PERUBAHAN MUTU KECAP MANIS PRODUKSI
“Sumber Jaya” SELAMA PENYIMPANAN

ERNIYATI TUHAREA
4599032009

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS “45”
MAKASSAR
2005



HALAMAN PERSETUJUAN

Nama : Erniyati Tuharea
Stambuk : 4599032 009
Jurusan  : Teknelogi Pertanian

Fakultas : Pertapian

Skripei ini Telah Dineriksa
dan Disetujui oleh

S,

Ir. Arvanti Susilowaty, BMLSi

mber Jaya*

Pembimbing 1 Pemhmﬂamg]l J

Dekan Fakultas Pertanian

Tanggal Lulus 27 Mei 2005

< H

\/‘ty '

\ ,’pUS 1(“&

“h‘:" e



HALAMAN PENGESAHAN

PERUBAHAN MUTU KECAP PRODUKSI “SUMBER JAYA“
SELAMA PENYIMPANAN

OLEH
ERNIYATI TUHAREA
45 99 (32 609

Telah Dipertahankan Di Depan Penguji Dan Dinyatakan
Lulus Pada Tanggal 27 Mei 2005

Menyetsjui dan Mengesahkan

Dekan Fakultas Pertanian
Universitas “45” Makassar
:.' “"w‘;_:_\:.\




i

Emiyati Tuharea { stb. 4599032009 ) Perubahan Mutu Kecap Produksi
“ Sumber Jaya ~ Selama Peayimpanan. Dibawah bimbingan Ir. Aryanti
Susilowati, MSi dan Ir. A. Tenri Fitriyah, MSi.

RINGKASAN

Keeap adalah cairan encer atau kental yang berwama coklat sampai coklat tua
yang mempunyai rasa dan aroma khas dan dipergunakan scbagai bahan penyedap
masakan atau makanan. Selama ini permasalahan yang dihadapi oleh pengolahan
kecap berskala rumah tangga yaitu daya awet kecap terscbut yang relative sangat
singkat yang akibatnya kecap tersebut mengalami penurunan mutu pada penyimpanan
tertentu.

Penelitian im bertujuan untuk mengetahui pengaruh penyimpanan ternadap
mutu kecap produksi “ Sumber Jaya “

Manfaat penclitian adalah sebagai bahan informasi bagi pengusaha industri
kecap berskala rumah tangga khususnya industri kecap “Sumber Jaya”, dan sebagai
bahan informasi bagi calon peneiiti. '

Teknik penelitian yang dilaksanakan berupa kunjungan langsung pabrik kecap
“sumber java” vang berskala rumah tangga, guna untuk mempelajari  proses
pembuatan kecap dan untuk pengambilan sampel secara acak yaitu sebanyak sepuluh
dari total sekali produksi , analisa sampel dilakukan selama 2 minggu, yaitu nol
( kontrol ) dua, empat, dan enam minggu pengamatan dilakukan terhadap kadar
protein, kadar gula, total mikreba dan uji organoleptik yang meliputi rasa dan aroma.

Rancangan yang digunekan adalah Rancangan Acak Lengkap { RAL ) dua
kali ulangan sedangkan uji lanjutan yang digunakan adaleh uji Beda Nyata Terkecil
(BNT ).

Hasil penclitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh nyata
terhadap kadar protein iyaitu berkisar 7,41% sampai 14,17% dan kadar total mikroba
yaitu berkisar4,5x 10" sampai 7,2 X 10%, sedangkan pada kadar gula reduksi yaita
berkisar 3,50 sampai 6,35 menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak herpengaruh
nyata terhadap perlakuan.

Penyimpanan mutu kecap yang terbaik yaitu pada nol control. Hal imi
disebabkan karena kandungan kadar protein, gula reduksi dan total mikroba tidak
banyak mengalami penurunan mutu.
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L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang
Kecap adaluh cairan cncer siau kenial yang berwama coklai sampai coklat tua

%:}aﬁg munn "‘“41 rags A n Arnrma i ha dan d‘_}ﬂar!ﬂlﬁu&"éﬂ nakagal bahan mnyedap

-

Di Indomesia, kecap dikens! sebaggi salah satu bumby masak Hanipir Gisetiap

kota besar, ferutama di kota Makassar terdapat pabrik kevap. Di kola-kots kecil,
pabrik kecap dijumpai sebagai usuhia kecl skala rumah dmgga.

Produkst kecap pada mdustnn skala rumsh tangga kebanyakan masih
mmgmmkfm peralatarr sederhana.  Banyak dijmmpai produk kecap vang ielab
dikenal di pasaran seperti kecap manis, kecap asin dan kecap ikan ikan produksi oleh
dan kecap dari kelompok indofood sudah menggunakan proses pengolahan dengan
teknologr mam

Untuk memperolel prodeb kecap bermuote hatke dan tabao lama, maka selain
dipertukan teknolog yang tepat, juga diperlukan kombinagi bahan baku dan proses
produksi yvang ditunjang dengan sanitasi.

Mutu kecap vang baik dapat dilihat dari hasii olahan dan bahsn yaag akan

digunakan, sclain iy juga dapat dilihat das segi tekstur, 1asa, dan bau.  Scbagian

besar pengolahan bahan pangan mempunyal perhiabian besar ferhadap mutu kecap.




Dengan semakin berkembangnya industri kecap manis “Sumber Jaya”
berskala rumah tangga, maka dengan sendirinya diharapkan pada pela persaingan
diantara indusiri kecap dituntut untuk meningkatkan mutunya untuk menarik
konsumen, dimana salah satu unsur yang sifatnya sangat penting dalam sistem
penanganan mutu produk kecap manis yang berkualitas tinggi adalah proses produksi

(Anonymeous, 1984).

1.2 Mlasalah Penclitian

Dalam penelitian permasalahaan vang muncul adalah untuk mengetahui

3

4 %
scherapa lama perubshan dan penurunan mutu kecap “Sumber Jaya” selama

penyimpanan.

1.3  Tajuun Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetabuyi perubaban muty kecap

manig “Sumber Jaya™ seiama penvimpanan.

1.4  Manfaaf Penelitian

Manfaat peneclitian adalsh sehagei salah satu informasi bagi pengusaha
industri kecap yang berskala rumah tangga khususnya industri kecap “Sumber Jaya™
dan sebagai bahan informast bagi calon pencliti yang melakukan penelitian tentang

masalah mutu kecap.



. TINJAUAN PUSTAKA

21 Kecap

Kecap (Soy Sauce), merupakan salah satu produk pengolahen kedele secam/’f' \\

vang mengandung protein vang diperolch dari perebusan kedele yang telah diragikan

dan ditambahkan gula, garam dan rempeh-rempah.

Kecap merupakan produk yang sangat populer masyarakat. Secara tradisional
kecap dibuat dengan cara fermentasi vaitu dengan menggunakan mikroorganisme
untuk memfermentasikan kedele. Sekarang telab banyak dibuat kecap dengan cara

non fermentasi yaitu dengan menggunakan bantuan enzim (Saptokuncoro, 1989).

Di Indonesia kecap telah lama dikena! sebagai penyedap masakan atau
makanan yang populer di kalangan masyarakat, schingga mudahlah dimengertt kalau
dimana-mana ditemukan kecap (Slamet dan Gandiar, 1972). Meskipun kecap
sebenamya bukan merupakan makanan hasil fermentasi asli Indonesia, tetapi di
Indonesia merupakan bahan penyedap masakan atau makanan yang penting dan
banyak dikonsumsi (Hardjo, 1972). Dalam pembuatan kecap secara modem, untuk

keperluan inokulurm dipergnnakan kapang terientu yang diketahul jenisnya.



Hasil penclitian tentang proses pembuatan kecap di Indonesia sudah banyak.
Hardjo (1972), menyatakan bahwa mikroba yang memegang peranan dalam
pembuatan kecap di Indonesia masih belum diketahui dengan pasti, hanya ada sedikit
publikasi bahwa mikroba itu adalah Aspergillus oryzae, dengan kontaminast
Aspergillus niger dan Penicillum.

Hardjohutomo (1973), dalam penelitiannya telash dapat mengasingkan
sejumlah lebih dari 20 jenis kapang yang tumbuh pada biji-biji kedele yang
dikapangkan dalam pembuatan kecap. Tampaknya dalam pembuatan kecap secara

kedele sehingga dengan sendirinya tidak dipergunakan inokulum vang khusus,

2.2 Kedele Sebagai Bahan Baku Kecap

Kedele merupakan hasil fermentasi yaitu sebagai sumber protein yang tinggi.
Kedele juga dapat sebagai sumber lemak, walaupun jumlahnya tidak besar.

Bahan baku untuk pembuatan kecap adalah kedele. Selain ftu kedele juga
merupakan bahan baku untuk pembuatan tahu, tempe, tauco dan produk lainnya.
Kacang kedele merupakan sumber protein dengan nilai gizi tinggi jika dibandingkan
dengan jenis kacang-kacangan lainnya.

Kedele untuk kecap harus bermut: batk. Mutu kedele ditetapkan dengan
kriteria kadar air, jumiah biii belah, jumlah biji rusak dan bobot persatuan unit.

Kadar air kedele merupakan faktor yang penting sebaiknya tidak lebih dari 15 persen



dan tidak kurang dari 9 persen. Kadar air yang tinggi akan merangsang pertumbuhan
jamur dan mikroorganisme lain selama penyimpanan. Sedangkan jika terlalu rendah

dapat mengakibatkan biji terbelah yang selanjutnya dapat menimbulkan ketengikan.

2.3 Pembuatan Kecap

Cara pembuatan kecap tidak selalu sama, masing-masing mempunyat cara
tersendiri tergantung selera kebiasaan serta kemampuan sipembuat. Oleh karena itu
kualitas produk yang dihasilkan dapat berbeda-beda
{Poesponegoro dan Milono, 1975).

Pada prinsipnya kecap dapat dibuat dengan dua cara yaity, pertama dengan
cara fermentasi dimana digunakan kapang sebagai sumber enzim untuk penguraian
senyawa-senyawa vang ada di dalam kedele schinpgga menjadi molekul-molekul yang
lebih mudah larut dalam air.  Sedangkan cara kedua yaitu secara kimia dimana
dihidrolisa dengan asam (Rahayu, 1987).

Di Indonesia pembuatan kecap biasanya dilakukan dengan cara fermentasi
(Hardjohutome, 1973). Menurut Sardiono dan Rahayu (1987), pembuatan kecap
dengan cara fermentasi pada enris besamnya melalui dua tzhap fermentasi. Tahap
pertama adalah fermentasi oleh jamur, pada tahap ini terjadi perombakan senyawa
kompleks yaitu protein, lemak dan karbohidrat menjadi bentuk yang lebih sederhana
oleh enzim yang dihasilkan oleh jamur yang dipergunakan pada fermentesi tersebut.
Sedangkan tahap yang kedua adalah fermentasi dalam larutan garam oleh beberapa

bakteri dan khamir.



Industri kecap di Indonesia hampir terdapat disemua kota. Umumnya industri
tersebut berskala industri rumah tangea. Teknologi vang dipergunakan umumnya
masih bersifat tradisional yaitu dengan cara fermentasi spontan {anpa menggunakan

starter (Bibit Kapang) serta peralatan vang digunakan relatif sederhana sehingga

produk yang dihasiikan mutunya sangat bervanasi. .
' o
2.4.1 Bahan baku Kecap RPN
| %0:\/ (S

yang berkualitas baik dibuat dari bahan campuran kedele dengan gandum (Wheat)
dengan jumlah yang sama banyaknya. Sedangkan di Cina kecap biasanya dibuat dan
kedele atau campuran dengan gandum dalam jumlah vang relatif sedikit
(Yoketsuka, 1960).

Anonymous (1991} hahwa iika dibandingkan dengan kedele utuh,
penggunaan kedele (Deffatted Soy Beans) tampaknya mempunyai beberapa
keuntungan diantaranya berupa minyak kedele, kandungan proteinnya meniadi relatif

- meningkat dan juga kemungkinan harganya lebih murah sehingga biaya produksi

dapat ditekan.

2A4.2 Pengoishan Peadahuluan
Sebelum dilakukan fermentasi, kedele harus diolah terlebih dahula agar dapat

menginaktifkan senyawa-senyawa yang mengganggu kesehatan seperti misalnya anti-




~]

trypsin, saponin, atkaloida  Selain ifu juga unfuk memudahkan pertumbuhan jamur
agar menghasilkan enzim terutama proteclitik yang cukup dan tinggi aktifitasny,

Cara pengolahan pendshuluan untuk mempersiapkan kedele dalam proses
pengolahan kecap in! tidak selalu sama  Kedele yang telzh disortir) direndam dalam
air selama 10 jam/semalam fergantung selera masing-masing, kemudian kedele
direbus atau dikukus sampai masak dan menjadi lunak dalam langcang atan autoklaf
schingga lebih mudah diuraikan oleh enzim-enzim yang dihasilkan kapeng. Jika
dalam pembuatan kecap dipakai gandum dalam campurannya maks biasanya
disangrai atay dapat pula dikuky dengan tekanan, kemudian dicampurkan pada kedele
yang masak baru kemudian bshan siap untuk diinckulasi kapang dalam proses
fermentasi { Yokotsuka, 1960).

Dalamm pembuatan kecap secara modern, untuk keperluan meokulum
dipergunakan kapang tertentu yang diketahui baik jenis maupun aktifitasnya  Tetapi
tidaklah demikian halnya dengan pembuatan kecap secara tradisional. Kedele: yang

mengalami perubahan pendehuluan dibiarkan saja.

2.43 Proses Fermentasi

Fermentasi timbul schegai hasil metabolisme fipe anaerchik.  Untuk hidup
semua organisme membutuhkan sumber energl vang diperoleh dan metabolisme
dalam bahan pangan dimana organieme berada didalamnya (Buckle et al. | 1987).

Untuk memperoleh kecap vang baik, harus dipergunakan strain yang telah

diuji kemampuannya schagai inckulant Strain tersehut hendaknys mempunya:




aktifitas protelitik yang tingii (Yokotsukai, 1960). Dengan aktifitas amylohitik yang
tinggi pula, serta mudah ditumbuhkan dan mampu menghasilkan flavor yang khas
pada produk kecap, oleh karena itu hendaknya strain yang digunakan stabil sifat-
sifatnya, baik ditingkat laboratorium maupun ditingkat industri, stabi! sifat genetisnya
dan toleran terhadap lingkungan (Prescott dan Dunn, 1959).

Di Jepang menurut Yokotsuka (1960), pembuatan kecap dengan cara alamiah
diperlukan lebih dari 12 bulan untuk memperoleh kecap yang baik, sedangkan di
Indonesia, dimana pembuatannya masih dilakukan secara tradisional, perendaman
dikerjakan dalam tong-tong atau guci-guci yang ditempatkan dalam ruangan terbuka
(Muldjo Kusumo, 1961). Dengan cara ini perendaman dapat berkisar antara beberapa
minggu sampai berbulan-bulan menurut keperluan dan keinginan.

Cara fermentasi atau peragian, dengan menggunakan ragi atau starter kecap
sebagai sumber mikroorganisme yang akan menghasilkan enzim untuk menguraikan
zat-zat yang ada didalam kedelei (Muldjokusumo, 1961).

Menurut Pederson (1963), fermentasi adalah perubahan bahan organik yang
kompleks menjadi bahan yang lebih sederhana oleh kegiatan enzim dari mikroba,
dimana bahan yang dihasilkan tersebut mampu mencegah atau menghambat kegiatan
mikroorganisme pembusuk.

Walaupun hasil fermentasi ini umumnya mengakibatkan hilangnya
karbohidrat dari bahan pangan, tetapi kerugian ini tertutupi oleh keuntungan yang

diperoleh.  Protein, lemak dan karbohidrat yang teleh mengalami peruraian



menunjukan bahwa bahan pangan yang telah mengalami fermentasi akan lebih

mudah dicerna (Ishak dan Sarinah, 1985).

2.4.4 Proses Penggaraman

Setelah tahap fermentasi, maka proses benikutnya pada pembuatan kecap

30 %, adapun perbandingan antara kedele dan air garam berkisar antara g\\ (NS
1: 6 (Rahayu dkk., 1988). —

Larutan garam harus masih memungkinkan untuk pertumbuhan khamir dan
bakteri asam laktat yang dianggap akan dapat menimbulkan flavor dan aroma.
Kosentrasi larutan garam terlarut tinggi dapat menghambat aktivitas beberapa enzim
(Mivaki dan Honkawa, 1964).

Menurut Buckle et al (1987), penambahan garam dimaksudkan sebagai
penghambat selektif mikroorganisme pembusuk atau proteolitik dan juga pembentuk
spora adalah yang paling mudah terpengaruh walaupun dengan kadar garam yang
rendah sckalipun (yaitu mencapai 6 %)  Kemudian garam (NaCl) dapat
menghambat pertumbuhan mikroba tergantung dari kosentrasi yang digunakan, kadar
garam yang rendah akan merangsang pertumbuhan mikroba, tetapi kadar garam yang

tinggi dapat menghambat pertumbuhan mikroba (Anenymeus, 1982).
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24.5 Penambahan Bumbu

Pada tahap akhir, sari kedele direbus lagi bersama bumbu dan ditambah
dengan larutan gula aren atau gula kelapa. Bumbu digunakan sebagai pewangi terdiri
dari lengkuas, sereh, daun pandan, daun salam kayu manis, biji adas, bawang putih,
dan pekak. Campuran bumbu yang digunakan oleh pembuat kecap tidak selalu sama.
Jumlah gula yang ditambahkan menentukan jenis kecap, manis atau sedang
{(Hermana, 1985).

Menurut Somatmadia (1985), tujuan pemasakan atau penambahan bumbu
{rempah-rempah); selain memberikan aroma yang khas pada makanan, juga memberi
manfaat pada pemakaian (berpengaruh positif terhadap kesehatan) dan memberi sifat
ketahanan (pengawetan). Komponen utama dalam rempsh-rempah adalah minyak
atsiri (yang menyebabkan aroma yang khas) dan resin-resin yang terbentuk dalam
oleoresin yang menyebabkan rasa yang khas pula.

Gula merah dipergunakan dalam pembuatan kecap dengan maksud untuk
menambah warna coklat kecap dengan aroma yang khas {Indrawati dkk , 1983).

Menurut Buckle et al (1987), bahwa rasa selalu ada pada produk yang
mengandung gula dan tingkat kemanisannya pada jumlah yang ditambahkan pada
proses pengolashannya. Selanjutnya ini akan memberikan nilai arti terhadap accep

tabilitas (penerimaan) bahan Makanan.
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2.5 Mutu Kecap

Menurut Astawan dan Astawan (1991), bahwa mute kecap, selain dipengaruhi
-9 .1 . e | e e AN — 2° U, 1._1 1 bt
olch peibedaan varictas bahan yang digunakan, juga oleh lama fermentasi dalam
laruian garam, dun kemumnian biukan kupang yung digunakun jemis mikeoby yung
digzunakan seria proses pengolzhan yang dilakukan akan mempengarub mutu kecap

4 &

vang dihasiikan
Standar mutu pangan merupakan komponen uiama dalam sistem pengawasan

muiu punpan  Perkatuun standur selaly dikaitkan dengan knicna sifub-sifat suaiy

bahan yang dapat diukur secara kuahtatif dan kuannitanif dengan objeknf atau

subjektif (Rampengan, 19385).

Tabel 1.  Syarai Mutu Kecap Menusut Standar Nasional Indonesia

{SNIO1 - 3542 - 1595)

Sukrosa : Minimum 40 %

Protein - Minimum 2,5 %

NaCl ;. Minimum 3,0 %

Total Rakteri - Maksimum 10’ (koloni/ml)
Total Kapang : Maksimum 50 (koloni/m!
Total Koliforn - Maksimum 10 (koloni/mi)

Menurut standar muto kecap, dapat didefenisiken scbagal bahan penyedap
makanan vang berbentuk cairan yang berwarna coklat tua yang diperoleh dari hasil
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fermentasi bahan pekok kedela ditambah bahan lainnya. Jadi berdasarkan defenisi
tersebut maka hidrolisa secara enzimatik kemudian diolah dengan bumbu kecap akan
mendapatkan hasil slahan yang disebut kecap {Anonymus, 1988).

Selain standart perdagangan dan standar industri, dikenal juga syarat mutu

syarat mutu kecap manis.

Tabel 2. Syarat Mutu Kecap Manis

Komponen Jumlah
Berat jenis Mamimum 1,35
Bau, rasa dan wama Normmal / biasa
Garam (NaCl) Minimum 10 %
Sakarosa Minimum 20 %

Gula (Jumlah sakarosa dan sakarinvert Minimum 35 %

dihitung sebagai sakarosa

Reaksi terhadap lakmus Tidak boleh alkalis
Zat pemanis dan wattiz buatan Negatif

Asam benzoat atau garamnya Maksimum 250 mg/kg
Bahan-bahan berbahaya Negatif

Jamur Negatif

Sumbser : Balai Penclitian Kimia Manade (1988)




. METODE PENELTIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Untversitas 45 Makassar, Waktu
penclitian berlangsung selama dua bulan yaitu dar bulan Desember 2004 sampai

Februan 2005.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama vang digunakan dalam penelitian int adalah kecap manis vang
diperoleh dani pabnk kecap Sumber Jaya, sedangkan bahan kimia yang digunakan
adalah H;SO:, NaOH, alkohol, indikator, selenium, phenoptalin (PP), aquades dan
media PCA.

Sedangkan alat vang dipunakan adalah oveén, inkubator, cawan, porselin,
neraca, penangas, labu ukur, pipet, kertas saring, gelas kimia dan seperangkat alat

titrasi.

33 Metode Penelitian
33.1 Kecap Manis

Jenis kecap manis yang akan dianalisa yaitu kecap manis sumber java karena

kecap tersebut banyak digunakan dikalanpan masyarakat.
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3.3.2 Penyimpanan Kecap

Sebelum diteliti akan dilakukan penyimpanan terlebih dahulu pada sampel

sampai minggu keegnam.

333 Analisa Keeap

ISR .
o i \

5

@

® ’U‘s" \(\\‘ 1’/

minggu sampel akan dianalisa untuk mengetahui perubahan muty seiama

untuk dua botol sebelum masa penyimpanan berlangsung md

nasa penyimpanan apakah terjadi perubahan mutu atau tidak.

3.3.4 Hasil Anslisa Kecap
Setelah sampel dianalisa maka akan dapat diketahuwi mutu dan kecap
tersebut.  Setelah dilakukan penyimpanan selama 6 mingou.  Apakah

Kecap tersebut memenuhi standar mutu atau tidak.
Penelitian ini dilakukan dengan mengadakan kunjungan ke pabrik industri
skala rumah tangga pengolahan kecap. Pengambilan sampel dilakukan secara acak
sebanyak sepuluh % dari total sekali produksi, sedangkan analisa sampel dilakukan

selama dua minggu yaitu 0 (kontrol) dua, empat dan enam minggu.
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3.4 Parametor Yang Diamati
Parameter yang dianalisa terhadap mutu kecap selama penyimpanan meliputi
kadar protein, yji total mikroba, gula reduksi, serta dilakukan uji organoleptik (Rasa

dan Bau)

34.1 Kadar Protein (Sudarmadji, 1989)

Ditimbang dua gram bahan kemudian dimasukan ke dalam labu jedah,
kemudian ditambahkan H,SO; 10 ml pekakat dan 0.3 gram selenium di dalam ruang
asam lalu dickstraksi sampai cairan jemib tidak berwarna.  Setelah dingin
ditambahkan 150 ml aquades serta 30 mi NaOH 350 % sampai cairan tersebut bersifat
basis selanjutnya didestilasi dan hasil destilasi ditampung dalam erlenmeyer yang
berisi 50 ml HC1 0,1 N, kemudian diberikan indikator PP 1 % 4-5 tetes. Destilasi
diakhiri setelah volume destilat mencapai 100 ml. Kemudian dipindahkan ke dalam
erlenmeyer yang dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 hingga terjadi wama merah muda,
hitung total N atau persen protein dalam contoh. Kadar protein dihitung sebagai
berikut :

o NTotal = TIHrasikOINaOH ;o0 100

miLarutan Contoh

Kadar Protein = % N Total x 5,46
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3.4.2 Uji Total Mikroba (Fardiaz, S. 1993).

Pertama disiapkan pengenceran 107, 107, 107, sementara itu media
pertumbuhan dibust dengan menulangkan media PCA ke dalam cawan petni yang
sudah disiapkan, didinginkan hingga suhu 35 - 45°C, setelah agak membeku sampel
dari hasil pengenceran diinokulasikan ke dalam media yang sudsh disiapkan,
kemudian diinkubasikan pada sushu 30 - 32°C selama 24 jam. Jumlah kelont vang
tumbuh dihitung dan dilaporkan sebagai total Count per Gram contoh.

Total mikroba dihitung sebagai berikut :

ToidiAMiroba = =—-====1=— X Jumioh Koloni

Pengenceran

343 Gula Redulsi (Sudarmadji, 1989)

Penentuan kadar gula reduksi dilakukan dengan metode Luff Schoetl
Timbang sebanyak 04 — 0,5 gram contoh didalam labu ukur 250 ml, diencerkan
dengan air suling hingga tanda garis kocok. Darn larutan tersebut dipipet sebanyak
10 ml, masukan kedalam erlemeyer 300 ml dan tambehkan 25 ml larstan Luff
Schoot! dengan 25 ml aquades. Setelah itu ditambahkan beberape butir batu didih,
erlemever dihubungkan dengan pendingin balik dan kemudian dididihkan selama 10
menit. Selanjutnya cepat-cepat didinginkan dan ditambahkan 13 ml KI 20 % dan
dengan hati-hati ditambahkan 25 ml asam sulfat (H;80,) 25 %. Yodium yang

dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-thiosulfat 0,1 N memakai indikator pati




scbanyak 2-3 ml. Untuk memperjelas wama pada akhur titrasi maka sebatknya
diberikan pada saat titrasi hampir selesai. Suatu percobaan juga 25 ml larutan Luff

Schoor] dan 25 mi air (Blanko).

Rumus perhitungan gula reduksi adalah :

GxNxP

YoGlukosa = x100%

Dimana’

G = Mg Glukosa = ml Blanko Na-Thiosulfat yang digunakan pada titrasi
N = Normallitas larutan Na-Thiosulfat

P = Faktor Pengenceran

Y = Berat Contoh

3.4.4 Uji Organeleptik
Menurut Kramer dan Twigg (1986), bahwa penulis dipilih sebanyak 10 orang,

hasilnya dinvatakan dalam angka dari satu sampai lima. Penpujian dilakukan

terhadap rasa dan bau.

3.8 Rascangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penclitian ini adalah rancangan

acak lengkap (RAL) dengan dua kali ulangan, sedanpkan uji lanjutan yang dipunakan

uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Adapun model matematiknya -




Rumus : Yy = U + AlBI
Dimana :
Yij = Hasil Pengamatan
U = Nilai Tengah Ukur

Al = Pengaruh Lama Penyimpanan ke-i(i=1,2,34)
B1 = Pengaruh Galat Percobaan

18
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Kedele

l__'m

Pe:rendaman dalam air
Perebusan 1 jam

Penirisan/ Pendingiian

Fermentasi
Penambahan garam 25 %

Perebusan

o
Pﬁ}yiiﬂﬂgaﬁ
' :

Percbiisan dan Penambahan Bumbu

Kecap Manis Ampas

Gambar. Skema Pembuatan Produk Kecap Manis Pada Perusahaan Sumber Jaya.
{Sumber : Perusahaan Sumber Jaya).




IV. HASIHL. DAN PEMBAHASAN

4.1 Kadar Gula Reduksi (Sudarmadji, 1989)

Gula redukst adalah pula yang mengandung Aldehid atau keton bebas. Gugus
reaktif gula adalah hidroksinya (-OH), gugus Aldehid (<CHO) dan gugus Karbonil /
Keton (- C — O) seperti yang terdapat pada Glukosa dan Fruktosa. Tinggi rendahnya
gula reduksi ini menenivkan mufy suatu bszhan pangan yang mengandung gula
(Winarne, 1991).

Berdasarkan hasil analisa kadar gula reduksi (Lampiran 2) kecap manis
“Sumber jaya “ selama penyimpanan nilai rata-rata berkisar antara 6,34 % pada O
minggu. Pada penyvimpanan selanjutnys mengalami  penurunan yaitu  pads
penyimpanan minggu ke enam yang berada pada kisaran 3,5 %.

Hasil analisa sidik ragam (Lampiran 2.1} menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh sangat nyata pada taraf 0,05 , sedangkan pada uji BNT (Lampiran 2.2)
menunjukkan buhwa suatu perlakuan yang dapet mempengarubi kadur puls reduksi
dimana pada perlakuan kentrol menghasilkan kadar pula tertingpi yaitu 6,34 % dan
berbeda nyata dengan perlakuan lain.

Pada gambar 1 menunjukan bahwa semakin lama penyimpanan maka semakin

berkurang kadar guis reduksinya hul ini discbabkan karena gula yang ada pada kecap

tersebut digunakan oleh mikroba untuk kelangsungan hmdupnya.




375

K. Gula Reduksi (%)

Lzma Penyunpanan

Gambar 1. Pengaruh Lama Penyimpanan Mutu Kecap Terhadap Kadar Gula
Reduksi (%)

Kadar gula vang terdapat dalam bahan pangan merupakan senyawa organik
pentingnya sebagai bahan makanan, karena gula mudah dicerna dalam tubuh sebagai
sumber kalori. Di samping itu pula dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme
dalam bahan makanan dengan jalan proses plasmolisis, karena gula dalam bentuk
larutan mempunyai tekanan osmetic yang tinggi. Pemberian gula dalam makanan

biasanya ditambahkan dengan konsentrasi gula antara 10 sampai 60% tergantung dari

derajat kemanisan dan tingkat kemasakan bahan (Ishak dan Sharina  1985)
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Dari uraian diatas terlihat bahwa semakin lama penyimpanan pada kecap
maka kadar gula reduksinya akan menurun. Dengan adanya penurunan kadar gula

reduksi maka kecap ini mengalami penurunan muty ferutama kaiiannya dengan rasa.

4.2 Kadar Protein (Sudarmadii, 1589)

Protein merupakan zat makanan yang sangat penting bagi tubuh, karena
disamping berfungsi sebagat bahan bakar dalam tubuh juga berfungsi sehagai zat
pembangun dan zat pengatur (Ishak, dkk, 1987).

Pada Gambar 2. diperlihatkan bahwa pada penyimpanan O minggu (kontrol)
kadar protein memberikan nilai tertinggi, sedangkan kadar protein dengan nilai

terendah pada penyimpanan minggu ke enam.

% 1415
14

1035

12
10 4

K. Protain {%)

Q 2 4
Lama Penyimparan

Gambar 2  Pengaruh Lama Penyimpanan Mutu Kecap Terhadap Kader
Protein (%)
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Hasil analisa kadar profein (Lampiran 3) yaitu berkisar antara 7,4% sampai
14,17%. Kadar protein terendah yaitu pada penyimpanan minggu ke 6, sedangkan
kadar protein yang tertinggi diperoleh pada penyimpanan O minggy (control).

Pengaruh lama penyimpanan memperithatkan bahwa semakin bertambahnya
waktu Penyimpanan maka kadar Protein semakin berkurang Hal ini discbabkan
karena protein yang terdapat dalam bahan pangan mengalami degradasi atau
terhidrolisa yang dipercepat olch adanya ssam dan enzim schinggs mengakibatkan
protein cenderung mengalami penurunan ( Bayley, 1980). Penurunan mutu kerap
disebabkan akibat pengolahan dan fermentasi

Berdasarkan standar nasional Indonesia (SNI 01 — 3542 — 1999) bahwa kadar
protein kecap di Sumber Jaya memenuhi standar mutu minuman 2.5 %.

Dari  hasil analisis terhhat bahwa dengan bertambahnya mikroba
menyebabkan berkurangnya kadar protein dalam bahan, terjadi penurunan jumlah
komponen nitrogen total tersebut disebabkan adanya senyawa nitrogen yang
dibutuhkan untuk pertumbuhan mikroba.

Banyaknya diantara mikroba menghasilkan enzim yang dapat memecah
protein dalam bahan pangan schingga menyebabkan miutu kadar profein berkurang
seiring dengan lama penyimpangan sangat berhubungan dengan rasa dan bau
(Kramer, 1986).

Hasil anahsa sidik ragam ( Lampiran 3.1 ) menunjukkan bahwa pada F hitung

perlakuan sangat berpengaruh nyata pada taraf 0,01 sedangkan pada uji BNT
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(Lampiran 32 ) menyatakan terdapat empat perlakuan yang dapat mempengaruhi kadar

protein, dimana nilai rata-ratanya berbeda satu dengan lainnya.

4.3. Total Mikroba (Fardias, 1993)

Menurut Fardias ( 1993 ) bahwa uji mikroba pada bahan pangan sangai
penting artinya selain dapat menduga daya simpan suatu bahan panpan juga
digunakan sebagai indikator sanitasi atau indikator keamanan suatu bahan pangan.

Jumiah sel mikroba yang dibasilkan pada analisis kecap dengan rata-rata
45 x 10' koloni/m! penyimpanan 0 minggu dan meningkat menjadi 7.2 x 10°
koloni‘ml pada penyimpanan minggu ke enam (Lampiran 4) discbabkan karena
selama penyimpanan kecap mengalami penurunan yang disebabkan oleh penurunan
kadar gula dan juga dipengaruhi oleh subu selama penyimpanan sehingga mikroba
memungkinkan untuk berkembangbiak seiring dengan lama penyimpanan.

Pada Gambar 3. ierlihat bahwa semakin lama penyimpanan maka semakin
meningkat pula jumlah mikroba. Hal ini disebabkan karena mikroba tidak mampu
bertahan pada konsentrasi gula tinggi. Berkurangnya kandusgan gula dapat
dijelaskan bahwa perubahan cenderung ada hubungannya dengan semakin meningkat
pertumbuhan mikroba didalamnya, konsentrasi gula yang tinggi berlangsung sedikit
demi sedikit dihidrolisis oleh mikroba untuk pertumbuhannya. Dengan jelas yaitu

terjadi perubahan fisik dari kecap ( Hendriatomo, 2003 )
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Gambar 3. Pengaruyh lama Penyimpanan Mutu Kecap Terhadap Kadar Total
Mikroba (koloni/mi)

Hasil analisis sidik ragam (Lampiran 4.1 } memperlihatkan bahwa perlakuan
lama penyimpanan memberi pengarub sangat nyata terhadap peningkatan jumlah
mikroba kecap.

Hasil uji BNT (Lampiran 4.2) menyatakan terdapat tiga perlakuan yang
berbeda sangat nyata yvang dapat mempengaruhi besarnya total mikroba.

Meningkatnya sel mikroba discbabkan karema pada proses pembuatan
mengalami konfak langsung dengan kecap, perivinbuhan mikroba disebabkan karena
terdapat dalam wadah botol alat penutupnya, disamping itu sterilisasi alat pengolahan
dan permukaan yang akan berhubungan langsung dengan bahan sangat penting untuk
menurunkan tingkat pencemaran, adanya pertumbuhan mikroba pada O kontrol

sebelum pembotolan kemungkinan disebabkan oleh koniaminasi dari udara atau

proses pengolahan vang kurang hygienis.




4.4. Uji Organoleptik
Pengujian uji Organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan

penelis terhadap rasa dan aroma kecap manis “ Sumber Jaya “ selama penyimpanan.

4.4.1. Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor dalam penentuan mutu suatu bahan pangan.

manusia ( Winarno, 1992 ).

Pentlaian penchis terhadap rasa kecap manis “ Sumber Jaya “ selama
penyimpanan berkisar 4.0 { suka ) sampai 2.0 ( kurang suka ). Hal ini disebabkan
karena adanya perubahan cita rasa akibal proses enzimatis dan mikrobiologi seiring
dengan wakiu dan lama penyimpanan.

Menurut Sudarmadit (1989) bahwa strain yang baik untuk pembuatan kecap
dimana mampu menghasilkan flavor yang sangat spesifik. Sedangkan mepurut
Moeldjokusumo { 1979 }, bahwa rasa kecap sangat dipengaruhi oleh bumbu terutama

4.4.2. Aroma
Aroma atau bau makanan banyak menentukan kelezatan makanan tersebut.

Manusia memipunyai cpitel olfaktori suatu bagian yang berwama kuning.  Kira-kira




sebesar perangko yang terletak pada bagian atap dinding rongga hidung diatas tulang
turbinate { Winarno, 1989 ).

Penilaian penelis terhadap aroma kecap selama penyimpanan yang dihasilkan
berkisar 4,0 ( suka ) sampai 20 { kurang suka ) vang terdapat pada ( lampiran 4 ).
Penilaian penelis terhadap aroma kecap manis semakin menurun Aromia yang
ditimbutkan oleh kecap ini dipengaruhi oleh bumbuy, gula dan pekak.

Adanya pembentukan-pembentukan  kadar alkohol dun asetat yang terdapat
dalam proses fermentasi kecap yang dihasilkan schingga memberikan rasa dan aroma
yang khas.

Aroma dari hasil fermentasi disebabkan oleh terbentuknya zat-zat vang mudah
menguap yaitu alkohol, ester, asam-asam aldehid dan keton dimana aroma dapat

dikenal dalam bentuk uap ( Said, 1983 ).




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil analisa yang dilakukan pada kecap skala rumah tangga
selama penyimpanan dapat diambil kesimpulan bahwa selama penyimpanan mutu
kecap semakin menurun, Hal ini terlihat seperti kadar gula, protein dan total mikroba
semakin meningkat seiring dengan lamanya penyimpanan, hal im terjadi pada
penyimpanan hingga minggu ke enam.

Penyimpanan muiu kecap yang terbaik yaitu pada penyimpanan nol control.
Hal ini disehabkan karena kandungan kadar protein, gula réduksi dan total mikroba
tidak banyvak mengalami penurunan mutu.

Hasil organoleptik menunjukkan semakin lama penyimpanan respon penelis

juga semakin menurun

5.2. Saran

Disarankan kepadsz pengussha kecap © Sumber Jaya “ agar dikemasan

dicantumkan label lama penyimpanan.
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DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Format Pengujian Organoleptik Kecap Manis Terhadap Rasa dan Aroma
UJI ORGANOLEPTIK

Nama

Tanggal :

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

Sampel Aroma Rasa

BO

B2

B4

B6

Nilai Skala Kesukaan :

Skor 1 = Tidak suka
Skor 2 = Kurang suka
Skor 3 = Agak suka
Skor4=Suka
Skor 5 = Sangat suka



Lampiran 2. Data Hasil Analisa Kadar Gula Reduksi

(%) Kecap selama

Penyimpanan
Perlakuan I Ulangan i Total Rata-rata
Kontrol 6,32 6,35 12,67 6,34
B2 472 4,72 9,44 472
B4 3,75 3,75 7,50 3,75
B6 3,50 3,50 7.00 35
Total 18,29 18,32 36,61

B0 = 0 (kontrol)

B2 = Penyimpanan minggu ke dua
B4 = Penyimpanan minggu ke empat
B6 = Penyimpanan minggu ke enam

Lampiran 2.1 Hasil Analisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Gula Reduksi (%)
Kecap selama Penyimpanan

. F. tabel
Sk Db Ik Kt F. hit I 3
Perlakuan 3 9,9062 3,30 e
Galat 4 00005 | 000013 | 2867 6,59 16,69
Total 7 9.9067

** = Berbeda sangat nyata pada taraf 0,05

Lampiran 2.2 Rata-rata Kadar Gula Reduksi (%) Kecap selama Penyimpanan

Perlakuan Rata-rata Uj I_BNT
oc =0,05
Kontrol 634a
B2 4,72b
B4 3,75b 0.32
B6 3,50b

Keterangan - Angka Rata-rata vang diikuti oleh huruf vang tidak sama pada uji BNT
taraf 0,05




mmns,mmmmmmrrmin (%) Kecap selama
Peayimpanan
Perlakuan I Ulang T Total Rata-rata
Kontrol 14,17 14,14 28,31
B2 10,15 10,50 21,01
B4 9,16 9,16 18,32
B6 7,40 7,50 14,90
Total 41,250 41,30 82,60

B0 = 0 (kontrol)

B2 = Penyimpanan minggu ke dua
B4 = Penyimpanan minggu ke empal

B6 = Penyimpanan minggu ke enam

Lampiran 3.1 Hasil Apalisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Proteia (%) Kecap

selama Penyimpanan
L . F. tabel
Sk Db Jk Kt F. hit 005 ool
Perlakuan 3 474093 13,80 =
Galat 4 0,006 0,0015 10533,33 6,59 16,69
Total 7 47,4153

** = Berbeda sangat nyata pada taraf 0,05

Lampiran 3.2 Rata-rata Kadar Protein (%) Kecap selama Pesyimpanan

Perlakuan Rata-rata Uji BNT
o = 0,05
Kontrol 14,15 a
B2 10,50 b 01
B4 9,16 ¢ ?
B6 745d

Keterangan : Angka Rata-rata yang diikuti olch huruf yang tidak sama pada uji BNT

taraf 0,05




-t -

Lampiran4. Data Hasil Analisa Kadar Total Mikroba (koloni/ml) Kecap

selama peayimpanan

Perlakuan I Ulangan T Total Rata-rata
Kontrol 5,0 x 10! 4,0 x 10! 9.0x 10 4,5x 10!

B2 1.0x 107 12x 107 22x%10° 1,1x 10

- B4 3.5x 10 1.9 x 10? 5.4 x 10> 2,7 x 107

B6 7.3 x 10 7.1x 10 144 x 10 7.2 x 10

Total 16,8 x 10 142 x 10° 31,0 x 10°
B0 = 0 (kontrol)

B2 = Penyimpanan minggu ke dua
B4 = Penyimpanan minggu ke empat
B6 = Penyimpanan minggu ke enam

Lampiran 4.1 Hasil Asalisa Sidik Ragam Terhadap Kadar Total Mikroba
(koloni/ml) Kecap selama Penyimpanan

. F. tabel
Sk Db Ik Kt F. hit 503 ool
Perlakuan 3 41,06 14,29 AN v
Galat 4 1,82 04ss | tH 6,59 16,69
Total 7 42,88

** = Berbeda sangat nyata pada taraf 0,05

Lampiran 4.2 Rate-rata Kadar Total Mikroba (koloni/ml) Kecap selama

Penyimpanan
Perlakuan Rata-rata Uji BNT
oc =0,05
Kontrol 42x10'd
B2 1,1 x 10%¢c
B4 27x10% b 0,88
B6 72x10%a

Keterangan : Angka Rata-rata yang dikuti oleh huruf yang tidak sama pada uji BNT
taraf 0,05



Lampiran5S. Data Hasil Analisa Uji Organoleptik terhadap Aroma Kecap

selama Peayimpanan
|
Perlakuan i Ulangan I Total Rata-rata
Kontrol 4,0 40 8,0 40
B2 40 40 80 40
B4 3,0 3,0 6,0 3,0
B6 2,0 2,0 4,0 2,0
Total 13,0 13,0 26,0
B0 = 0 (kontrol)

B2 = Penyimpanan minggu ke dua
B4 = Penyimpanan minggu ke empat
B6 = Penyimpanan minggu ke cnam

Lampiran 6. Data Hasil Analisa Uji Organcleptik terbadap Rasa Kecap

selama Penyimpanan
Perlakuan : Ulangan I Total Rata-rata
Kontrol 4.0 40 8,0 40
B2 4,0 3,0 7.0 35
B4 3,0 3,0 6,0 3,0
Bé6 2,0 20 4,0 2,0
" Total 13,0 12,0 25,0
B0 = 0 (ksontrol)

B2 = Penyimpanan minggu ke dua
B4 = Penyimpanan minggu ke empat
B6 = Penyimpanan minggu ke enam



 F

Lampiran 7. Rekapitulasi Hasil Penelitian Mutu Kecap selama Penyimpanan

Parameter
N K. Gula Kadar Total Uii Organoleptik
Perlak Reduksi Parotein Microba J1 Lrganoiep
(%) (%) (koloni/m}) Rasa Aroma
Kontrol 6,34 14,15 45x1 0! 40 40
B2 4,72 2 4,0 40
10,50 1,1 x10
B4 3,75 2 3,0 3,0
36 350 9,16 2,7x10 >0 >0
’ 7.45 7.2 x 10 ’ ,




