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Irene Elvira Darmawan (6103018067) dan Linda Nur Avivah
(6103018149). Proses Pengolahan Kecap Manis di Unit Usaha
Kecap Cap Putri Maja Manis Pabrik Gula Krebet Baru Malang.
Di bawah bimbingan: Netty Kusumawati, S.TP., MSi.

ABSTRAK

Unit usaha Kecap Putri Maja Manis adalah unit usaha berskala
Usaha Kecil, Mikro dan Menengah (UMKM) yang termasuk usaha
pengembangan dari Pabrik Gula Krebet Baru Malang PT PG Rajawali
I. Pabrik Gula Krebet ini memproduksi kecap sejak tahun 2019 dan
terletak di JI. Raya Krebet No. 10, Kabupaten Malang, Jawa Timur.
Bahan Baku yang digunakan dalam proses pengolahan kecap adalah
kedelai kuning, gula tebu, air, garam, Natrium Benzoat. Starter kecap
yang digunakan adalah Aspergillus oryzae dan Aspergillus sojae.
Proses pengolahan biji kedelai menjadi kecap melalui beberapa
tahapan yaitu pencucian, sortasi, perebusan, penirisan, fermentasi I,
fermentasi |1, pemasakan dengan penambahan gula tebu, penyaringan,
pendinginan dan pengemasan produk jadi.

Sanitasi dan pengawasan mutu yang diterapkan pada Unit
Usaha di bawah PG Krebet Baru yaitu Kecap Cap Putri Maja Manis
dimulai dari bahan baku hingga distribusi produk akhir untuk menjaga
kualitas dari kecap yang dihasilkan. Limbah yang dihasilkan dari
proses pengolahan kecap ini terdiri dari limbah padat dan cair. Limbah
padat yang merupakan hasil dari ampas kedelai, ampas sisa proses
pemasakan, dan kemasan bahan baku. Ampas kedelai dan ampas sisa
proses pemasakan dimasukkan ke dalam kantong plastik terpisah
dengan limbah kemasan bahan baku. Limbah cair yang berasal dari
sisa pencucian bahan baku, peralatan, mesin dan sanitasi lingkungan
akan dialirkan ke selokan kemudian disalurkan ke bagian tangki septik
instalasi pengolahan air limbah.

Kata Kunci: Kecap Cap Putri Maja Manis, Kecap manis, Fermentasi,
Kedelai kuning.
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Irene Elvira Darmawan (6103018067) dan Linda Nur Avivah
(6103018149).The Process of Making Soy Sauce in Cap Putri
Maja Manis Krebet Baru Sugar Cane Company Malang.
Advisor Committee: Netty Kusumawati, S.TP., MSi.

ABSTRACT

Putri Maja Manis Soy Sauce Company is a Small, Micro, and
Medium Enterprises (MSME) company which is part of the
development effort of the Krebet Baru Sugar Factory in Malang, PT
PG Rajawali I. This Krebet Sugar Factory has been producing soy
sauce since 2019 and is located on JI. Raya Krebet No. 10, Malang
Regency, East Java. The raw materials used in the soy sauce
processing are yellow soybeans, cane sugar, water, salt, and sodium
benzoate. The soy sauce starters used are Aspergillus oryzae and
Aspergillus sojae. The processing of soybean seeds into soy sauce
goes through several stages, namely washing, sorting, boiling,
draining, fermentation I, fermentation 1, cooking with the addition of
cane sugar, filtering, cooling and packaging the finished product.
Sanitation and quality control applied to the Cap Putri Maja Manis
Soy Sauce Factory starts from raw materials to distribution of the final
product to maintain the quality of the soy sauce produced. The waste
generated from the soy sauce processing consists of solid and liquid
waste. Solid waste which is the result of soybean dregs, dregs from
the cooking process, and packaging of raw materials. Soybean dregs
and the residue from the cooking process are put into separate plastic
bags from the packaging waste of raw materials. Liquid waste
originating from the rest of the washing of raw materials, equipment,
machinery and environmental sanitation will be channeled into sewers
and then channeled to the septic tank section of the wastewater
treatment plant.
Keywords: Putri Maja Manis Soy Sauce, Soy sauce, Fermentation,

Yellow soybean.
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