

 

 

 

Gambar 41. Isolasi sampel gula cair matang 
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Gambar 42. Isolasi sampel blending gula 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 sampel penyimpanan produk akhir 
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Lampiran 4. Kunci Identifikasi Hingga Genus 

 

1. a. Terdapat struktur menyerupai Pseudohifa....................................Moniliella 

    b. Tidak terdapat struktur menyerupai Pseudohifa..........................2 

2. a. Koloni berserabut.........................................................................3 

    b. Koloni tidak berserabut................................................................4 

3. a. Terdapat rhizoid...........................................................................Rhizopus 

    b. Tidak terdapat rhizoid................................................................. Fusarium 

4. a. Koloni kompak dengan permukaan menyerupai beludru............Cladosporium 

    b. Koloni tidak kompak, granular....................................................5 

5. a. Konidia menyerupai rantai...........................................................Fusarium 

    b. Tidak menyerupai rantai..............................................................6 

6. a. Kepala konidiofor seperti kipas...................................................Aspergillus 

    b. Kepala konidiofor seperti cabang pohon.....................................Penicillium 


