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Proses Pembuatan Kecap di Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen,
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ABSTRAK

Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen merupakan perusahaan yang
termasuk dalam home industry yang memproduksi kecap manis dan telah
berdiri sejak tahun 1937. Perusahaan ini berlokasi di Jalan Sidonipah II/3-5,
Surabaya, Jawa Timur. Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen memiliki
struktur organsisasi lini dengan jumlah karyawan hanya 50 orang. Bahan
baku yang digunakan terdiri dari bahan utama dan bahan pembantu. Bahan
utama yang digunakan dalam pembuatan kecap manis yaitu kedelai hitam,
air dan garam. Bahan pembantu yang digunakan antara lain gula merah dan
bumbu rempah. Proses pembuatan kecap manis meliputi beberapa tahap
yaitu tahap fermentasi (fermentasi I dan fermentasi II), tahap pemasakan,
tahap filtrasi, tahap pembotolan, tahap penutupan, dan tahap labelling. Botol
yang digunakan terbagi menjadi 2 yaitu botol kaca dan botol plastik. Mesin
yang digunakan bertujuan untuk menunjang proses produksi kecap dengan
daya yang digunakan 10.000 Watt. Perawatan mesin dilakukan terjadwal
setiap minggu. Sanitasi yang dilakukan meliputi sanitasi bahan baku dan
bahan pembantu, sanitasi mesin, peralatan, pekerja gedung dan lingkungan
pabrik. Pengawasan mutu kecap dilakukan di laboratorium pengujian dan
kalibrasi berstandart industri di Jalan Jagir Wonokromo no 360, Surabaya.
Limbah yang dihasilkan selama pembuatan kecap berupa limbah padat dan
cair.

Kata Kunci: Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen Surabaya, Kecap,
Kecap Manis



Carlo Kosasih (6103014007). Monica Ananda Mardiani (6103014062). Soy
Making Process at Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen,
Surabaya, East Java.

Advisory Committee:

2. Ir.Thomas Indarto Putut S., MP.

ABSTRACT

Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen is a company engaged in the
home industry that produces soy sauce and has been established since 1937.
The company is in Jalan Sidonipah II / 3-5, Surabaya, East Java.
Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen has a line organization structure
with only 50 employees. Raw materials used from the main material and
auxiliary materials. The main ingredients used in the manufacture of soy
sauce are black soybeans, water and salt. Auxiliary materials used include
brown sugar and spices. Sweet soy sauce making process includes
fermentation process (fermentation I and fermentation II), cooking stage,
filtration stage, bottling stage, closure stage, and labeling stage. Bottles used
are divided into 2, glass bottles and plastic bottles. Machine used to support
the process of soy sauce with power used 10.000 Watt. Machine
maintenance is performed on a weekly basis. Sanitation conducted include
sanintation of raw materials and auxiliaries, sanitation machinery,
Equipment, building and factory environment. The quality control of soy
sauce was conducted in industrialized testing and calibration laboratories at
Jalan Jagir Wonokromo no 360, Surabaya. Waste generated during the
manufacture of soy sauce is solid and liquid waste.

Keywords: Perusahaan Kecap Cap Jeruk Pecel Tulen Surabaya, Soy Sauce,
Sweet Soy Sauce
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