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Margaretha Alicea Santoso (6103021032), Evan Aprianto 

(6103021036), dan Kevin Noki Wardoyo (6103021047). Proses 

Pengolahan Kecap Manis di Perusahaan Kecap Manis Cak Akur 

Salatiga 

Pembimbing:  

Victor Christian Kaharso, S.T.P., M.Eng. 

 

ABSTRAK 

 

Perusahaan Kecap Manis Cap Akur merupakan industri 

pengolahan kecap manis dalam bentuk home industry yang 

memproduksi kecap manis dari kedelai hitam. Perusahaan ini telah 

berdiri sejak tahun 2006 dan berlokasi di Perumahan Wahid Blok A3 

No.6, Salatiga, Jawa Tengah. Lokasi perusahaan ini dekat dengan 

pasar tradisional sehingga lebih mudah untuk mendistribusikan kecap 

kepada konsumen. Bahan baku pengolahan Kecap Manis Cap Akur 

menggunakan kedelai hitam, gula kelapa, garam, dan air, sedangkan 

bahan tambahan yang digunakan yaitu jahe, serai, adas, pekak/bunga 

lawang, lengkuas, dan bawang putih. Proses pengolahan kecap 

diawali dari sortasi, pencucian, perebusan, penirisan, fermentasi I, 

pengeringan, fermentasi II, persiapan bahan tambahan, pemasakan, 

penyaringan, pendinginan dan diakhiri dengan pengemasan produk 

akhir. Perusahaan Kecap Manis Cap Akur juga menerapkan sanitasi 

dan pengawasan mutu terhadap bahan baku, lingkungan, peralatan, 

pekerja hingga produk jadi. Limbah yang terdapat pada perusahaan 

Kecap Manis Cap Akur terdapat dua limbah yaitu limbah padat dan 

limbah cair. Limbah padat yang dihasilkan didapatkan dari ampas 

hasil pemasakan, bahan tambahan, dan kemasan plastik yang gagal 

produksi sedangkan limbah cair didapatkan dari sisa pencucian bahan 

baku, peralatan, dan mesin yang dialirkan ke tangki septik untuk 

dibuang ke tempat pengolahan limbah. 
 
Kata kunci: Fermentasi, Kecap Manis, Kedelai Hitam, Perusahaan 

Kecap Manis Cap Akur. 
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Margaretha Alicea Santoso (6103021032), Evan Aprianto 

(6103021036), dan Kevin Noki Wardoyo (6103021047). Sweet Soy 

Sauce Processing Process at the Cap Akur Sweet Soy Sauce 

Company Salatiga 

Advisor:  

Victor Christian Kaharso, S.T.P., M.Eng. 

 

ABSTRACT 

 

The Cap Akur Sweet Soy Sauce Company, established in 

2006, is a home-based industry in Salatiga, Central Java, specializing 

in sweet soy sauce made from black soybeans. Their location near 

traditional markets facilitates distribution to consumers. Black 

soybeans, coconut sugar, salt, and water are the primary ingredients, 

while ginger, lemongrass, fennel, star anise, galangal, and garlic are 

added for an aromatic touch. The processing involves sorting, 

washing, boiling, draining, fermentation I, drying, fermentation II, 

preparation of additional ingredients, cooking, filtering, cooling, and 

finally, packaging of the product. Cap Akur Soy Sauce Company also 

implements sanitation and quality control of raw materials, 

environment, equipment, workers to finished product. Solid waste, 

consisting of cooking dregs, unused ingredients, and unuse plastic 

packaging while liquid waste, derived from washing raw materials, 

equipment, and machinery, is channeled into a septic tank before final 

disposal at a designated waste processing site. 

 

 

Keywords: Fermentation, Sweet Soy Sauce, Black Soybeans, Cap 

Akur Sweet Soy Sauce Company. 
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