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RINGKASAN 

Di Indonesia pemanfaatan air kelapa belum maksimal, 
banyak yang terbuang percuma dan baru dipergunakan sebagai 
bahan minuman segar dan bahan pembuat cuka. Salah satu 
alternatif lain pemanfaatan air kelapa adalah sebagai medium 
fermentasi kecap. 

Kecap manis saat ini banyak diolah dengan gula kelapa, 
tetapi gula kelapa mempunyai banyak kekurangan antara lain 
tidak stabil, bau berubah dan tidak murni. Oleh karena itu 
dilakukan pemakaian gula semut yang diperoleh dari nira 
tebu, sehingga diharapkan dapat meningkatkan kualitas kecap. 

Adapun proses pembuatan kecap dari tempe kedelai adalah 
sebagai berikut : pemotongan tempe dengan ukuran 1 x 3 em, 
penjemuran, perendaman dalam larutan garam 20%, penyaringan, 
pemasakan dan penyaringan. Fermentasi dalam larutan garam 
berperanan penting pada proses pembuatan kecap karena ter
bentuknya aroma dan rasa kecap yang khas yang disebabkan 
oleh aktivitas bakteri halofilik. 

Pembuatan kecap dengan menggunakan tempe sebagai bahan 
baku dapat mempersingkat waktu. Masalah yang dihadapi yaitu 
pada rasio tempe - air kelapa yang terlalu kecil dapat 
menyebabkan konsentrasi zat-zat yang terkandung dalam 
filtrat sangat rendah sedangkan rasio tempe - air kelapa 
yang tinggi menyebabkan efektivitas ekstraksi padatan terla
rut kurang. Adanya kandungan nutrisi pada air kelapa diha
rapkan dapat memacu pertumbuhan mikrobia sehingga dapat 
mempersingkat waktu fermentasi dalam larutan garam. Sehingga 
perlu diteliti rasio tempe - air kelapa dan lama fermentasi 
berapa diperoleh produk kecap manis yang dapat diterima oleh 
konsumen mengenai uji organoleptik dan kandungan protein. 

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara faktorial, yang 
terdiri dari dua faktor dengan tiga kali ulangan. Faktor I 
adalah proporsi tempe - air kelapa yang ditunjukkan dengan 
perbandingan tempe dan air kelapa (1 : 3, 1 : 4, 1 5). 
Sedangkan faktor II adalah lama fermentasi dalam larutan 
garam (5, 10, 15 hari). 

Pengamatan yang akan dilakukan pada bahan baku meliputi 
kadar air, N-total dan N-terlarut. Sedangkan pengamatan yang 



akan dilakukan pada produk meliputi uji organoleptik (warna, 
aroma, rasa), kekentalan, N-total, N-terlarut, dan kadar 
garam. 

Hasil pengamatan dan analisa sidik ragam menunjukkan 
bahwa proporsi air kelapa dan lama fermentasi berpengaruh 
nyata terhadap n-total, n-terlarut, dan tidak berpengaruh 
nyata terhadap kadar garam, kekentalan, uji warna, uji rasa 
dan uji aroma kecap manis. 

Recap manis dengan proporsi tempe - air kelapa 1 5 
(P3) dan lama fermentasi 10 hari (F2) memberikan hasil 
terbaik yang mempunyai nilai warna 5,67%, nilai aroma 4,80%. 
nilai rasa 4,13%, kekentalan 68,34%, kadar n-total 0,47%, 
dan kadar n-terlarut 0,28%. 
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