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Proses Pengolahan Kecap Manis di Perusahaan Kecap Cap Akur
Salatiga.

Di bawah bimbingan: Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRAK

Perusahaan Kecap Cap Akur adalah perusahaan berskala Usaha Kecil,
Mikro, dan Menengah (UMKM) yang memproduksi kecap manis dari kedelai
hitam. Perusahaan ini telah beroperasi sejak tahun 2006 dan terletak di
Perumahan Wahid Blok A3 No. 6, Salatiga, Jawa Tengah. Letak pabrik ini
juga didasari karena lokasi berdekatan dengan pemukiman penduduk
sehingga penjualan kecap juga dapat menjadi lebih mudah. Bahan baku yang
digunakan dalam proses pengolahan kecap adalah kedelai hitam, gula kelapa,
air, dan garam NaCl. Bahan pembantu yang digunakan adalah lengkuas,
serai, jahe, adas, dan pekak. Proses pengolahan biji kedelai menjadi kecap
dimulai dari pencucian, sortasi, perebusan, penirisan, fermentasi I, fermentasi
I, pemasakan dengan penambahan bumbu rempah yang siap digunakan
hingga penyaringan, pendinginan, dan pengemasan produk jadi. Perusahaan
Kecap Cap Akur menerapkan sanitasi dan pengawasan mutu mulai dari bahan
baku hingga distribusi produk akhir untuk menjaga kualitas dari kecap yang
dihasilkan. Limbah yang dihasilkan oleh Perusahaan Kecap Cap Akur, terdiri
dari limbah padat dan cair. Limbah padat yang dihasilkan diperoleh dari
ampas kedelai, ampas sisa proses pemasakan, dan kemasan bahan baku.
Ampas kedelai akan dimanfaatkan sebagai pakan ternak sementara limbah
padat lainnya akan diangkut dan dibuang ke Tempat Pembuangan Sampah
(TPS). Limbah cair yang berasal dari sisa cucian dari proses pencucian bahan
baku, peralatan, mesin, sanitasi lingkungan akan dialirkan ke dalam tangki
septik yang berfungsi sebagai instalasi pengolahan air kotor (air limbah).

Kata Kunci: Kecap Cap Akur, Kecap Manis, Fermentasi, Kedelai Hitam.
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The Process of Making Soy Sauce in Cap Akur Soy Sauce Company
Salatiga.

Advisor: Ir. Ira Nugerahani, M.Si.

ABSTRACT

Cap Akur Soy Sauce Company is an home industry-scale company that
produced sweet soy sauce from black soybeans. This company has been
operating since 2006 and is located in Housing of Wahid Block A3 No. 6
Salatiga, Central Java. The location of this factory is also based on the fact
that the location is close to residential areas so that the marketing of soy sauce
could also be done easier. The raw materials used in the processing of soy
sauce are black soybeans, coconut sugar, water, and salt. The auxiliary
ingredients used are galangal, lemongrass, ginger, fennel, and deaf. The
processing of soy sauce is started from washing, sorting, boiling, draining,
fermentation I, fermentation 11, cooking with the addition of spices that are
ready for use, filtering, cooling, and packaging the finished product. The Cap
Akur Soy Sauce Company implements sanitation and quality control from
raw materials to final product distribution to maintain the quality of the soy
sauce produced. The waste generated by the Cap Akur Soy Sauce Company
consists of solid and liquid waste. The solid waste produced is obtained from
soybean dregs, residue from the cooking process, and packaging of raw
materials. Soybean dregs will be used as animal feed while other solid waste
will be transported and disposed to the Waste Disposal Site. Liquid waste that
came from the rest of the laundry from the washing process of raw materials,
equipment, machines, environmental sanitation will be streamed into a septic
tank that functions as an installation for dirty water (wastewater).

Kata Kunci: Cap Akur Soy Sauce Company, Soy Sauce, Fermentation, Black
Soybean
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