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Josephine Vianita O. (6103022047). Proses Pengolahan Kecap
Manis dan Kecap Asin di PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan
Plant

Pembimbing: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.

ABSTRAK

Kecap merupakan produk bumbu penyedap berasal dari hasil
fermentasi kedelai (Glycine max L.) yang kaya akan protein. PT.
Heinz ABC Indonesia dikenal luas sebagai produsen kecap ABC yang
terkemuka di Indonesia dan PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan plant
merupakan salah satu pabrik yang memproduksi kecap manis maupun
kecap asin dengan merek dagang “Kecap Manis ABC” dan “Kecap
Asin ABC”. PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan plant terletak di
Jalan Bintoro No. 888, Desa Wonokoyo, Kecamatan Beji, Pasuruan,
Jawa Timur 67154, dan terletak di kawasan industri yang
berdampingan dengan pabrik-pabrik lainnya. Bahan baku kecap yang
digunakan yaitu bungkil kedelai dan gandum. Sebelum proses
pengolahan kecap, bungkil kedelai dan gandum melalui proses
fermentasi koji dan moromi terlebih dahulu kemudian hasil dari proses
ini yaitu menjadi sari kecap. Sari kecap kemudian diolah menjadi
kecap manis maupun kecap asin. Proses pengolahan kecap manis
meliputi tahap dissolving, filtrasi, blending, pasteurisasi, dan hasil
akhir kecap manis disimpan dalam tanki stok untuk dikemas. Proses
pengolahan kecap asin meliputi tahap blending, pasteurisasi,
penyimpanan sementara, filtrasi menggunakan alat filtrox, kemudian
penyimpanan hasil produk akhir kecap asin dalam tanki stok untuk
dikemas. PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan plant melakukan
pemanfaatan sumber daya air yang efisien seperti rain water
harvesting, alternatif sumber daya listrik menggunakan cangkang
kemiri dan wood pellet, serta melakukan berbagai upaya sanitasi,
pengawasan, pengendalian mutu, dan pengolahan limbah yang selalu
berusaha ditingkatkan setiap harinya supaya sesuai dengan standar
mutu.

Kata kunci: PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan plant, kecap manis,
kecap asin, proses pengolahan, fermentasi koji,
fermentasi moromi, standar mutu, sumber daya, sanitasi,
limbah
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Callia Marcia (6103022006), Renata Nova K. (6103022030), dan
Josephine Vianita O. (6103022047). Soy Sauce Processing Process
at PT Heinz ABC Indonesia Pasuruan plant

Supervisor: Dr. Netty Kusumawati, S.TP., M.Si.

ABSTRACT

Soy sauce is a popular seasoning product that originates from
the fermentation of soybeans (Glycine max L.), which are rich in
protein. PT. Heinz ABC Indonesia is widely recognized as a leading
soy sauce producer in Indonesia, one of which is in Pasuruan plant
that manufacturing both sweet and savory soy sauces under the
"Kecap Manis ABC" and "Kecap Asin ABC" brands. This plant is
located at Jalan Bintoro No. 888, Wonokoyo Village, Beji District,
Pasuruan, East Java 67154, within an industrial area alongside other
factories. The primary raw materials for soy sauce production are
soybean, soybean meal, and wheat. The raw materials are first
fermented with koji and moromi that makes the soy sauce extract. This
extract is then further processed into either sweet or savory soy sauce.
The production process for sweet soy sauce involves dissolving,
filtration, blending, pasteurization, and final storage in stock tanks for
packaging. Meanwhile, savory soy sauce production includes
blending, pasteurization, temporary storage, filtration using Filtrox
device, and subsequent storage of the final product in stock tanks for
packaging. PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant implements
efficient water resource utilization, such as rain water harvesting, and
utilizes alternative electricity sources like candlenut shells and wood
pellets. Furthermore, the company consistently strives to enhance its
sanitation, supervision, quality control, and waste management efforts
daily to meet its established quality standards.

Keywords: PT. Heinz ABC Indonesia Pasuruan Plant, sweet soy
sauce, savory soy sauce, processing, koji fermentation,
moromi fermentation, quality standards, resources,
sanitation, waste
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