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ABSTRAK 
 

Kecap merupakan salah satu hasil pengolahan kedelai yang berupa 

cairan berwarna hitam dan rasanya manis atau asin juga bergizi tinggi dan 

berguna sebagai bumbu dapur atau penyedap untuk meningkatkan citarasa. 

Tahapan utama dalam pembuatan kecap manis adalah fermentasi koji, 

fermentasi moromi dan pemasakan kecap. Sebelum kecap dimasak, terlebih 

dahulu dilakukan preparasi bumbu dan pelarutan gula. Gula yang telah larut 

dicampur dengan air, filtrat hasil fermentasi moromi dan bumbu-bumbu 

kemudian dimasak hingga mendidih dan dikentalkan hingga volumenya 

berkurang kira-kira 25%. Proses pemasakan merupakan proses yang penting 

dalam pembuatan kecap karena mempengaruhi kenampakan (viskositas), 

rasa dan flavor produk kecap yang dihasilkan. 

Perencanaan pendirian unit pemasakan pada pengolahan kecap manis 

kapasitas 200 Kg/hari ini dikaji dari segi teknis dan ekonomi. Segi teknis 

yang meliputi pemilihan lokasi dan tata letak unit pemasakan, mesin, 

peralatan, dan utilitas yang digunakan, pengaturan kondisi ruangan 

pemasakan, dan sumber daya manusia. Segi ekonomi yang meliputi analisa 

biaya yang dibutuhkan untuk pendirian unit pemasakan.  

Perencanaan unit pemasakan pada pengolahan kecap manis dengan 

kapasitas 200 Kg/hari dinilai layak secara teknis karena tata letak unit 

pemasakan yang memadai (product layout) sehingga memudahkan hilir 

mudik pekerja, pengaturan kondisi ruangan yang memadai (exhaust fan) 

untuk mengurangi kelembapan dalam ruang pemasakan sehingga 

mengurangi kontaminasi, mesin, peralatan, dan utilitas dengan jumlah yang 

mencukupi untuk kapasitas produksi 4359 liter/hari (timbangan merk ASCN 

1 sejumlah 1 buah, tangki pemasakan sejumlah 2 buah, dan mesin perajang 

bumbu sejumlah 1 buah), dan sumber daya manusia yang digunakan 

jumlahnya memadai (sejumlah 13 orang). Total biaya unit pemasakan 

adalah sebesar Rp 3.943,98/ botol (kemasan botol 620 ml) dengan 

persentase sebesar 51,27% dari total biaya produksi. 

 

Kata kunci: Kecap manis, Unit pemasakan 
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ABSTRACT 

 

Soy sauce is one of the soybean processing in the form of black 

liquid and sweet taste or salty also highly nutritious and useful as kitchen 

herbs or seasoning to enhance flavor. The main stages in the manufacture of 

soy sauce is koji fermented, moromi fermented and cooking. Before the soy 

sauce’s cooked, first performed spice preparation and dissolution sugar. 

Sugar has been dissolved mixed with water, fermented filtrate moromi and 

spices then cooked until boiling and thickened until its volume is reduced 

approximately 25%. Cooking process is an important process in the 

manufacture of soy sauce because it affects the appearance of soy sauce 

(viscosity), taste and flavor of soy sauce produced. 

The planning of cooking unit in the sweet soy sauce processing 

with raw material capacity of 200 Kg soybean/ day was evaluated from the 

technical and economic aspects. Technical aspect included location 

selection and layout of cooking units, machinery, equipment, and utilities 

that are used, setting the conditions of cooking room, and human resources. 

Economic terms which included cost analysis for planning of cooking units. 

Planning of cooking unit in the sweet soy sauce processing with 

raw material capacity of 200 Kg soybean/ day is considered technically 

feasible because layout of cooking units is reasonable (product layout) 

making it easier for workers yo passing, setting conditions of room is 

conformity (exhaust fan) to reduce moisture in cooking room for reduce 

contamination, machinery, equipment, and utilities in the adequate amount 

with total production capacity 4359 liters/ day (a scale (ASCN), two 

cooking tank, and a spice chopper engine), and human resources use with 

adequate amount (thirteen people). Total production cost of the cooking unit 

is 3.943,98 rupiah/ bottle (netto 620 ml) with a percentage is 51,27% from 

total production costs 

 

Keywords: sweet soy sauce, cooking unit 
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