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Monica Ananda Mardiani (6103014062). Perencanaan Home Industry
Pengolahan Kecap Manis Dengan Kapasitas 180 L/Hari.
Di bawah bimbingan : Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.

ABSTRAK

Kecap adalah produk yang berbentuk cairan berwarna coklat
kehitaman, berbahan dasar kedelai yang memiliki cita rasa seperti daging.
Pembuatan kecap dapat dilakukan dengan 3 cara, Yaitu fermentasi,
hidrolisis dan kombinasi cara hidrolisis dan fermentasi. Kecap fermentasi
mempunyai keunggulan yaitu terbentuknya cita rasa yang spesifik sebagai
akibat dari reaksi esterifikasi. Bagi masyarakat yang paham tentang kecap
maka kecap fermentasi selalu menjadi pilihan untuk dikonsumsi. Saat ini
telah banyak pabrik kecap yang berkembang di masyarakat sehingga
menciptakan kompetisi diantara produk kecap yang dihasilkan.

Tujuan perencanaan unit pengolahan pangan adalah untuk
merancang industri pengolahan kecap manis yang diolah secara fermentasi
dengan kapasitas produksi 180 L/hari. Pabrik pengolahan kecap manis yang
direncanakan akan didirikan di Jalan Gading Fajar, Buduran, Sidoarjo.
Proses produksi dilakukan berdasarkan sistem batch dengan operasional
jam kerja 7 jam/hari. Jumlah karyawan pada pabrik kecap manis berjumlah
4 orang. BEP yang dihasilkan oleh pabrik kecap manis yaitu sebesar
51,56% dengan pengembalian modal sesudah pajak 5,88 bulan dan sebelum
pajak 5,60 bulan. Berdasarkan faktor teknis dan ekonomis perencanaan
pabrik kecap manis layak untuk didirikan.

Kata kunci : kecap, kecap manis, kedelai hitam.



Monica Ananda Mardiani (6103014062). Sweet Soy Sauce Processing
Home Industry Planning with a Capacity of 180 L/Day.
Advisory commitee: Ir. Indah Kuswardani, MP., IPM.

ABSTRACT

Soy sauce is a product in the form of a blackish-brown liquid, made
from soybeans that has a taste like meat. Making soy sauce can be done in 3
ways, namely fermentation, hydrolysis and a combination of hydrolysis and
fermentation methods. Fermented soy sauce has the advantage of forming
specific flavors as a result of the esterification reaction. For people who
understand soy sauce fermented soy sauce is always an option for
consumption. Currently there are many soy sauce factories that have
developed in the community, creating competition among the soy sauce
products produced.

The purpose of planning a food processing unit is to design a sweet
soy sauce processing industry that is fermented with a production capacity
of 180 L / day. The sweet soy sauce processing plant which is planned to be
established at Gading Fajar street, Buduran, Sidoarjo. The production
process is carried out based on a batch system with 7 hours / day operating
hours. The number of employees in the sweet soy sauce factory is 4 people.
BEP produced by the sweet soy sauce factory is 51,56% with a return on
capital after tax of 5.88 months and before tax of 5.60 months. Based on
technical and economic factors, planning a sweet soy sauce factory is
feasible to be established.

Keywords : soy sauce, sweet soy sauce, black soybean
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