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Ringkasan 

Kecap merupakan salah satu jenis makanan fermentasi 
yang banyak dikonsumsi di Indonesia, berupa produk cair 
berwarna gelap mempunyai rasa asin atau manis dan digolong
kan dalam makanan yang mempunyai flavor yang sangat tajam. 

Dalam pembuatan kecap perlu dipertimbangkan faktor
faktor yang mempengaruhi antara lain : pengaruh perebusan 
kedelai,lama fermentasi II, penggunaan jenis kapang, konsen
trasi garam, pengendalian suhu dan kelembaban ruangan pada 
fermentasi I. Perebusan bertujuan membunuh bakteri-bakteri 
kontaminan, menginaktifkan tripsin inhibitor, mempermudah 
penetrasi miselia jamur. Perebusan yang terlalu singkat 
menyebabkan tujuan perebusan tidak tercapai, sedangkan 
perebusan yang terlalu lama dapat mengakibatkan kerusakan 
komponen yang terdapat dalam kedelai dan terjadinya pelaru
tan zat-zat gizi kedalam air perebus. Tujuan fermentasi II 
adalah pembentukan senyawa flavor dan cita rasa. Penggunaaan 
garam yang kurang dari 18% adalah sangat berbahaya, karena 
ada kemungkinan terjadinya pembusukan. 

Tujuan ~enelitian ini adalah untuk menentukan lama 
perebusan dan konsentrasi garam yang tepat, sehingga diha
silkan kecap asin yang baik. 

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah rancangan Acak Kelompok dengan 2 faktor yaitu lama 
perebusan dan konsentrasi garam. Pada penelitian ini 
dilakukan pengamatan terhadap bahan baku yang meliputi kadar 
nitrogen total, kadar air, sedangkan pada hasil akhir dila
kukan pengamatan yang meliputi kadar Nitrogen Total, kadar 
Nitrogen Terlarut, kadar Nitrogen amino, kadar garam dan 
penilaian organoleptik yang meliputi warna dan ketajaman 
bau. 

Hasil pengamatan diperoleh bahwa kecap asin kedelai 
dengan lama perebusan 30 menit dan konsentrasi garam 24% 
bermutu terbaik dengan kadar N-total 1,00%, N-terlarut 
0,82%, N-amino 0,08%, kadar garam 19,95%, uji kesukaan warna 
7,43 dan kesukaan bau 5,57. 
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