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I) dan Netty Kusumawati, STP., MSi (Pembimbing II) 

 

 

ABSTRAK 

Kecap manis merupakan produk pangan yang sangat diminati oleh 

masyarakat luas karena kecap manis dapat memberikan rasa dan aroma 
yang khas pada makanan sehingga meningkatkan selera makan. Kecap 

manis yang diproses dengan cara fermentasi mempunyai rasa yang spesifik 

yang terbentuk selama proses berlangsung.  

Pengawasan mutu suatu produk sangat penting, karena hal ini akan 

berpengaruh terhadap penerimaan konsumen. Mutu suatu bahan 

didefinisikan sebagai kumpulan sifat-sifat yang dapat membedakan masing-

masing bahan tersebut dan mempunyai pengaruh nyata dalam menentukan 

derajat penerimaan konsumen terhadap barang-barang tersebut. Sifat-sifat 

tersebut yaitu: sifat fisik, sifat kimia, mikrobiologi, serta sifat organoleptik. 

Pengendalian mutu fermentasi adalah penentu kualitas kecap yang 

baik, dan proses ini terbagi menjadi dua yaitu proses fermentasi I yang 

berlangsung secara aerobik, dan proses fermentasi II yang berlangsung 
secara anaerobic. 

Kata kunci: kecap manis, Pengawasan mutu fermentasi 
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Abstract 

Soy sauce is a food product a very popular by public because the 

soy sauce to give typical flavor and aroma to foods that increase your 
appetite. Soy sauce which are processed by fermentation has a specific taste 

formed during the process. 

Quality control of a product is very important, as this will influence 

consumer acceptance. Quality of a material is defined as a collection of 

properties that can differentiate each of these materials and have a real 

influence in determining the degree of consumer acceptance of these items. 

The properties are: the physical, chemical, microbiological and organoleptic 

properties. 

Quality control is a determinant of the quality of fermented soy 

sauce is good, and the process is divided into two fermentation processes, 

first fermentation proces that take place in aerobic, and the second 

fermentation processes that take place in anaerobic. 
Keywords: soy sauce, fermented quality control 
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