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INTISARI 

Penelitian dengan judul “Karakteristik Kimia, Fisik dan Organoleptik 

Kecap Kedelai Kuning Lokal Dengan Substitusi Kacang Tunggak” bertujuan untuk 

mengetahui hasil uji kimia, fisik dan organoleptik kecap kedelai kuning lokal 

dengan substitusi kacang tunggak berdasarkan analisis kimia (kadar protein total, 

kadar gula reduksi), serta analisa fisik (pH dan viskositas), dan mengetahui tingkat 

kesukaan konsumen berdasarkan uji organoleptik warna, rasa dan kesukaan 

keseluruhan. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor 

tunggal, sebagai perlakuan yaitu kedelai kuning lokal dengan substitusi kacang 

tuggak yang terdiri dari 4 level yaitu (200:0) gr, (150:50) gr, (100:100) gr, (50:150) 

gr. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali sehingga terdapat 12 satuan percobaan. 

Parameter yang diukur meliputi analisis kimia, terdiri dari protein total dan kadar 

gula reduksi, serta analisis fisik meliputi pH dan viskositas, uji organoleptik terdiri 

dari rasa, warna dan kesukaan. Data yang diperoleh kemudian dianalisis dengan 

analisis sidik ragam (ANAVA), dan apabila ada perbedaan antar perlakuan 

dilanjutkan dengan uji Ducan’s Range Test (DMRT) pada taraf 5% dan 1%. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa, substitusi kacang tunggak pada 

pengolahan kecap kedelai kuning lokal berpengaruh terhadap kadar protein total, 

pH dan viskositas kecap. Secara kuantitatif semakin tinggi substitusi kacang 

tunggak kadar protein total semakin menurun 0% (1,70%) dan 75% (1,30%). Nilai 

pH semakin turun dengan rerata dari 5,58 menjadi 4,83. Nilai viskositas kecap 

menurun (encer) sampai substitusi kacang tunggak 50%, tetapi pada substitusi 75% 

meningkat dan paling tinggi yaitu 1422,83 cp. Namun ada kecenderungan rerata 

kadar gula reduksi meningkat dengan semakin meningkatnya substitusi kacang 

tunggak berkisar 4,93% - 7,62%. Berdasar uji organoleptik, kecap kedelai kuning 

lokal dengan substitusi kacang tunggak 0% yang dihasilkan mempunyai 

karakteristik nilai warna dengan skor 1,78 (coklat agak kehitaman), nilai rasa 

dengan skor 2,34 (manis agak asin) dan nilai kesukaan secara keseluruhan dengan 

skor 5,72 (agak suka). 

Kata kunci: Kedelai, Kacang tunggak, Kecap    
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kecap adalah salah satu produk yang dibuat dengan cara fermentasi 

kedelai dan merupakan bahan penyedap yang sangat popular dan banyak 

dikonsumsi masyarakat Indonesia. Kecap merupakan produk cairan yang 

memiliki ciri fisik berwarna gelap, rasa asin atau manis dan digolongkan dalam 

makanan yang mempunyai aroma seperti ekstrak daging. Di Indonesia produk 

olahan kecap terdapat dua jenis yaitu kecap manis dan kecap asin. Cara 

pembuatan kedua jenis kecap tersebut sama, tetapi dalam pengolahan kecap 

manis harus ditambahkan gula untuk menciptakan rasa manis, sedangkan kecap 

asin tanpa penambahan gula.  

Kecap kedelai merupakan ekstrak dari hasil fermentasi kedelai yang 

ditambahkan dengan bahan-bahan lain seperti garam, gula, dan bumbu lainnya, 

umumnya kecap digunakan untuk meningkatkan cita rasa makanan. Pembuatan 

kecap secara tradisional dengan menggunakan teknologi fermentasi, cara ini 

memerlukan waktu yang relatif lama. 

Proses pembuatan kecap dapat dilakukan dengan 3 cara yaitu cara 

fermentasi, hidrolisis dan kombinasi keduanya. Pembuatan kecap cara 

fermentasi terdiri dari 2 tahap. Tahap pertama melibatkan beberapa 

mikroorganisme antaralain Aspergillus oryzae dan Aspergillus sojae yang 

tumbuh pada saat proses fermentasi tahap I. Tahap II akan melibatkan 

mikroorganisme diantaranya Pediococcus cereviceae dan Saccharomyces 
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rouxii. Proses hidrolisis terdiri dari dua macam yaitu hidrolisis asam dan enzim. 

Cara hidrolisis asam dengan menggunakan larutan H2SO4, sedangkan hidrolisis 

enzim menggunakan enzim proteolitik seperti enzim papain dan bromeolin 

(Suprapti, 2008). Proses pembuatan kecap dengan cara kombinasi yaitu dengan 

melakukan proses hidrolisis terlebih dahulu kemudian dilanjutkan proses 

fermentasi. 

Produk olahan kecap yang ada di Indonesia umumnya menggunakan 

kedelai hitam sebagai bahan baku utama yang dapat menambah kualitas warna 

hitam pada kecap. Akan tetapi seiring dengan perkembangan industri 

pengolahan pangan berbahan baku kedelai disertai dengan meningkatnya 

pertumbuhan penduduk mengakibatkan permintaan kedelai di Indonesia 

meningkat drastis, tetapi produksi nasional cenderung menurun sehingga defisit 

kedelai terus mengalami peningkatan (Aulia, et al., 2014). Produktivitas dan 

varietas kedelai hitam yang terbatas mengakibatkan produsen kecap memilih 

alternatif menggunakan kedelai kuning sebagai bahan utama pembuatan kecap. 

Kedelai kuning yang ada di Pasar sebagian besar merupakan kedelai 

impor GMO (Genetically Modified Organisms). Meskipun teknologi GMO 

memberikan beberapa manfaat, terdapat isu yang diperdebatkan mengenai 

tanaman GMO. Isu yang potensial adalah mengenai masalah ekonomi, 

pertimbangan etika dan sosial serta kepercayaan masyarakat dalam prosedur 

regulasinya. Masalah utama adalah mengenai keamanan pangan dan resiko 

lingkungan. Resiko kesehatan manusia akibat penggunaan tanaman GMO 

meliputi toksisitas, alergenisistas, ketidak stabilan gen yang digunakan dan efek 
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negatif pada gizi produk (Qaim, 2009; Suseno, et al., 2016). Berbeda dengan 

kedelai impor, kedelai lokal memiliki keunggulan yaitu budidaya tanpa melalui 

rekayasa genetika atau sering disebut kedelai non-GMO (non-Genetically 

Modified Organisms), sehingga lebih aman untuk kesehatan masyarakat. 

Varietas kedelai kuning lokal yang beragam, harga kedelai lokal yang relatif 

stabil dan rasa kedelai lokal lebih gurih, serta dukungan pemerintah terhadap 

produk lokal yang mulai tinggi, memungkinkan dijadikan bahan baku 

pembuatan kecap.  

Saat ini produktivitas kedelai kuning di Indonesia masih rendah. 

Pemerintah memiliki kebijakan untuk mengatasi permasalahan tersebut dengan 

melakukan optimalisasi potensi aneka kacang lokal yang terdapat di Indonesia 

sebagai alternatif pengganti kacang impor (Rahardjo, et al., 2019). Indonesia 

mengalami pasang surut impor kedelai kuning yang terjadi pada tahun 2017-

2021 sebesar 2671914,1; 2585809,1; 2670086,4; 2475286,8; 2489690,5 ton 

(BPS, 2022).  

Berdasarkan data BPS (Badan Pusat Statistik) tahun 2020 menyebutkan 

bahwa, Provinsi Jawa Tengah memiliki produktivitas kedelai kuning lokal 

mencapai 129794 ton, dengan produksi tertinggi di Kabupaten Grobogan yaitu 

48003 ton, sedangkan produksi kedelai kuning lokal di Kabupaten Klaten hanya 

sebesar 6026 ton. Untuk memenuhi kebutuhan kedelai kuning lokal perlu 

dirangsang dengan aneka usaha olahan diantaranya kecap. Pemanfaatan kedelai 

kuning sebagian besar hanya digunakan untuk produk olahan tahu dan tempe. 
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Karena produksi kedelai kuning lokal masih terbatas perlu disubstitusi dengan 

jenis kacang yang lain.  

Menurut, (Zakaria, 2010; Risnawati, et al., 2015) menyatakan bahwa, 

upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi ketergantungan pada kedelai impor 

adalah meningkatkan produksi kedelai lokal dengan memperluas areal tanam, 

peningkatan produktivitas maupun dengan kebijakan pemerintah yang 

mensejahterakan para petani. Konsumsi kedelai masyarakat Indonesia 

dipastikan setiap tahunnya akan terus meningkat, hal ini karena beberapa 

pertimbangan yaitu bertambahnya populasi penduduk, peningkatan pendapatan 

per kapita serta kesadaran masyarakat akan kesehatan (Aldillah, 2015). 

Pemilihan kedelai kuning lokal sebagai bahan utama pembuatan kecap 

bukan tanpa alasan, melainkan kebijakan pemerintah yang mulai mengarah pada 

produk aneka kacang lokal, tingginya kesadaran masyarakat akan kesehatan, 

serta meningkatkan produk dalam negeri guna menambah kesejahteraan 

masyarakat. Pemanfaatan kedelai kuning lokal sebagai bahan baku pembuatan 

kecap untuk meningkatkan eksistensi kedelai kuning lokal di masyarakat, selain 

itu untuk memicu para petani agar mampu meningkatkan produktivitas sehingga 

dengan demikian diharapkan mampu menjadi solusi  ketahanan pangan nasional. 

Pemanfaatan pangan lokal begitu penting guna meningkatkan ketahanan 

pangan masyarakat. Olahan pangan lokal terutama aneka kacang sangat 

diperlukan dan potensial untuk dikembangkan, mengingat produksi kedelai 

nasional belum mampu untuk memenuhi kebutuhan konsumsi nasional. 

Pemerintah masih mengimpor kedelai untuk pemenuhan kebutuhan pangan 
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nasional (Haliza, et al., 2010). Salah satu kacang yang dapat digunakan sebagai 

upaya pemanfaatan kacang lokal sebagai pengganti kacang impor yaitu kacang 

tunggak.  

Kacang tunggak merupakan bahan baku nabati yang memiliki kandungan 

protein yang tinggi setelah kedelai yaitu 22,90% (Ismayanti dan Harijono, 2015). 

Kebutuhan kedelai kuning lokal saat ini masih bersaing dengan produk tahu dan 

tempe, selain itu produksinya masih rendah. Untuk mengatasi hal tersebut perlu 

substitusi kacang tunggak sebagai bahan pembuatan kecap.  

Kacang tunggak merupakan kacang lokal Indonesia yang memiliki 

kandungan protein cukup tinggi dengan komposisi gizi asam amino yang hampir 

sama dengan kacang kedelai (Kanetro, et al., 2013). Faedah pemanfaatan kacang 

tunggak dalam pembuatan kecap dilakukan guna mencari alternatif olahan kecap 

dengan substitusi aneka kacang yang tinggi protein. Kacang tunggak memiliki 

kandungan gizi yang tinggi, sehingga menjadikan kacang tunggak sebagai salah 

satu kacang lokal yang dioptimalkan dalam pemanfaatannya di Indonesia. 

Produktivitas kacang tunggak di Indonesia cukup tinggi yaitu mencapai 1,5-2 

ton/ha tergantung dari varietas, budidaya, musim tanam dan lokasi (Sayekti, et 

al., 2012). 

Kacang tunggak adalah salah satu jenis kacang yang banyak ditemukan 

dan dikenal di masyarakat Indonesia. Kacang tunggak memiliki keunggulan 

antara lain mudah dibudidayakan, memiliki kandungan protein yang relatif 

tinggi dan memiliki harga yang relatif murah jika dibandingkan dengan kacang 

kedelai.  Kacang tunggak merupakan kacang lokal yang memiliki potensi yang 
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besar dalam menunjang ketersediaan sumber protein nabati untuk mencukupi 

kebutuhan gizi protein (Pagarra, 2011).  

Miftahul dan Sopandi (2016) menyatakan bahwa, penggunaan kacang 

tunggak 200 gr menghasilkan warna kecap yang disukai panelis. Akan tetapi 

menghasilkan rasa kecap yang kurang disukai panelis. Berdasarkan uraian 

tersebut dilakukan penilitian untuk mendapatkan produk kecap sehat dengan 

bahan baku kedelai kuning lokal non-GMO dengan substitusi kacang tunggak 

supaya petani bergairah kembali untuk menanam dan meningkatkan 

produktivitas kedelai kuning lokal. 

B. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan: 

1. Mengetahui substitusi kacang tunggak dalam pengolahan kecap kedelai 

kuning lokal yang paling tepat berdasarkan analisis kimia (kadar protein 

total, kadar gula reduksi), serta analisis fisik (pH, viskositas). 

2. Mengetahui tingkat kesukaan konsumen berdasarkan uji organoleptik 

warna, rasa dan kesukaan keseluruhan. 

3. Mendapatkan kecap yang sehat dengan bahan baku kedelai kuning lokal 

non-GMO yang disubstitusi kacang tunggak. 

C. Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi tentang 

pengolahan kecap kedelai kuning lokal dengan substitusi kacang tunggak. Jika 

produk kecap ini diterima konsumen, maka dapat memberikan harapan kepada 
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petani untuk meningkatkan produksi kedelai kuning lokal dan mengoptimalkan 

pemanfaatan kacang tunggak. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dengan judul “Karakteristik Kimia, Fisik dan 

Organoleptik Kecap Kedelai Kuning Lokal dengan Substitusi Kacang Tunggak” 

dapat ditarik kesimpulan sebagai berikut: 

1. Substitusi kacang tunggak dengan konsentrasi semakin tinggi dalam 

pengolahan kecap kedelai kuning lokal berpengaruh terhadap kadar protein 

total, pH dan viskositas. Secara kuantitatif semakin tinggi substitusi kacang 

tunggak ada kecenderungan kadar protein total semakin turun pada substitusi 

50% - 75% berkisar 1,73% - 1,13%. Nilai pH juga semakin turun berkisar 

5,58-4,83. Sedangkan nilai viskositas cenderung turun pada substitusi 0% - 

50% dengan rerata berkisar 1265,82 – 1127,63 cp. Tetapi tidak berpengaruh 

terhadap kadar gula reduksi dan masih memenuhi standar mutu kecap 

berdasarkan SNI. 

2. Substitusi kacang tunggak dengan konsentrasi yang semakin tinggi akan 

menghasilkan warna kecap yang semakin terang dan rasa kecap menjadi asin 

kurang manis. 

3. Berdasarkan uji organoleptik, kecap kedelai kuning lokal dengan substitusi 

kacang tunggak yang dihasilkan mempunyai karakteristik nilai warna 1,78 

(coklat agak kehitaman), nilai rasa 2,34 (manis agak asin), serta nilai 

kesukaan 5,72 (agak suka). 
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B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk merperbaiki sifat kimia dan 

fisik kecap dengan mengatur suhu dan kelembaban, perbedaan cara fermentasi 

koji dan moromi, daya simpan produk, serta penggunaan kacang tunggak yang 

lebih spesifik. Selain itu peningkatan rasa manis kecap sehingga nilai kesukaan 

meningkat.  
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