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Emiyati   Tuharea  i   sfo,   4599©32cO9   }     PerubahHn   Mutu   Recap  Produksi
#~  Sa-ffibef-  J=j.`a   -   S€faffla   PenyinpanaH.   Dihawali   biffibingan   Ir.   Aryanti

Susilowati, Msi den lr. A. Tend Fitriyah, Msi`

REGRASAN

Recap adalal caira]I €neer atau k€ntal yang berrmma coklat sampri coklat tua
yang rmenpunyai  i~as dan aroriaia khas den dipergunakari  sehagai bafei ae penyedapt
masahan atau  zmkanin.  Selanra  ini  permasaldrzl yang dizndapi  olch  pengrlaharE
kecap berskala  rurnah tangga  yaitu daya aunt kecap tersebut yang rrfutive sangat
singkei¥arngckfTrfu,v[a]h-aeaptffsdeiriaeeegft]iamipenuri¥iraffirm3±`u`pedapeap+-i±Tqurm
terterfu.

Penelitian  inn  berttSurl tH]Stzk mengetaha= penganrfe perryimparlan terhadrp
mufu kecap p.rndLisi " Srmlber Jaya "

bfaHfaaL+ peuslitian adalain sesagri 5alan informasi hag± pefigusalra indusrfe
keeap bershala rmnah fangga khasusnya indusin kecap a.Sumber Jaya", dan sehaga±
bahan inforrmasi drqfr c[aien pen€iifi.

Teknik penelitian }ang dilaksarmken berxpa kunjungan hang5ung pabrik kecap
"sunha  jaya.`   yang  i±er§kala  a]mah  tangga,   g±3na  tmtck  mempelgiv   proses

perg±hafan kecap dan untuk penganhilae sampel secarai acak yaltu setenyak sepulch
dari  total  sekali  predcksj  ,  analjsa  sampeE  diick-ckan  seiama 2  minggu,  -y`airu  Hc]
(  harfuch  )  dRE5  e{t{prt,  derF  etHm  nrfuggrz  pengrREtan  diiahakaqi terindap hadrr
protein,kadrgula,totalmikzalaadanujit!nganoleptikyangmeliputirasadanaroma.

Raaeangari -y-ang diggmafi=rm edalal Rancangan Acak Lengkap i RAL  ) dun
hali rdangan sdrgkan uji lanjutan yang digmakRE eda'rah ujj  Beds rty8ta T€rkeeil
(BRT ).

Hasil perieiitiar men`t|u `ckkan bahwa Eana penyimpanan bqugaruri ny-ata

;:a¥fu¥ck¥4T5°xi%#£#¥armx='&t,%gae¥ji4igz°k¥arkal±:to#Bgg£¥
berkisar 3,50 saTttpai 635 m€nunjHkkan hahun lama penyinparan tidrk bexpengamh
nyat tchadap perlckun.

Penyinprlan  m`uit3  keeap  y-arlg  terbaik  y-afu  pada  rlol  control.   Ha;i  ini
disehabkari hareria kendungan hader pzut€in, gEIla redrfesi  dan tctal  mikr8ha tidck
ban3rak mengalami penururmn mutu
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I.   PENiE.&H€:fL€-jt.4R

1.1      Lefeg-Eteifeng

KEGap a±tfa±±ael* i.edraH EL.,t:r adru keutal ¥arng hel"arma i..t*khai ±±±Smpi±i i.,ckie±i {un

3}r&*#*g  raii€±n#"+}ndi  zT+i:=a  £:±i7]4 a*erTra  Echas rian  dipe¥-giktiia3±aiH.  Sahagai  hahan  pexpedap

masalran

Di JrfuREfa ke£€p dikg.q:Bi .sefa:±gELf saeEed! ae+ti=r iiLjji-dru i±-±asafi= HfiEapir disehap

kefa  b1fflr,  te.rf*faffl#  df  kfr¥ts  E,#Lahass¥r ±uf7ifapei  prbrik  k-±=a:ap`    Di  heia-hai±±  iLjE=i=ii,

pahrik kiecaxp dij{#z=p5Ef €ilrfeafg!±i t±±aa±ha 3iii±€:..£3 =±3iiz±i€± €`us±±€±i! tifzigg£€

Hcrfe::fiisf   kec:ap:   pEde   inr±zLf rfe   stfint£  .rH3++aHL   ±ae.ggr   *=in¥al!ma   masjii

mgHggH=zat=an  p!aniaean  sedgEha`      Efang-&k   dijaeiiij-rai   p¢-edrfe   i-ei=ap   ¥-aeng  i€fa±±

dikREl di pasarari seperd kerap manis, kesap asin den kecap ihan ikan prodalc§;i 8teh

±ndrrfe rtmarfe sa=!±pe± p€:a±±±a±ha±=±H `tHae.   Scka±gai t:taHtetr 3±±=€:ap £8€9 ke€;ap Bifaegat!

{IaB keexp darn ked+uxpck ininffrod 5t±rferfu menggndan prnses pngL±3rfen deegfifri

t8krm±rfe rREir

UntEricfm=±Hgi¥ie!¥*tEEndlfck\kgr¥E±=:HE±±£±rkgfirdsHtal±aH±anngmali=ase±de2I

atper?.€±±c£+ri+  tskHdi!#5H:  }J&Htg *L=pE!±; j±Sgr diper!±±±±EiH4 kfiF+h±r!a:±±  haken hakl± den preses

pred€al=sj }.ang ds±LffijREg- daegaH j±aniia±ii

i¥fafu  ±±a=ap  ¥-ang  `c-rak  dajapiL  ridiha±  dai=i  i-iasii  ¢iat-iEii  {£fi±±  !aa±aLan  3i-Sing+ al=an

digaerakan]  sekrii  ha jtlga chi[±i±i  di[i±ra€  dr-i segi  tskstur,  iasa, iEan i±±±u    Schngini

dre±iar pe±±gulahan balan pan±gri I:am:mpt&nyal perha±rian be±ia±r ierfu:!{ixp gF*€£ttz kecap.
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Dengan   semakin   berkemhangnya   indHstri   keeap   manis   "Suniber  Jaya"

bershala nmah tangga, maka  dengan sendirinya diharapkan peda pela persaingan

diamtara   indusin   kecap   dituntut   ilntuk  meningkatkan   mutunya   untuk   menarik

koutrmgr*,   diz=±ari&  sa2&L*  sattt  idLlgur  }rang  sjfatE}'a  sanga£  Ear+ting  dsla=n  s±§tesn

perrangarian mutu prndck kecap mania yang berku±±1itas {inggi afjalah. prus€s prndutsi

(drQnymGng 1984`}.

I. 2      RIasa]ah peneHtian

E}aham  penelitinn  permasal&haan  yang  munGul  adalch  untuk  m€ngctahui

set3erttpttpe   !8Hra   per#hLa±han   den,   p3p±idsn±-rfut.i   m±ij[tu   kerLap   "Slumber   Jaya"   se±arma

peH¥inpeaen4

13       Toj"`d[`PeH€ti±inn

Tttjuan  drri  pex=Iit±an  ir±£  a€I±Liah  tmfuk  m€ng€i€!hde  peruhahi±n  mt!tu  kc:tap

zE€ris.'i.Em.T3eervf£}r€.-s£3£HrapenyinpREn.

I.4        .rtyE£ HfEj!€ Fene[f€rfes!B

REazrfea±  perRE!iti+an  &de!£h.  .ap,hagri   ffil&F.  saiH   infs!rmasi  hast   pengHsaha

ied±zrfu ke€ap yang bers*afa "H±ah fan_gga lchususnya iedurfu k:ecap "8=±aa:beg jaya''

dan s€hagai hahaa infarREi hagi cafoft pengl€ti }iartg m€1dk{±kan pene{iSan teHtang

manhimutkeeap.



EL        TINJ.4UA]| PLTSTAI£A

2.1     Ehap

Kecap (Sh.# Shagb merupelrm sazal satu pndHk peFfgo!fihan kedele seearpr`'.,.* ..`
/.   .,I.ir_`

khusus,mefigivsariaedrRchayu{1987}3kREpadalchsalchsatrzhasilhiorio;±
-,

yang  lnexpakan  hahan  pen}tedap  Yang  sar±g,Tzj.  pcpeha  dihal.tngrn  trasr

Indolusia.   hdenurut S±andar Nesional Indonesia {SNI}± kecap adalal cairan

yang mexpndELti.g prat=in yaFtg dipezdsk dari pesebusan kede!e yang tehah dira*ken

drndianbifeS.grla,garamdrnrempeh+re"pah.

Kecap merupahan prndHk yang sangat pquler zzffii¥&rake{. Secara tndisional

kay dibtut dengan caza fezzaeatsi Fain dmgri menggLmakan mikrRE.ganis[ne

untck nemfirmemasikan kedele.   Sekaraeg telal ban}Jck dihat' kecap dengan cars

nonfermentasi.vaindgnganmenggzrmhazibantirmenzim{Sap!ck±mcoro,1989).

Di  Indonesia  kecxp  tglah  lan8  dikeE&±  sebegBi  penyedep  masakar[  atau

rmkREfi_ yang pepuler di kahanga±L masyan]cat djehingga medah[ah dinengfrti kalan

dime-ra.  difemckan  kecap  {Slamg.t  dan  Gardjar.,  1972}     Medtipun  keeap

sdenany3  bulran  merxpahan  makanan  hasil  fezmendsi  asli  fronesia,  tetapi  di

Indonesia  mempaken  bahan  penyedep  masakeE  ataij  REharm  yang  pgHting  den

hanyak di_ktustlmsi {Hardjo..  1972)`   Dalam pembt!afan. kecap seeara ntodrm`. untck

keperhamiroki.`Iha"dipe¥g!.anakankapeagteTtat`d:¥tangdikethF..dijeF.isE`£¥a..

.f
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Hasil Feditian {entang proses pembratan kecap di Indonesia sedch banyak.

Hardjo   {1972).   menyatckan   ballwa   mikr8ha   }'ang   memegang   perrman   dalam

pembuntan kecap di Indonesia masih belum diketahri der±gan pred, hanya eta sedikit

pchHkasi  haheva  trikecha  in  adalah  4qBngffha  ®z¥zffi!,  dengan  koaaninasi

Aapgrgitlus siiger dan Prfellun.

Hndjchutom®L   {1973},   dalan   penelitianya   telch   dspat   mengasingkan

sejulch  lebih  drri  20  jeris  hapeng  yang  tirmbch  peda  bijifeijj  kedele  .trang

dikaprndrn datam penhara±:an kacap.   Taxpaha:¥a datan pemha=atan kecap secafa

trndisiond }Jang nda di Indonesia seped telch dinyatakan di3tas, dibiazken fiji-hiji

kedele sehinggr dengan sendirin`¥a tidak dipergunckan izrok¥lrm yang khusus`

2.2    Hedele sehngai BahaB BalEz] Kcap

Ked£1e merxpakan hasil fermfzttasi yarfu sehagri §tzmber protein yang tings+.

Kede]ejugadrpatsebagaisumberlemalLvyulailptlnjizmlahnyatidakbeear.

Bha hake tmik pemhaatan kecap adalal kedele.   Selaln rfu kedele juga

me"prfun bahan b&ku unttzk pembuntan tahu.  temps,  tauso chn predck  lainya.

Kaeang kdele {nertxpakan suncher prctEin dengazt zrihai girl tinggri jika ditrdin€kan

dengan jenis hacangckacangan lairmya.

Kedele  Hntck  kecap  hares brmzzti3  ba±k.    Mirful  kedele  ditetapkan  dengan

kriteria  kadar air, junlah  hiji  he!ah, jt"]ah  hiji  rusak  dan_  bchct  persan±an  unit.

Kadar air ]de{e rErerupahan faktor yang pettting sehaihays tidrk lchih dare 15 person
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dan tirzak iniaz.ig deri 9 person.  K€rdar air yang ting!ri akan m¢rangsang pertumbchan

jam.ur dan mikeapgrnisme lain selama penyimpanan`   Sedanghan jika terlrfu rendsh

drpat mengakihatlcan biji tezkelch irang selenjutnya drpat meinmbulhan ketengikan.

23    PemblEatan Recap

Cara  per[btra±an  kecap tidak  selalu  gama,  masing-masing mempizziyai  cars

tersezrdiri tengantung selera kebiasaan serfs kemampuan sipembuat.   Ozeh karerm ifu

kunlitas            prod{]k            yang            dihasilkflzt            dapat            herbeda-beds

{Peespenegoro dan Miha, 1975}.

Pada prins±pnya k.ecap dspet asLiat den{gn due cars yaittz, pertana dengan

cara fermentasi dirmrm digREkan hapang sehagai §unber enzim =zrrfuk penguraian

senyaunrs€nyawa ¥a8g add di daham kedsle sehingga menjadi rfekrdinelekul yang

lebih  mtrdal  lan!t dalam  air.    Sedangkan  Gala  l±ed±±a }.afu  secaza  kimin dimana

dihidrolisa dengan asan @aha!rtL I 987).

Di  Indonesia  pembua±an kecap biasan}" dilalHlhan dsngan cars  feznentasi

(Eiardjchutapro,  1973}`    Mei±i]rtzt  Sar±;firm dan  RalaFT  {1987}..  pembREtan  kecap

deingr[i caza fermeatasi pada caris besamya =z=£1alri dra tahap fermERfa5i.   Tchap

pertama edalah farmer.tasi oleh jainur, pada tahap jri teriadi pgromha±an sen¥awa

kornpleks pritu protein> lermk den kal>chidzut menjedi bentuk yang lebih sederhana

oleh etLzim yang dihasilkan dsh ±azREr Yang dipergraakazi pads fe€mentasi tersebut`

Sedangkan taliap yang kedua adalah fez"Htasi dalan lanfan garaz=i deh tNhapa

bckteri dan khalr.
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Endusth keeap di Indonesia ha=npir terdep@t disemra frofa.  LTmumli~ra industri

tersebut berskala  ind¥gtri  n=mfi=T`. taet`,gg&    T€kmledr  ¥ap[g diperg!REahan  Hmtrmp.±Ja

masih bersifat trREsiunal }ffiitu dengan cars fermentasi spontan tanpa menggtrmkan

starter  {Bibit  Kaprrtg}  serta  pefatifen  ¥aEtg  digzma:kazL  relatf sedecha;ife  sehingga

predck yang dihasiikan mutenya ±±angr{ bezirariasi ,                                                           .,

2.4.1_    Bahan ha,ke Heeap

Bahan baha kesap yang tffEfaE,a adalah kedsle,   Di Jepang kaeap`

}.ang berinealitas balk dibuat darn bahan campi5±an lEedeif dengafi gandtm {lh7heat}

dengan jumlah` }Jang same hanyahaya+  Sedaned=an di Cina kecap hiasaHya dibuat ds=ri

kedele   atau   campuran   dsngrn   gBndum   dsham   j=zmlah   _}REg   rehatif   sedikit

(yckQFtsrfe+ 1 963}.

Anon_¥mons    {19ql}>    hah`r`t'f3    jik€T2    .dibez!ding±aan    deztgan    kedde    tz&zh3

pengg{Hiaen   kedele   {Beffaned   Say   Beans}   fam33alnya   mcaxptznyai   beberap

keunttmgrn dianfarm}'a be"pa min.Yak kedele> ker!ditEngEE preteipdrtt.t,rg ±=±etn.qiedi relatf f

!ne=ri±±gSca±  ±3an jujga  kem±zpeedrinan  hargan:xp  lebih  m=rmh  sehiagga binxp  preduksi

dqu dith-

2#.2    Peago±iEam peed#hHhan

Sebel urn diial±riae_ .finn£Et3g±, kedsle hat dic±ah ferl€bfh daledg agar dspat

m€ngirmldiflran sea_yaimarsen.raia7a yang menggrggng FLesehatan[ sepe#i misalnya anti-
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trypsin, £LffF_v!in, a!kalTLi±da.     Se±alF. i±ij ji±ga untck m€mndahkan pgrFLmbrd!an jamLEr

agar menchasilkan enzim terutana pre±aeli±±k yatt[g €tjkep drat. tinged a!ktifi.*cas=!`¥&

Cars  pfngs!ahan  pendahalzzan  ±iastzk  mempersiaphan  kedele  deham  prDses

pengolchankecapiEjtidskselel.dflLa==±+urTFLLrfe,le:,ragr8*£1a±t&dt:sasarfei,di¥endam.delfaEE`t

air  sel€rm3  £0  jan#`semal±im  l#Tgrntimg  selera  masing=masing,  k`entifean  kedele

direbus atae dihakus saepal in.asek dram. ±:=ep..iadi !iLkafflt de!a!m. !aegsar.g atal.1 aljtekfgf

sehinggr  lebih  m±±deh  di±±mikan  Qleh  €nrianT€nzin  .}rang  difeasi{han  lmpang`  Jika

dalan  pemhaafan  kecap  dipakai   gandiixpf   dullaff.  caREp=zimurm«n.¥'&,  make  bia±aftyr&

d±sREgrEf flfaH drp==± p!j3£ d±±iEk! If de==±¥±== ick=rm±m, k±rm±±idi=±n {±ir±imptzckan pnda kedsle

yang  masak  hertz  kemHdian.  bah.ae  siap  lj.rt.fuk  diinek¥I!asi  kapartg  dalam.  preses

fermefifasi {Ycketsulca_, 1960).

Dalam   pembtrfun   kaeap   sesara   mckmq   ldtittzk   kL-pe€k¥F.   iEaekal.dgrf

dipergrnakan kapang fer££ntu yang diketahul baik jerfus maxpt=n alrififagnya.   Tstapi

tidsklah dsmikian haln¥a dsngar± pe!F.hatatan kecap secara tradisie£!2al`   .Y]Lede!£i ~¥a!!g

znfr±gr!am€ per!zhchan pendrfetzhaae dihishan saja.

2.43    Preses F€rmenfasi

Fermen±asi timhaL §et=agpei  kesil =±efaboli§#±e  ti+pe frffrchik.    LTr.iEk hfidxp

serm3a  e=gaiaris==e  anrm5±mchlmn  sirmber  ffiErgi  }'ang  dipe¥alch  darn  aegtabaliRE±e

dalam hahan pangan dimanLf ergrHigffi€ bernda didalam_f2¥a @ngk]€ 9i  al„ I 987}.

Untuk  memperoleh  kecap 3Fang haik>  hanzs dipengtzaelcan stzain jrang telah

diuji  kemanp5EaRE¥a  sehagEi  infik!ul&fl±.     Sfailn  tfrsebut  kerfekr.¥a  ffi€¥tp±=z2¥al
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alktifitrs profe]itik yang tjnrii (Yckotsckal,  1960}.   Dengrn cktifitas €Lmylolitik yang

tinggi  ptha.  serta mt]dah ditunbHhkar. dan mampu menghasilkan flavor yang khas

peda  preduk kecap. oleh harena itu hendalm}ra stein  yang digirmhan stchil  sifat-

sifro:ya, ha€k ditiaed±at labcra±chu#t matxpszpf ditiz3gkat inde:ste: , stal3i.i, §€fat geed§n}ra

dan to]eran terhndap ]ingkungrn oresoott den DLrm, 1959).

Di Jepang ine]rmut Yckctszzka (1960}` pemhaatan kecap dengan cars ahamich

diperlulenn lchih drri  12  bulan untuk memperoleh kecap }rang haik. sedan9kan di

lrdBnesta,  drmana prmbtratantt¥a masik dtlrikhan secara ttadis€anal. prendeman

dikeljakan dalam tang-1rmg atan gtrd-guei yang ditempackan dalam rLrmgan tchiha

(Muldjc Kuse]rm, 1961 }`  Dengan cars ini perendanan dapet beririsar antas beberapa

mir}ggri sampai berfuzhaz+btzhan menurut keperluan dan keirfenan.

Cat:ar fer"ffitasi a±an peradran, dengan me±tggucakan Tag± afatz §tater keeap

sehagal sumber mikroorganjsme yang clan lnenchasjlken enzim untck mengimikan

zat-zat yang ada didalam kedelei {Mtzldjoha3s¥€ae. 1 96 1 )`

MenLqut Pederson {1963), fermentasi edalch penzhahan bahan 8Epnik j7ang

kexpleks mepjadi hahan yaitt% lebih sedechana oleh keginfan enrim darn "ikoha,

dimana balian yang dihasjlkan terschut rmmpu mencegah Stan menchambat keedafan

mikroorgrnisme pembuszzk.

Walaxptm    hasil    ferusntasi    ini    umtzmzrya    mengakibatkan    hihangrra

kal>chidrt dari bahan pangrzL, tgtari kenzgian ini terttfazri olch keiHtrmsazt 3rang

dipero]e!±+       Prct£±!3,   lemak   den   kafochidrat   yang   te!al   meega!amf   pertlra±an
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meniinjlikan  bahwa  bahan  pangan  yang  lelch  mengalani  fermentasi  akan  lchih

mudah dicema (Ishak dan Sarirmh, 1985)`

2.4*   Pr`uses p€nggaraman

Setelah  taha?  ferzneEifei,  Trmka  pr8ses  beriktltnya  pnda  pemha3:fan  keeap

edalah preses penggaraman.   Kede]e yang difumbcki kapang dik

sinar matahari dan spenn}ra dihihan9han, lebih lanjut setehah disamprzr

30 %, edaptm pezhaztzfingan antara kedele dan air garan, berkisar antara

1 : 6 (Rhays ffi. i 1 98g}.
__:.tis.-ttNN+

Larutan garan harus masifa memzl{jkickan untulE pertumbtzhan khamir dan

ha]cteri  asa]n  laktat  .yang  dinnggrp  ahan  dapat  menirfetzllmn  flavor  dan  arrma`

K8sentEusi larutan grram terfum tingri dapa± rnenghazzihat aktivitas beberapa enzim

®ftyalri dan Hhawa, 1964}.

Menunt  Buckle  g£  ±  (]987},  penamhahan  grram  dimakstrdkan  seha{gri

pen=[aamhat selckrif mikzconganisme pembuszlk fltau proteolifik dan jz+gr pembentuk

spora adelah ±Jang peling m±±drh terpepgrruh unlauFil derfgrz± kader gEram yang

rendah   sekalipun   {}ralfu   meREpri   6   %}`      Kaet3dian   gram   {NacL)   dapat

menghamhat- pertumbulzazi mikrcha tergaptung dsri kosenms± yang digunakan, kadr

galan _yang rendah akan memngsang pertzzmbizhan mikroba> tefapi hadar gamm yang

tinggi dapat ineng]zamhat perttzmbtlhan rfukzcha {ArmyrEas, 1992}.
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2.4.S   P€n&mbahan Bumbu

Pada  tahap  akhir,  sari  kedele  direbus  lagi  bersama  bumha  dan  ditamhah

dengan larutan giha area afau gula kelapa.  Bt±mbu digunalcan sebagai peunngi terdiri

dare lenghaas, sereh, darn pasndan, danrL sa:a=rty hays mani§] Siji adas, bawaeg pt=tih+

darl pckflk.  Caz='!p{mz= b{imbu )iang d±gfflckan o]€h pg.mbLf3t kecap tidak selalu sama.

Jumlah   grlg   yang  ditamhahken   mfnent!ckar[  jcks  kecap,   manis  atan   sedans

querman, 1985).

Menurut  SomatmaSa  { 1985},  trjcazt  pemasakan  afatz  penamhahan hazmha

{rempalTrrmpah}; selain menlbedlrm aroma yang khas pnda mckanan, juga mernberi

z]ranfaat peda  penahaiar. {berpengrruli pesitif terfe=adap kesehat&n.} dan merfeeri sifet

ketahan=in {pengaueean).    Kompenen utBma drlam rempah-rempah edrfuh minyck

atsin  (yang men¥ehahkanL aaezrii :Tr®ang khas} den resin-resin. `,raz±g tchewhik dalan

olceresin yang menychalEan raga }Jang khas pula.

Gula  merah  dipepgrnakan  chlam  pembiratan  keeap dengrn  maksod  untuk

mermmbah avaama ccklat kecap dengrn arorrm jrang khas {Indr8un{i .d!dg`, 1983}.

RErm"t  Buskle  g±  _al  {1987}T  hahra  tasa  setaha  adr  pada  pmdrk`  jgrng

mengndung gula dan tinghat kemanisannya peda jizndah yang ditamhahkan pnda

proses pengohahannya`    Selanjutnya inn  akan memberihan nihai arts terhadap accep

tahilins {penerimann} hahan hrfukanan.
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2.5     Mgtr¥rmp

Mentirtlt Asfawazl dan Ast#%'an { I 991 }, bah%.8 mtftij kec:£!p. se[£rin diErmg=Lrrfe£

oisi-i  pei.bedri  +.-di-ietas  '£talifiii  3ii=ng  digtiirfui® jHg3  I-jieh  iafrm  frmemasi  dalam

iarutaii  grani.  ch±=2  heH2un2i&n.  TDrfurit  !i±apz±±±g  i.&t2g  !dig.d!2alvL±±Lun.t jezTtig  IIiike.de=±  :,/:±ng

digzzaa'Kaz` s=T€fa prunes FeaLLaeiaha+n+ :,Jane di'ialcu]ican. alran aeeaepenga"hi mufu Eaeap

yarEg dihisiiae.

Standei- miitis pangafi iiiferupaka±i kti2-!=-i+€i2 LifLE±±±a dftia±ii sisfei2i i2efiLgrt¥-asa£2

muiti  apgan.    P€r.ra±z±=±n  stz±edar  sehaiu dik&iJckan  den±;±±n  .kriicha  sifa±i5ifal  si3aiu

bahan  yang  dapat  diula±r  secara  haalitarfef  dan  ktrarfefatif  dga€gan  cb§ckrif  afi±i

ELbjck+rif {Rampemgan, i985 ).

T-al3ei 1.     Syndmi lidstii Recap hfe£[-ae-ut stirfe: Naeie±nd E±5enegin

{SNI 01 -35i2 - 1999)

Sukrosa

Protein

NacI

Total _Batted

Total Fiepang

Total Kolifurll

:  REnimun 40 %

:   Minimun2,5 %

:  rmmun3.0%

:  Maksimtim ]05 (kolorti/ml}

:  .Mcksjmulr. 50 (kelo!]i/m]}

:  itifeiifitlfn 182 {ketdefmi}

Menurut  s±izndar  mufa  k±=eap,  {Zapis±  d±defiasrfehazt  se'chgai  taehan  penyedrp

makeman yang bdeenaeik cairan yang be"rama cckfat tt±a Fang dipeseleh darn basil
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HI.   METODE. PEiRELTL±FtT

3`1      Tiffiapt dati REri3ettt peifelitiah

Petifetitian iwi dtlakukafi di Lahaffi:torit±ffi tJttittTer§itss  45 hdrkassar.    Walifez

pim==!±tian  5£:.r!ar=g§tfng  sg-larna  €£±=a  hrdar=  }Jatfu  €!ari  bula=i  B==saint#H  2enS  sarxpai

Febmal 20$5.

3±      BahandaHriEat

Bahan utama }!ang digunaka# dalam peRElitiaife ini adrihah kecap martie ¥az±g

dipgraleh dsri ,pabrik kaeap 8iz=rfeer ja5t~a, sedang±ran bahan kimia 5..ang digunal=an

adrlak H2S04, NaoEL alkehe{,  indikifer, se{eHina±, phermp€alin {PP}, aquadss dan

ffiedia PCA.

SedrfigkarL  ala{  yang digtrskfifi  adslah  ®¥efi,  inkubfiar,  cat¥afi>  pes§elffi,

nelaea, pezrmgas,  tabu ukur, pipct, kertas saring, galas kimia dan sapezaxpgka:i alat

titrasi.

33      a4e€®dae peiielitian

3.3.1    ifeapMazits

Jeni§ kecap rsani5 yang akaH dianaliga .¥-aith keeap manig s±irmber jg}J`a ka±eRE

kecaptersebutban}ckdigunalcandikahanganmas}raralcat.
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3£2   Pgmrinpamn Hegap

S€b€.Itlm dife,!±ti ak±zn dilaktlkan pE.H}fimpanan tE.rlchih drhrdH prdE sanipg.I

saREpai Hringgr kB8rrm.

333   ha!ise Ebep

Saffipel yafig §edak dikelueckan deri keffiasan, §iap ufitck cia

dilalct!kan penyinpanan s£±ana 6 minggu,   Sampel dian&ti5

untt}k  dan  hatol  s5hehzm  mass  pen}Jimpaean  berlangsting  in

minggu s&mpel ckan diazralira tzz=t{=k mgngg&hul peztfeahan mtmi seiama

rnasa penyimpafifefi apakak teriedi pefiiftehafi ffiufif affi-ti tidek.

33.4   Has£I Aaalisa Kecap

SetElah  sanlped  dianalise  mal±a  akan  dapat  dikctahari  mtife=  darn  kffi:ap

terse.but.    Sg,tsfah  di!akelran  penyimpezzari  selama  6  zHinggr.     Apalrah

kecap tgrsebu{ mgrrREnchi standrr mt!tH atHH tidak.

Pgzrelitian  irfu  dil8kckan dengan mengedakan  kanjungan  ke  pabrik  industri

skala run±ah fangga pettgS{attan keaap.   Pengamhitae sampel dilakizkan seeara aea`g_

sehanyck s3putch % darn tsut sekali pradrzksi, sedanat=an ana!isa sampe.I di±alEtri:an

§ela=na dun minggr yaite 0 {kezlfro!} dHa, emEREt dan enazzz miHggL!`
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3e4   PE!iaaaeegr ¥£Eg Diamati

Pannetfr yang dianalisa terhadap mutti kecap sela=zra pen¥-izHparrazi =neliEHzti

kdr protein, uji t;ctal mikroba, gtzla zedcksi, serfa dilckulmn uji organoleptik (Rasa

dan Bau}

3.4.1    IErdar ptctch {Srdarz]raalji,1989)

Dltiffihafig  dan  graffi  halrm  kemtrdiafi  ditEra§ukan  k€  dalan  l&ha  jedah,

kemndian ditamhahkan H2S04 10 ml pckakat dazi 0,3 gram seleniurri di dalazn ruang

asa[n   lalu   diekstrakei   saznpai   chran  jemih   tidak   bermama.       Sete!ah   dingiH

ditantrahkan lee nd apqades serta 30 nd NaoH se % sampai cairan tersebut bersifat

basis  selafijuth}'a didestilesi  deft  !±ggi!  de§tilasi  ditesxpur±g dsla±±±  erlerme}Jer  yafig

berisi 50 ml HC1 0,1  N, kfmndian diberik:in irfekator PP  1 % 4-5 {gtes.   Pestilasi

dickhiri sesEl€Lh v-Ofunie destilat menaapaf  I 8fl ml.   Kemtidian dipindahkan ke dalam

erfeHzne.per }urig dititrasi dengan larutan NaoH 0.1 hinggr tejadi unma merah mnda,

hitufig total N atau person prctein dsfai:I:i cSfitck.   Radar pr®teifi dikiteng sehagai

berikut :

%NTotal     =
mlTiirasixS>lNac}H
mlLa"tancontoh

Kadsr Protein = % N Total x 5,46

Lrl,cO&rlco%
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3.4£    LTji Tdez.ngjirrfu {Fardiaz, S.1993}

Pedarma;   disispha-i   pemggfEi£I-ari    iS±[,    i6*2,    1S-33   sezHei-ifafa    itti    ffiedia

perft=rmbizhan dib=!at de#grzi  rmgffiu±az!gken  r=zedia  PCA  k=.  datam  ae:=a7azi  prrfu  3fazzg

sudan- disfapkan, didinginkan hingga sckH 35 - 45°C, setelat &gak membeha sarxpel

dari  hasii  pe=±geaeeran  diinohaiasilran  ke  dalam  media  }Fang  sudan  disixpica:n,

kemtidia±± diinktzhasikan peda susha 3S - 32°C selama 24 jaan.   Jurmlah kShai yang

trrfeHh dihitHHg dezi dil3perhan set]agai total CSt]Ht per Grazli aeHtch.

TGtai mikseha dikittzasg sehagri beriku{ :

Tr>i{REit§idr#ha =
PenggHEffFCRE

I JedHde KDdorii

Std.3   fi¥ha Reifekei {S3da=maiEjb l9se}

Penefiticafi  kadsr  gi31a   redt!k§i   dii3ktikafi  dsfig*fi   fi±etede   LLiff  S€fieefl.

Tiaebang sct±anyck Oj4  - 0,5  gram con:€ch didalam  laha  t±=n]r  25C  ml,  diazst;erlran

dengaz± air sating hingga tands grris kcrfe.    Darn lanEtHzl terscht±€ d±pf pat schazryak

10  z==l,  rmae=±kezi  keda!am  erlemejgr  3ee  E±1  dan  faE=5ahkan  25  ml  lartzfan  Luff

Schae¥1 defigan 25 ffil ap±iede§.   Se€slal itu di€a±=±hakkE#£ debeffipe bHii¥ kefa didiF£,

erl€rae;Spa dihahaagkan dengan pendiB*n balik dan krm±±alian dididikkan seiama 1S

menit.    S€IarljHthya €€pat+Eepat didiHedrik~an dan ditamhahkan  15 ml KI 2S ¢7'¢ dan

dsz±gafi  hats-ha±i  di±ambahkan  25  Hal  asaz¥i  st±1fa£  (H3804}    25  %.    ¥ediun  ¥ang

dikehaskan  diti€z;agi  dsfigrfi  lariiftan  Nalth±osHlfat  a,1   N  ffiemakai  indik#tof  pats
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schan5rak  2-3  ml.    Untck  m€^mpdy£1as  %rarHa  pads  alfhir  titrasi  maka  sgballmya

diberi_ken pada saa± titrasi haznpir selesal.   Suani perc8baan juga 25 ml lanzfaz] Luff

S€hoorl dan 25 ffil air (Blanko).

RurEILEs perhitungrn gula rE:El£!k±=£ adrlah :

®y{unukosu-_ GXNxP Jrlrm/o

Diffian :

G   =  Mg Gldsosi = ml Blanke Na+Thosulfae yang digunakan peda titrasi

N   =  Nom±allitas larLlcan Na-Thiosulfat

P    =  Falstor penggrseran

Y    =  Beratcontoh

3.4.4   LTji ongndraptik

MentREt Krazner dan Twigg { 1986). hahnga penulis dipilih sehazi.¥:ak 10 orang.

hasilnya  din3!catakan  drlam  angka  dsri  sstu  sampai  iima`     Pengt€jian  dilakulcan

terhalp raga dan ban.

3.5     BaGeangrn p€rechaan

Rancantqun percobean yang digunakan dalem penelitian ini edalch rar=cangan

aaek lexpalca:p {RAL} dengan dun kali ulaz}gan, sedangkan t±ji lanjt±tan yang digLrmkan

uji Beds Nyata Jujur {BRT}.  Adrpun m€!de+I matenatihaya :
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Humus    :   Yij  =  U  +  AIBI

Dimam :

Yij  =  Hasil Pengaffian

U    =  NilalTengatUkur

A1  =  Pengarch ham:a Peayimparmzi ke-i (i = 1, 2, 3,4)

81  =  Pengarha Galas Percckaazi
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KgdsleL Srfe-i

Per)rmdemazi dalam air

1
Perrfusan 1 jam

[__
p€rririse-E7REingim

F±tsi
p-be±g-25%

1Pereb-
i

pae¥ari`RE

i
Pfae5a±saH alafi PeHamhahan Bumbu

Ampa=.

Keeap Mania

dsmhaf.  Skeffia `Pe==a±=siasa±± Pi±®a=Ek Keeap ±a:±fii§ -Pa±a Peri±safaaan Si±ffiber Jay-a.

(Sum:nber : Penrsahaan Sumber Jaya).



Iv. EASEL nAN PEMRAHASAN

4.I IEndaz. €ufa Redatsi {SHdarmrd,ji, 1989)

Gula  feduksi adafah gula yattg mengandtzrtg Aldehid atas ketae trabas. Gtzgus

rEakrif grfa adeish hidroksin¥© {-OH}, gHgHs A±dfhid {€HO} den gHgus Kflri]onil /

Kctrm {- C - 0} seperti yarzg terdapat pads Glckosa dan Fmktosa. Tinggi rendaha}Ja

gula  redcksi  ini  mezaen€{ik±m  mt£{u  sira{u  bahafi  pez}grn  37ang  mengandung  gtiia

{Wi±o, 1991}.

Berdas3rhan  hasil  arralisa  k¥dar  gula  redt!ksE  {Lampirar±  2}  kecap  marz±s

4Szrmber ja5ra " _seianra pe,£=¥inpanazi rilal rats-rafa be€ckisar anfara 6,34 % `pada 0

ffiinggi±.     Pad:a    penyimp±±rrar=    selanjt!tnya    mengalami    pent±runan    yaittt    p±2d€±

penyinpanan zaipggli ke enam pang berada pada kisaran 3,5 %.

Ifasil  analisa  s±d±k  ragarrz  {LeH±p±¥an  2.1}  merEuzzjukhari  bahwa-    periakueH

kerpengaruh sangat njra±a peda taraf 8.95 , sedaz±glrm peda Liji BNT {Lanipinn 2.2}

ffienunjulikan b!rfetfe£E±  :±t±€z±# periul±uan .vane drpet ffigrfpenga¥!ziii  k±rdz±r` giha  zedcksi

dimara peda perlalct±an kae:ael mfpifeasilkan kalar g{ha tchnggi yarfu 6,34 % din

bedsda nyata dengaH perlakuan lalH.

Pada gamin- 1 menEf±jui=an i3ahiaFa senakizi !aena fRII¥i±±±pE=±an maha semakin

berkuFang k€jit!:;±r giii# redcksinys h&! inn dischrfek±an haFerm gtila yarfg €±ch± p±zfha hat:ap

tersebut digLmalcan oleh mikroha ±mthall kelang§mgan hidupnya.
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246

aL± pebgivinpeErm

Gaebar 1.      Pengaruh  Lama  Penyimpermn  MtltH  Keeap  Tethadap  Radar  Gufa
Reduksi (%)

Radar gtrfe ¥-ang tsrdapat drlam hahan pangrfz merxpaE=ae seH¥at¥a Gfganik

pentingnya sebqgai bahafi makanan, kanffia jg£±ia mi±i3ah dice±¥=a drlani tubth sebagal

suriser kalch.  Di sa"ping its gHfa dapa± tnengivmhat pecttzmhahan mikroer'gan±sme

dalfim  faahan  mahan=in ri£=ngan ja±an  pras==s  p±asHaelisis> +±rar=,rm  gi±!a  dfl!am  bgrfeck

iarutan meElipur}¥al  tel=anan os±aetie yazlg tingg£.    Pemberian gula dafam rmalraaazl

biasangra di±zzmhahkan deng€m kenseEtrasi giila antara 1 c sz±r=±pal 68% {efjgantung {fari

derajat te€i:iatrfesan dan tingka± kemasa;ken hahae {Ishck dan Sharira, 1985}
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Bari  tjrEian  dir±as  iEriihat haliaa sgmakin  lama  penyixpanali  pads  kecap

fflafa kadri- grha redndc§£nya akan menHrun£   Dengrn adrnya pgmrmi=arl kadar grha

redekei malra ket:ap ini faengalani penurunan zntiiii ten±t2ama kaliannya dengrn rasa.

4.2 H£!d¥F PFcttizi  €Sa±JJafEEe±€*ji, ±se9}

Protein  menfpekan  Eat  mckaaan  .ipazig  sangrt  pefiting bagri  trfech,  karena

disanping berftingsi  sehagri bahan ha`rar dalam tuhah jt±ga berfustgiv  s&hagai  zak

pemhangan dan zffit pengatiir {ishalL dkk3 1987).

Pads Ganzhar 2. diperlihatl[an bckifira pzrda penjimpanan 0 miEiggu {krmtr8{}

haalar  protein  memberikan  nilal  terdng±ri,  3edan±jlEan  kader  protein  dengan  nilal

terendah pada penyimpanan rminggii ke exam.

Gzanhar  2       Penj;;ianfh    hairs    P5fi}7in±panan    Mutu    Kesap    Terhadap    Knder
Preein [%)
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Hfisil azHlisa ]£ndar proieiri {hampizan 3} yaifu beckisar antara 7,4% sampal

14,17%.   Kadrr protein terendah yaitr pada penyimpanan minggu ke 6, sedangkan

Ecndar protein .Yang terting±± diperolch p!nda penyimpaz:aan 0 minggu (control).

Pengaruh lazzia penyinpanan mempedihatkan hahtra semakin bertambahaya

-*Eiru  Pgfly.impamn  maka  kadrr Protein senrakin berkrmng.    Hal  inn  disehabkan

karena   protein  yang  terdapat  dalam  hahan   pangrn  mengrlanli   dsgndasj  atan

tefhidndisa yang dipefcepezt oleh ailanya asam dan enzim sehingipL mcngEikibatkan

protein cendetimg met!galarti[i pentlrunan (  Bayley,  1988).   Penurutran mtitu heap

disrfubhan alfihat pengchhan den femigntasi

Berdasafhan standar rmsional hidunesjE (SNI 01 -3542 -1999} bahwa kadrr

pr>tein kei:ap di StrmbE:i jTaya meznemihi stazrd±zr mutu minunran 2,5 %.

Dart    basil    aralisis    teTlihat    baleva    deqgan    bertambahnya    mikrcha

menychchhan  becklfrangrya  hader protein dalani  3]ahan,  teriadi  penunman jii]nlali

kompeneii   nitrogen   total   tersebut   disehabhan   adanya   senya`ma   nitrogen   y-a£Ig

dibef ijhkem unttfk per-€trmbuhan mikroba,

Banyainya  dianfa:ta  mikfoba  mgtL9hasitt=an  enzin  yang  dapet  memecah

protein dalan `riahan pangrzi sediiingga meny'edahhan mrfu indai- protein !3i=rkurang

seiring  dengrz   laflti  penyjmpangan  s3ngrt  berfulb-tifigrri  dengrl  rasa  din  baH

{Krfuer, 1986 ).

Hasit analisa  §idik ragarn { Lampiran 3.1 ) menzmjukkan balua pads F hrfutig

perialman  sangrt    berpengamh  nyata  pada  tanf 0,01  sedang]can  pada  uji  BNT
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( Ij5anqin 32 } meny.aiakan tsrdapat eniprt periai-uen yang dapiLt mempengarLdi kalr

pft]tejn, dimana trilal rata-ratany-a befbedr satH deHgan iai±nya.

4£. Tds! frfifrobe {furifes, 1993}

Meiitirut  Fardias  {  1993  }  bahwa  uji  mikroha  prdr  balian  pangaii  sangri

pending  artinya  selain  dapat  mendugr  drya  §inpan  5tratu  behan  pai}gri  jnga

diguzrakan sebagri indihator ranifasi atan indika:tor keamanan suntH bahan pangan.

jazmfah  sol  mikzaeba  y-ang  dihas#±an  peda  analisis  kecap  dengan  rate-rata

4,5  x  lot  kck8ni/m!  penyimpanan  0  minggu  dan  m€HiHckat  menjadi  7,2  x   182

k®leni!`ml  peda  penrimperm±L  minggu  ke  ezram  (I+ampiran  4)  diseba±3han  lEarena

selama penyimpanan kecap mengalami pe"ErLEnan yang disehabkan olch permrurran

hadar gula derz ji±ga dipenganihi offi suha selana penyizxpanan schingga mikroba

lnemiznglLinhazl tzn£€zk berkezHhagbiak seirizig deiigri:i lama pEzi.vimpr:ia][L

Peda Gaint=ar 3.  €erliha{ bahira seffialcin lama penyinparmn  rna-ra semakin

meningkat_ pula jt!wlal miktide.   Hal ini disdhahkan kasna mikreha tidak ma"pe

berfuhai   peda  ±ensen`Lrasi   gala   tinggi.      Beckurangnya  l=andragan   gLha   dapat

dijekehai bahun perdsahaz cerferung ada hubtmgrziny& deiigrz'i semahizi lnefrii[ghat

pertumbuhafi ffiikrcha didrlamnya, kozisezttrasi gula yang ringgi berlangsung sedikit

demi sedikit dihidrolisis 8lch mikrcha untuk pectrmhahannya._   Dengan jelas yalth

{erjedi ,penhahan fick chri keeap { Hez±driatomo, 2003 )
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2

Lama Peltybbpngalt

Galrfear  3.     Pengamh  Lama  P€n}rimpanan  Mrfui  K£=cap  TfThadrp  Kedar  Total
REkrfu ftylani/ml)

Hasi± anaiisis sidik ragam {Lanpiran 4.1  } rnemperlihatkan bah"a perlaktzan

iama peE¥-inpiinan memberi  pepgrrck  sangat  nyafa  tezhadap peBinfisfan jiimlch

iliihadr kegap-

Hasil  uji  BNT  (L&=±piztm  4,2}  fE=en}Fa€akari  teFdspaf  riga  perialHfazi  yaffig

bet.beda sangat rz}'afa }'ang dapat mempeqgandri hesarnya total "ikroha.

Mendnat:athy-a   gel   mikrcha   disehabkeH   kerezRE   prdr   prmses   pembREfan

me±ngaia==ri kent;ak iangr±jEi±g dengan ket=ap, pE=z~iizirfeaifean mikrrfea disebabhan lrarerm

terdapa€ dalam `radr.ri ha±el ala€ peiizza±pnya, diseffiping ha §terilisasi aia± pEztgrlahan

dan pan±ulcaan 3jang akan t}drhchtmgrn lang§izng dengrn bahan sangr± penting !medf

mermruHhan  tinfjkat  peneermraH,  adany-a  perfemhahaH  mikeha  peda  S  haillfrol

sds±i±m  peirfe{±tt3lan  -kem±±i±gkinan  di:sied2abiirm  8ieh  ]zgivHiaffiiREsi  dari  ndara  afau

pr®se§ pezig8hahafi yang kerang kygiein§.
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4.i. LTji SrEgEm®leptik

Pengr.ifan  uj£  Ofgrngleptik  dilalnrian  untuk  mengrtali  tin£][at  kestrfuaan

pexREzis terhrdp rasa tin anima ke€ap mani5 " Suniber Jays " selana penyimpanan.

4.4.I. Ebe

Raga meffiz]akan saleh s&ttt fak€or de±&ffi pe=zen€iiae fifetti st=£=€ii bahan pansae.

Pette]itian  teFitar+g  rasa  mentxpjaskkan  penilaian  keasa±men  terhadap  in

pangrn yang umumnya dilalmkan dsngazl modern manusia zng{al{ri

caeapEn  }~ung  tar.letak  pads  papiiia  }"riin  bagiari  aeda  merah jingga  pada`

manusis  ( Wi"ne, 1992 ).

Peniiaian  peneLis  terdadap  raga  kecap  manis  "  Stzm-aer  Jaya  "  selama

penyimpermn beckisar 4,0 { scka ) sampai 2,8 ( kurang suha  }` IIal ini disebabkan

hareHa adanya pendsahazi cita rasa akibaf pr8ses eHziHrati5 drfl z±iikrdsiul8gi seinng

dae{pefi iAcafc€u dan lama penyinpanan.

Menunit S±zdarmadji { 1989} bahwa st=ain .}'ang balk untuk pemhaa±an kecap

dimana    man|pz]  menghasiHran  flavor  yTang  sang3t  spesiffi[`  Sedangkan  menurut

Moeldjckustzrm] { 1979 }, bahra fasa kecap sangat dipengart±hi 8leh btzmbii tEru!an=a

pekck-

4.4.2. Aroma

Arotna ataii ban ztiakarati baxpak zzrezaett±kaa kete2E&n makanan tet§sebext.

Manusia lne=mpifzl}Jal 5pitel edfa±itoii rmatij i]agian }J'arlg bensrania kLrfung.   Kjra-hira
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srfeesar pera+r=at±o y.ang ie+riE:&ak pa£±a bagian atap dinding mngga hidung diatas tulang

turfefnate { WifRIfra, 1999 }.

Penihaian perslis terfeadEp a==±aea k±±czap :sei&z=i=i penyfmp±!±z=i±± .¥tij±g dihagizk±izi

befkisar 4,S { suka } sampai 2.,0 { kerang s=Ilra } }raz±g terdapat pada { 1ampitan 4 ).

Penilaian  perm=lfs  ±e=h±Edap  aroffia   L~esap  maHis   sealiH   H:=E#=ifft!#.   Arorm±s   5fREg-

diin-r±b==±3i=an rfe,±i k±Ecap ini dif=,rlgai-tHS-is S!e±i San=ife-ti, gala dan pekck.

Ad±£ffiya  permbeHtiilEzimpembefit±±i=±±fi    k=s€j=±= edi=£ifro2  €!=in  age:ti±€  Sjaeg  Luertjxp§zf

dalam proses fermenfasi keeap ¥rang dihasilfan Behingga rmaeberikan raga dan a±orna

yan8kha

Ari3ma drri i=asil fer¥r=e£=S@sf di:se:!3:rfe£=:En Sffi= S!==rfe!=aeeutEF=3!:a rst-ant }FaE==g #2=zdefa

m€nguap L¥altti  atkdsl,  es€er,  `asarm-asi±==i  eddehi±1  ±±an  keiim  diman=L  arcrma  drprt

dikenal dafarfe bentt±k t±ap { Sari, 1983 ).



v.   KEsrmiHLARt BARN SABAPE

5*1. EirrfupiE]an

Berdasarkan  hasf I  arralisa  yang dihahahan  pads  kecap  ghaha  rmmah  tanggr

se±a=:=±a-  peE±yimpaaan dapa±  j±±a===3±±  ±esijEprlan  5ahafa  se]iarma  pez=3rimpenan  mtrfui

keeap semakifi ffientrm.  Hal inn €eriihas s€pefti k&dar g±ila, pst#€in dan €®€al milae5a

s8makin  meninckat  seiring  dengan  larnaay'a  pen}izxpanan,  hal  inn  tBSadi  pada

penyinpamn hinggr mirggu ke emm.

Penyim=xp:±az=  mutu ±esaeap _}~ang te¥fa!aik ¥raribe  pa±a penyin±pe==an =zo!  cj3=ifrol`

I]al inn disehat5ha£± kanEtia kandsi=±gfin kedar prdigin, gi±la redeiksi dan to&l ffiffrcha

{idak bea:g'al' maegalani pezturunan mutu.

Ikeil orgarmleptik mgrmz*HkhaH semakin lama pgnyimprz=an rEspon  penelis

jxp semakin iiienurm

52. Sar&n

DisaffiHkan   kepedr   pengrsebg   ke€;ap   "   SLHHbeF  Jays   "   agar  dike±±z€±s€±==

dica#tirmkan takel lama penyi"prnan.
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DAFTAR LAMprRAN

Lampiran 1.  Format Pengujian Organoleptik Kecap Manis Terhadap Rasa dart. Aroma

UJI 0 RGANOLEPTIK

Nama      :

Tan8gal   :

Instruksi   :   Diharapkan   saudara  memberikan   penilaian   mengenai   aroma  dan   rasa
menurut kesukaan anda.

Sampel Aroma
Rasa

80828486
I

Nilai Skala Kesukaan :

Skor i = Tidak suka

Skor 2 = Kurang suka

Sli'or 3 = Agak suka

Skor 4 = Suka

Skor 5 = Sangat suka
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Lempiran  2.  Data  Hasil  Analisa  Kadrr  Guha  Redukei    (%)  Recap  selama
Penyimpanan

Perlakun UlanBan
I            Total

Rata-rata
I 11

Kontrol 6,32 6,35 12,67 6,34
82 4,72 4,72 9,44 4,72
84 3,75 3,75 7,50 3,75
861 3,50 3,50 7,00 3,5

Total I 8,29 18,32 36,61

80 = 0 (kontrol)
82 = Penyimpanan minggu ke dra
84 = Penyimpanan minggu ke empat
86 = Penyimpanan minggu ke enam

I,ampiran 2.I  Hasil Analisa Sidik Ragam Terhndap Radar Gala Redarkei {%)
Keeap selama Penyimpanan

Sk Db Jk KtI F. hit
F.tabel

0,05 0,01

Perlakuan 3 9,9062 I         3,30 2538,67** 6,59 16,69       i
Galat 4I 0,0005 0,00013

Total 7 9,9067

** = Berbeda sangat nyata pada taraf 0,05

Lampiran 2.2 Rate-rata Radar Gula Redtiksi (%) Recap sehama Penyimpanan

Perlakun Rota-rota
UjiBNI
cc - 0,05

Kontrol 6,34 a

0,321'
82 4,72 b
84 3,75 b
86 3,50 b

Keterangan  .  Anglca R_afa-rata ys_ng diikut]. oleh hHmf yang tidak coma peda uji BNT
tarafo,05



±  3.  ±  Hasil  _andin  ±£adr  PrgEtein     {S/®}  ifep  rfuma
P€nyinpr-a

Perldrn

14,17
10,15

9jl6
7,40

41,250

80 = S {keHtrol)
82 = Penyinparrm minggu ke dffi
B4 = Penyimpezra±± minggii ke €mpe±
86 = Penyimpanan minggu ke enam

Rata-rats

Lampiran 3.1 Hrsil An&iien SREik Bngam Tfrh!rd±ap Xaalar Pgae£±a {®/¥} ¥±c3p
rfuma Penyinpanan_.

T

!iose3,33**

I6,59

16,6g     iPerldsn 3 47,4093 13,80

Galat 4 0,006 0,0015

Total 7 47,4153

sangatn}'atapedataraf0,05** -Berird

hampimn3.2REta-rHfa=IndarPr®faein{%}Heespse]£mfiPrmgimprnan



Ijampimn 4.    fro fa  Ha8il  ADa=in  ±[8drr  Toed  tEJihaha    {ko]oni/ml)  Krmp
sdama penyinprnan

Perlckun
Ulan   n                       I Rata-rata

I 11
0

Kontrol 5,o x lot 4'o x 1011'2x]02 9,0 x 101 4,5 x 10`
2'2 x 10 25,4x102 ]', x ]02257x|o27,2x10282 1,o x  ,02

84 3,5 x 102 1,g x 102
7,1  x  102142x10 14,4 x |o286 7,3 x 102

31,0 x  10£Total X 11

80 = 0 qEontrol)
82 = Penyimpanan minggii ke di]a
84 = PsH}'inpanan minggii ke enpat
86 = Penyimpezra±i minggLi ke enam

Lempiffifl  4.I  Basil  jha]isa  Sidih  Bap]n  Terdadap  Ehd&r  T®ed  REkroba
qndoniful) Kecap selama Penyimpamn

Kt F. hit
F. tabei

Sk Db Jk 0,05 0,01

Per]akurm 3 41,06 14,29
31,41** 6,59 16,69

Galat
14 I,82 0,455

Total 7 42,88
** = Berbeda sangat nyata pada taraf 0,05

Lempi"n42  R8te-rHth  rmr  Total  REiroha     {keloni/ml}  Ehap  seLema
P€nyinpanan

Perldr Rafa-rata
Uji BRTac-0,05

Kontrol 4,2 x lot d
0,8882,Ef6

:,i::&2:I7,2x|02a

Keterangan : drgka Rata+|ta yang diikuti oleh hurufyang tidak sama prda uji BNT
tarafo,05



Laxpiran5.    rm Hndl An8[in  Hji Olgrrfeptik terhadrp Aroma  Keep
se]ama Pcayinpanan

80 - 0 #ontrol)
82±Penyinpananminggiikedun
84=Pzffi}-impananminggrke€mpat
86 = Penyirmpanan minggr ke enan

hampiran 6.    mfa  Hrdl  Amlisa  Uji  Orgraelei?±ik  terhadrp  nasa  ¥cap
seha " Penyinpanan

Perlaktrm
Ulan Total Rata-rata

Tll

Kontrol

I4,0

4,0 8,0 4,o!

82 40 3,0 7,0 3,5

84 3,0 3,0 6,0 3,0

86 i 2,0 2,0120 4,0 2,0

13 25,0Tofa                        ,                            ,80=0{ksoatrol)

82 = Penyimpenan minggu ke dra
84 = Pen}'iixpazran minggri ke empat
86 = Penyimpanan minggu ke enam



haxpi[ap 7.    kekepitrhi REI peneli±inn ELtr Kecap selama p€nyinpanan

Perlakurm

Parameter                                                     I
K. Gula Kadar Total Uj i Organoleptik
Reduksi Parotein Microba

Rasa Jiroma
(%) (%) (keloni/ml)I     Kontol82 :          6,344,72

14,151050 4,5 x lot11x1o2
4,04,0 4,04,0

84 3,75 916 ? 7x 102 3,0                     3,0

86 3,50 7,45
-,7,2 x 102

2,0I 2,0


