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ABSTRAKSI 
OPTIMALISASI INOKULUM DAN JENIS AIR KELAPA 

TERHADAP KUALITAS KECAP AIR KELAPA 
 

Oleh: 
Mustainah (05640030) 
Program Studi Biologi 

 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peran kapang dan bakteri tahan 

garam dalam kecap air kelapa, mengetahui pengaruh  dari empat variasi perlakuan 
terhadap kualitas kecap air kelapa, serta menentukan kadar protein empat kecap 
hasil penelitian dan dua kecap komersial sebagai pembanding. 

Penelitian ini berlangsung selama dua bulan, tepatnya mulai 29 Mei 
sampai 27 Juni 2009. Tempat penelitian di Laboratorium mikrobiologi UIN Sunan 
Kalijaga Yogyakarta, di laboratorium fisika UIN Sunan Kalijaga Yogyakarta dan 
di Balai Laboratorium Kesehatan (BLK) Yogyakarta. Penelitian ini menggunakan 
metode deskriptif, di mana setiap hasil penelitian yang dicapai dipaparkan secara 
lengkap.  

Hasil penelitian menunjukkan adanya peran kapang dan bakteri tahan 
garam dalam kecap air kelapa. Kapang dan bakteri tersebut menghasilkan 
beberapa enzim yang dapat merubah senyawa organik (karbohidrat, protein dan 
lemak) menjadi senyawa anorganik, yang menjadikan kecap berwarna hitam, 
kental dan mempunyai aroma spesifik. Empat variasi perlakuan (moromi air 
kelapa tua, moromi air kelapa muda, moromi akuades dan akuades tanpa moromi) 
dapat mempengaruhi kualitas kecap air kelapa. Kecap manis tanpa moromi 
mempunyai nilai protein lebih besar dari pada kecap moromi (kecap asin). Kecap 
moromi lebih tahan lama daripada kecap tanpa moromi dan kecap moromi berbau 
harum sedangkan kecap tanpa moromi berbau langu. 

Nilai protein pada masing-masing sampel kecap yaitu: kecap asin air 
kelapa tua sebesar 3,18%, kecap asin air kelapa muda sebesar 2,32%, kecap asin 
akuades sebesar 2,75%, kecap manis akuades sebesar 4,41%, kecap manis 
komersial “X” sebesar 2,75% dan kecap asin komersial “XX” 4,73%. 
 
 
Kata kunci: inokulum, kecap air kelapa, nilai protein 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Masyarakat Indonesia sebagian besar mengkonsumsi kecap sebagai 

bahan tambahan makanan.2 Bahan baku kecap dapat dibuat dari berbagai 

macam bahan makanan, salah satunya adalah air kelapa. Air kelapa banyak 

mengandung gizi, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, phospor, besi, asam 

askorbat, dan lain-lain.  

Dalam kehidupan sehari-hari, masyarakat belum banyak yang 

memanfaatkan air kelapa secara maksimal. Masih banyak air kelapa yang 

dibuang penduduk secara sia-sia sebagai limbah. Mengingat kandungan gizi 

dalam air kelapa serta fenomena yang terjadi tersebut, menjadikan peneliti 

ingin memanfaatkan air kelapa menjadi sebuah produk yang dapat 

bermanfaat bagi masyarakat secara umum. Walaupun sebagian penduduk 

sudah memanfaatkan air kelapa menjadi beberapa macam produk olahan, 

antara lain: cuka manis (vinegar), minuman air kelapa (kalengan), nata de 

coco, alkohol, dan bahan pengembang roti (shortening)3. Produk penting 

yang awalnya merupakan limbah (bahan buangan) sekarang bisa bernilai 

ekonomi dengan menggunakan bantuan mikroorganisme. Dengan adanya 

mikroorganisme menjadikan kultivasi mudah, pertumbuhan cepat, 

penggunaan substrat lebih murah dan diversitas produk yang potensial. 
                                                

2 Arisadi Y., Yovita A., Pengaruh Makanan Terhadap Kesehatan, (Eska Media: Jakarta, 
2007), hal. 72 

3 Suprapti, Lies, Kecap Air Kelapa (Kanisius :Yogyakarta, 2005),  hal. 9 
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Kecap adalah cairan hasil fermentasi bahan nabati atau hewani 

berprotein tinggi. Kecap berwarna coklat tua, berbau khas, rasa manis dan 

dapat menambah sedap rasa masakan. Kecap dapat dibuat melalui 3 cara, 

yaitu fermentasi, hidrolisis asam, serta kombinasi fermentasi dan hidrolisis 

asam. Kecap yang dibuat secara fermentasi biasanya mempunyai cita rasa 

dan aroma lebih disukai konsumen.4 

Secara umum, proses fermentasi dalam pembuatan kecap melalui 2 

tahap yaitu fermentasi padat dengan menggunakan jamur disebut koji dan 

fermentasi cair  (perendaman air garam) menggunakan bakteri asam yang 

disebut moromi. Proses pembuatan moromi terjadi secara spontan. 

Keberhasilan fermentasi moromi sangat menentukan kualitas kecap yang 

dihasilkan. Prinsip pembuatan kecap secara fermentasi adalah proses 

hidrolisis protein dan senyawa-senyawa lainnya dari kedelai secara enzimatis 

oleh aktivitas mikroorganisme.5 

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari miniriset yang telah 

dilakukan.6 Pada penelitian sebelumnya, peneliti hanya menitikberatkan 

pembahasan tentang peran kapang dalam pembuatan kecap air kelapa dan  

kadar protein yang terkandung di dalamnya. Selain itu pada penelitian 

sebelumnya terdapat banyak kekurangan yang harus diperbaiki, antara lain: 

pembuatan kecap air kelapa dilakukan secara langsung tanpa proses 

                                                
4 Koswara, Mengenal Makanan Tradisional: Hasil Olahan Kedelai  (Bulletin Teknologi 

dan Industri Pangan , 1997), hal. 75-76 
5Rahayu, Kuswanto, dan Sudarmadji, S., Mikrobiologi Pangan. (Pusat Antar Universitas 

Pangan dan Gizi. Universitas Gadjah Mada: Yogyakarta, 1989). 
6 Mustainah (2005), Jurusan Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi: UIN Sunan Kalijaga 

Yogyakarta. 
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fermentasi terlebih dahulu, belum diketahui batas ketahanan kecap (batas 

kadaluwarsa), tingkat viskositas belum diketahui dan kurangnya variasi 

perlakuan dalam penelitian. Oleh sebab itu, diperlukan penelitian lebih lanjut. 

Pada penelitian ini dilakukan penelitian pendahuluan terlebih dahulu, 

dengan tujuan ingin mengetahui waktu optimal untuk melakukan fermentasi 

dengan empat variasi perlakuan yaitu moromi air kelapa tua,  moromi air 

kelapa muda, moromi aquades, dan aquades tanpa moromi. Dari proses 

fermentasi moromi tersebut diharapkan akan mendapatkan hasil kecap air 

kelapa yang berkualitas baik dan memenuhi Standar Industri Indonesia (SII). 

 

B. Identifikasi Masalah 

Identifikasi pada penelitian ini adalah: 

1. Bahan baku kecap dapat dibuat dari berbagai macam bahan makanan. 

2. Kurang maksimalnya pemanfaatan air kelapa di berbagai daerah, 

mengingat banyaknya kandungan gizi pada air kelapa. 

3. Terdapat banyak mikroorganisme dalam proses fermentasi moromi dan 

tanpa moromi. 

4. Kecap dapat dibuat melalui 3 cara, yaitu fermentasi, hidrolisis asam, serta 

kombinasi fermentasi dan hidrolisis.    

5. Metode perlakuan inokulum dan jenis air kelapa dapat dibuat menjadi 

beberapa variasi. 

6. Terdapat beberapa uji yang digunakan untuk menentukan kualitas kecap 

air kelapa. 
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7. Analisis kuantitatif protein dapat dilakukan dengan berbagai metode yaitu: 

metode kjeldahl, lowry, biuret, turbidimetri, dan titrasi formol. 

 

C. Batasan Masalah 

Untuk menghindari kesalahan dalam pemahaman dan meluasnya 

permasalahan maka perlu pembatasan masalah sebagai berikut: 

1. Bahan baku  pembuatan kecap yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

air kelapa hijau (Cocos nucifera L.). 

2. Dalam penelitian ini, limbah air kelapa dimanfaatkan dalam pembuatan 

kecap air kelapa. 

3. Mikroorganisme yang berperan berupa kapang dan bakteri tahan garam. 

4. Pembuatan kecap melalui proses fermentasi (fermentasi padat dan cair). 

5. Digunakan empat variasi dalam penelitian ini, yaitu: moromi kelapa tua, 

moromi kelapa muda, moromi aquades dan aquades tanpa moromi. 

6. Kualitas  kecap air kelapa ditentukan berdasarkan:  

1) Uji kapang dan bakteri  

2) Uji kualitas kecap air kelapa, meliputi: uji protein, viskosits, daya 

tahan kecap dan uji organoleptik. 

7. Analisis kuantitatif protein menggunakan metode Kjeldahl.  
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D. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimanakah peran kapang dan bakteri tahan garam dalam kecap air 

kelapa?  

2. Apakah variasi perlakuan akan berpengaruh terhadap kualitas kecap air 

kelapa? 

3. Apakah variasi perlakuan pada fermentasi akan mempengaruhi kandungan 

protein kecap air kelapa? 

 

E. Tujuan Penelitian 
 
1. Mengetahui peran kapang dan bakteri tahan garam dalam kecap air kelapa. 

2. Mengetahui pengaruh  dari empat variasi perlakuan terhadap kualitas 

kecap air kelapa.   

3. Menentukan kadar protein empat kecap hasil penelitian dan dua kecap 

komersial sebagai pembanding. 

 

F. Manfaat Penelitian 

1. Memunculkan inovasi-inovasi baru dalam mikrobiologi bahan pangan. 

2. Mendapatkan pengalaman dan pengetahuan tentang cara pemanfaatan dan 

pengolahan limbah menjadi sebuah produk bahan pangan yang layak 

dikonsumsi. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

1. Kapang dan bakteri tahan garam dapat menghasilkan beberapa enzim yang 

dapat merubah senyawa organik (karbohidrat, protein dan lemak) menjadi 

senyawa anorganik, yang menjadikan kecap berwarna hitam, kental dan 

mempunyai aroma spesifik. 

2. Empat variasi perlakuan (moromi air kelapa tua, moromi air kelapa muda, 

moromi akuades dan akuades tanpa moromi) dapat mempengaruhi kualitas 

kecap air kelapa, diantaranya: kecap manis tanpa moromi mempunyai nilai 

protein lebih besar dari pada kecap moromi (kecap asin), kecap moromi 

dapat bertahan lebih lama dari pada kecap tanpa moromi dan kecap 

moromi berbau harum sedangkan kecap tanpa moromi berbau langu. 

3. Nilai protein pada masing-masing sampel kecap yaitu:  

a. kecap asin air kelapa tua sebesar 3,18% 

b. kecap asin air kelapa muda sebesar 2,32% 

c. kecap asin akuades sebesar 2,75% 

d. kecap manis akuades sebesar 4,41% 

e. kecap manis komersial “X” sebesar 2,75% 

f. kecap asin komersial “XX” 4,73% 
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B.  Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian tentang pembuatan kecap dari berbagai bahan 

makanan, demi berkembangnya ilmu mikrobiologi bahan pangan. 

2. Perlu adanya pengembangan lebih lanjut pada penelitian ini, baik segi 

kualitas atau metode penelitian yang digunakan. 
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Lampiran I. Hasil Perhitungan Kapang dan Bakteri cfu/ml  
 
 
 

Tabel 6. Hasil Perhitungan  Jumlah Kapang cfu/ml 
 

∑ kapang cfu/ml pada penanaman ke- Jenis sampel 
I II III IV V VI 

(A): Air kelapa 
tua+serbuk 
tempe+garam 

1,7595 22,99 11,025 33,6375 0,99 0,366475 

(B): Air kelapa 
muda+serbuk 
tempe+garam 

0,425 30,96 0,05463 0,0000123 0,438 0,008835 

(C): 
akuades+serbuk 
tempe+garam 

0,0000014 0,000001036 0,0076 0,039 0,00655 0,000126 

(D): 
akuades+serbuk 
tempe 

0,225 0,00252 0,0792 0,22 0,455 0,00485 

 
 

Tabel 7. Hasil Perhitungan  Jumlah Bakteri  cfu/ml 
 

∑ bakteri cfu/ml pada penanaman ke- Jenis sampel 
I II III IV V VI 

(A): Air kelapa 
tua+serbuk 

tempe+garam 

0,555 7,4925 2,73 0,00445 0,000860 0,66 

(B): Air kelapa 
muda+serbuk 
tempe+garam 

- 0,0705 0,000059 0,00042 0,0001748 0,0004368 

(C): 
akuades+serbuk 
tempe+garam 

- 0,001955 2,96 0,2763 0,052 0,005035 

(D): 
akuades+serbuk 

tempe 

0,00050 0,00005865 0,012533 0,0173075 0,02338 0,00648 
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Lampiran II.  
Gambar 14. Proses Pembuatan Kecap Air Kelapa 
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Lampiran III.  
 
 
 

Tabel 8. Uji Organoleptik Oleh Responden 
 

Jumlah Responden (Orang) No Jenis Kecap 
Suka Kurang Suka 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

A: kecap asin air kelapa tua 
B: kecap asin air kelapa muda 
C: kecap asin akuades 
D: kecap manis akuades 
E: kecap manis komersial “X” 
F: kecap asin komersial “XX” 

12 
10 
11 
8 
15 
8 

9 
7 
6 
13 
6 
11 
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Lampiran IV.  
 

GAMBAR SEBAGIAN PROSES PENELITIAN 
 

             
       

                Gambar 7. Kelapa Tua                                          Gambar 8.  Kelapa Muda                                             
 
 

             
 
            Gambar 9. Serbuk Tempe                               Gambar 10. Proses Fermentasi 4 Perlakuan 
 

                
 
Gambar 11 Proses Pembuatan Kecap Air Kelapa             Gambar 12. Hasil Kecap Air Kelapa 
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