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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan gula 
kelapa, gula tebu, dan gula pasir terhadap karakteristik kecap manis. Penelitian ini 

diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai pemanfaatan berbagai 
jenis gula sebagai bahan baku dalam formulasi kecap manis, serta membantu 

produsen dalam menentukan komposisi gula yang optimal sesuai preferensi 
konsumen. 

 

Penelitian dilakukan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

satu faktor dengan tujuh perlakuan, yaitu: P0 (100% gula kelapa), P1 (50% gula 
kelapa: 50% gula tebu), P2 (50% gula kelapa: 40% gula tebu: 10% gula pasir), P3 
(50% gula kelapa: 30% gula tebu: 20% gula pasir), P4 (50% gula kelapa: 20% gula 

tebu: 30% gula pasir), P5 (50% gula kelapa: 10% gula tebu: 40% gula pasir), dan 
P6 (50% gula kelapa: 50% gula pasir), masing-masing diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (pH dan viskositas), kimia 
(kadar gula pereduksi dan gula invert total), serta organoleptik (warna, aroma, rasa, 
dan kekentalan) melalui uji hedonik dengan 40 panelis. Data dianalisis 

menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Duncan. 
 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan gula kelapa, gula tebu, 
dan gula pasir memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap semua parameter 
yang diuji. Perlakuan P3 (50% gula kelapa: 30% gula tebu: 20% gula pasir) 

memberikan hasil terbaik berdasarkan keseluruhan parameter karakteristik kecap 
manis. 

 
Kata kunci: kecap manis, gula kelapa, gula tebu, gula pasir, karakteristik 
organoleptik, uji hedonik, RAL 
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ABSTRACT  

This study aimed to determine the effect of varying proportions of coconut 
sugar, cane sugar, and granulated sugar on the characteristics of sweet soy sauce. 

The research is expected to provide scientific insight into the utilization of different 
types of sugar in sweet soy sauce formulation and assist producers in selecting the 

optimal sugar composition based on consumer preferences. 
 
The study was conducted in two stages: preliminary and main research. The 

main research used a Completely Randomized Design (CRD) with a single factor 
and seven treatments: P0 (100% coconut sugar), P1 (50% coconut sugar: 50% 

cane sugar), P2 (50% coconut sugar: 40% cane sugar: 10% granulated sugar), P3 
(50% coconut sugar: 30% cane sugar: 20% granulated sugar), P4 (50% coconut 
sugar: 20% cane sugar: 30% granulated sugar), P5 (50% coconut sugar: 10% cane 

sugar: 40% granulated sugar), and P6 (50% coconut sugar: 50% granulated 
sugar), each repeated three times. The observed parameters included physical 

characteristics (pH and viscosity), chemical characteristics (reducing sugar and 
total invert sugar), and organoleptic attributes (color, aroma, taste, and thickness), 
assessed through a hedonic test with 40 panelists. Data were analyzed using 

ANOVA followed by Duncan’s multiple range test. 
 

The results showed that the combination of coconut sugar, cane sugar, and 
granulated sugar significantly affected (p<0.05) all observed parameters. 
Treatment P3 (50% coconut sugar: 30% cane sugar: 20% granulated sugar) 

produced the best results based on the overall quality characteristics of sweet soy 
sauce. 

 
Keywords: sweet soy sauce, coconut sugar, cane sugar, granulated sugar, 
organoleptic characteristics, hedonic test, CRD 
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I. PENDAHULUAN 

 

  Bab ini menguraikan terkait: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1 Latar Belakang 

Kecap manis merupakan salah satu produk fermentasi berbasis kedelai yang 

memiliki peran penting dalam kuliner Indonesia. Tingginya konsumsi kecap 

manis, terutama di wilayah perkotaan, menunjukkan bahwa produk ini memiliki 

peluang pasar yang terus berkembang. Menurut data (Badan Pusat Statistik (BPS), 

2025), konsumsi kecap manis di Indonesia mengalami peningkatan yang signifikan 

dari tahun ke tahun. Tabel 1 menunjukkan rata-rata konsumsi kecap tahun 2015 

hingga 2019, dengan kecenderungan meningkat meskipun fluktuatif.  

Tabel 1. Rata-rata Konsumsi Kecap di Indonesia Tahun 2015–2019 

Tahun Konsumsi (kg/kapita/tahun) 

2015 0,85 

2016 0,95 

2017 0,89 

2018 0,83 

2019 0,88 

Sumber: Pusat Data dan Sistem Informasi Pertanian Sekretaris Jenderal, 

Kementerian Pertanian Tahun 2019 

Prediksi konsumsi kecap juga menunjukkan tren yang positif. Konsumsi 

kecap pada tahun 2024 diperkirakan sebesar 0,86 kg/kapita, dan terus meningkat 

hingga mencapai 0,92 kg/kapita pada tahun 2026. Data perkembangan konsumsi 

kecap dari tahun 2002 hingga 2023 serta prediksinya tahun 2024–2026 ditampilkan 

pada tabel 2.  
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Tabel 2. Prediksi Konsumsi Kecap Dalam Rumah Tangga di Indonesia, 

2024–2026 

Tahun Kecap 

2024* 0,86 

2025* 0,89 

2026* 0,92 

Sumber: Susenas Maret, BPS dalam Buletin Konsumsi Pangan (Wahyuningsih 

dkk., 2024) 

Keterangan: *) Hasil prediksi Pusdatin 

Peningkatan konsumsi tersebut mendorong industri kecap untuk terus 

meningkatkan kualitas dan berinovasi dalam hal formulasi produk. Salah satu 

komponen penting dalam pembuatan kecap manis adalah gula, yang tidak hanya 

berfungsi sebagai pemanis, tetapi juga berperan dalam menentukan warna, 

viskositas, aroma, dan daya simpan produk. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) dan laporan tren konsumsi 

rumah tangga, kecap manis merupakan salah satu bumbu masak yang paling banyak 

dikonsumsi di Indonesia. Masyarakat Indonesia umumnya lebih menyukai kecap 

manis dengan tekstur kental dan rasa manis yang dominan. Kekentalan kecap manis 

memberikan sensasi lekat pada makanan serta memperkuat rasa umami yang 

dihasilkan dalam berbagai masakan seperti nasi goreng, semur, dan tumisan. Selain 

itu, tekstur kental juga memberi kesan produk berkualitas tinggi dan kaya akan 

bahan utama seperti gula atau kedelai, sehingga menjadi preferensi utama dalam 

pemilihan kecap manis di pasaran. (BPS, 2022; Kementerian Perdagangan, 2021) 

Cita rasa khas kecap manis tidak hanya berasal dari proses fermentasi kedelai, 

tetapi juga sangat dipengaruhi oleh pemilihan bahan pemanis yang digunakan. 

Kualitas kecap yang baik ditentukan oleh beberapa faktor, antara lain kadar protein 



 
 

3 

 

 

yang tinggi, kekentalan yang sesuai, warna coklat kehitaman yang stabil, serta daya 

simpan yang panjang. Kandungan gula yang tinggi juga mendukung ketahanan 

produk terhadap pertumbuhan mikroba. Kecap yang berkualitas tidak mengandung 

endapan meskipun disimpan dalam waktu lama, dan memiliki cita rasa serta aroma 

khas yang berasal dari proses fermentasi oleh mikroorganisme (Suprapti, 2005). 

Salah satunya adalah khamir Saccharomyces cerevisiae yang menghasilkan alkohol 

pada tahap akhir fermentasi basah, serta Aspergillus oryzae yang menghasilkan 

enzim protease untuk menguraikan protein menjadi senyawa volatil seperti amonia, 

yang turut menyumbang aroma khas kecap (Ratnaningsih & dkk, 2009).  

Ketiga jenis gula yang digunakan, yaitu gula kelapa, gula tebu, dan gula pasir, 

memiliki sifat kimia dan karakteristik rasa yang berbeda, yang mungkin secara 

langsung dapat memengaruhi karakteristik kecap manis. Beberapa Sejumlah 

penelitian sebelumnya telah mengkaji pengaruh gula terhadap karakteristik sensoris 

dan kimia berbagai produk pangan. Namun, penelitian spesifik mengenai 

bagaimana perbandingan gula kepala, gula pasir dan gula tebu mempengaruhi 

karakteristik kecap manis masih sangat terbatas.  

Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh 

perbandingan gula kelapa, gula tebu, dan gula pasir terhadap karakteristik kecap 

manis. Parameter yang diteliti meliputi pH, kadar gula invert, viskositas, dan tingkat 

kesukaan panelis secara organoleptik. Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat 

memberikan masukan berharga bagi industri pangan dalam memilih jenis pemanis 

yang optimal untuk menghasilkan kecap manis dengan mutu yang tinggi dan sesuai 

preferensi konsumen. Oleh karena itu, penelitian ini secara khusus dilakukan untuk 
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mengevaluasi pengaruh perbandingan proporsi gula kelapa, gula tebu, dan gula 

pasir terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kecap manis. Penelitian 

ini menekankan pada formulasi campuran dengan proporsi berbeda untuk melihat  

kombinasi gula yang paling optimal sesuai mutu dan preferensi konsumen.a saing 

produk kecap di pasar nasional maupun internasional dapat ditingkatkan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut, masalah yang dapat dirumuskan 

apakah ada pengaruh perbandingan gula kelapa, gula tebu, dan gula pasir terhadap 

karakteristik kecap manis. 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengidentifikasi dan menganalisis 

pengaruh perbandingan gula kelapa, gula tebu, dan gula pasir terhadap karakteristik 

kecap manis. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

gula kelapa, gula tebu, dan gula pasir terhadap karakteristik kecap manis. 

1.4 Manfaat Penelitian 

 Manfaat yang diharapkan dari penelitian yang dilakukan adalah:  

1. Diharapkan dapat menambah wawasan pengetahuan bagi penulis, 

wirausaha, serta masyarakat. 

2. Peneliti diharapkan memberikan informasi untuk produsen dan 

konsumen terkait pengaruh perbandingan gula untuk menciptakan rasa 

kecap manis yang lebih baik dan bermutu. 
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3. Diharapkan meningkatkan pemahaman tentang pengaruh 

perbandingan gula kelapa, gula tebu, dan gula pasir terhadap 

karakteristik kecap manis. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Penelitian ini dilandasi oleh pentingnya pemilihan jenis gula dalam 

formulasi kecap manis. Komposisi kimia yang berbeda antar jenis gula dapat 

memengaruhi karakteristik fisikokimia produk (Widianto, 2018). Kandungan 

sukrosa, glukosa, dan fruktosa dalam berbagai jenis gula dapat mempengaruhi 

proses pencoklatan non-enzimatis (Maillard reaction), viskositas, kestabilan pH, 

dan tingkat invertasi. Gula aren, misalnya, dikenal memberikan warna lebih gelap 

dan aroma lebih kuat dibandingkan dengan gula tebu (Syakinah, 2024). Sementara 

itu, penelitian lain meneliti efek penambahan gula yang telah difermentasi dan 

durasi fermentasi terhadap karakteristik kecap manis, termasuk viskositas dan 

tingkat kesukaan panelis. Hasilnya menunjukkan bahwa penambahan gula 

terfermentasi dan waktu fermentasi mempengaruhi kualitas sensoris dan 

fisikokimia kecap manis (Rachmawati, 2012). Ditinjau dari aspek gizi juga masing-

masing juga jenis gula memiliki kandungan yang berbeda yang kemungkinan dapat 

memengaruhi tekstur, warna, keseimbangan rasa, serta penerimaan panelis terhadap 

kecap manis.  

 Penelitian yang dilakukan oleh Amalia (2008), menegaskan pentingnya 

peran karakteristik bahan baku, khususnya gula merah, serta proses pemasakan 

dalam menentukan mutu organoleptik kecap manis. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa perbedaan dalam sifat fisik dan kimiawi gula merah memberikan pengaruh 
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nyata terhadap rasa, aroma, dan warna kecap. Hal ini menjadi dasar pemikiran 

bahwa variasi bahan baku gula bukan sekadar aspek teknis, melainkan elemen 

kunci dalam menciptakan karakter sensoris produk akhir kecap manis. 

 Penelitian oleh Widianto & Palupi (2018), menguatkan premis bahwa jenis 

dan asal gula merah baik dari kelapa maupun tebu secara signifikan mempengaruhi 

karakteristik fisikokimia bahan, seperti kadar air, pH, kadar gula pereduksi, serta 

tekstur. Gula merah tebu menunjukkan kandungan gula lebih tinggi dan warna lebih 

pekat, sedangkan gula merah kelapa cenderung memiliki kadar air dan residu sulfit 

lebih tinggi. Temuan ini menjadi krusial dalam membentuk pemahaman bahwa 

perbedaan jenis dan asal gula merah akan berdampak langsung pada mutu akhir 

kecap manis yang dihasilkan. 

Penelitian Permata & Wijaya (2023), meskipun fokus pada produk 

shortbread, penelitian ini relevan karena membuktikan bahwa jenis gula memiliki 

dampak nyata terhadap parameter warna, tekstur, dan rasa produk makanan. Gula 

halus memberikan hasil terbaik dalam aspek organoleptik. Dengan demikian, dapat 

disimpulkan bahwa seleksi bahan pemanis, termasuk dalam produk seperti kecap 

manis, berkontribusi besar terhadap karakteristik sensoris, memperkuat relevansi 

jenis gula dalam formulasi produk akhir. 

Prabowo (2024) penelitian ini membahas tentang pengaruh jenis gula (gula 

pasir, gula kelapa, dan gula aren) terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris 

permen susu durian. Hasilnya memperlihatkan bahwa masing-masing jenis gula 

memberikan karakter berbeda terhadap kadar air, gula reduksi, serta atribut rasa dan 

warna. Meskipun tidak secara langsung meneliti kecap manis, studi ini mendukung 
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konsep bahwa pemilihan bahan pemanis sangat menentukan kualitas akhir produk 

pangan, termasuk kecap manis. 

Penelitian yang dilakukan oleh Yanto, Karseno, dkk. (2015), 

memperlihatkan bahwa jenis gula (kelapa cair, cetak, dan pasir) berpengaruh 

terhadap viskositas, warna, kemanisan, dan aroma khas produk jelly drink. Hasil ini 

menunjukkan bahwa dalam formulasi pangan cair atau semi-padat, karakteristik 

fungsional dan sensoris dipengaruhi secara signifikan oleh jenis gula yang 

digunakan. Implikasi ini penting untuk formulasi kecap manis karena atribut-atribut 

tersebut juga menjadi parameter mutu utama dalam kecap. 

Penelitian oleh Andragogi dkk. (2018) secara tegas menunjukkan bahwa 

jenis dan konsentrasi gula memiliki dampak nyata terhadap berbagai aspek mutu 

produk pangan, seperti viskositas, rasa manis, warna, tekstur, hingga nilai gizi  

termasuk pada produk roti manis. Hasil ini memperlihatkan bahwa pemanis bukan 

sekadar komponen tambahan, melainkan elemen kunci yang menentukan kualitas 

menyeluruh dari sebuah produk. Oleh karena itu, pemilihan jenis gula tidak bisa 

dilakukan sembarangan, karena berpengaruh langsung terhadap daya terima 

konsumen serta stabilitas produk. Temuan-temuan tersebut menjadi landasan 

ilmiah yang kuat untuk mengevaluasi pengaruh karakteristik gula dalam formulasi 

kecap manis, baik dari segi sensori maupun sifat kimianya, sehingga mendukung 

pengembangan produk yang unggul secara kualitas dan lebih kompetitif di pasaran. 

Berdasarkan ringkasan enam penelitian yang sudah dijelaskan sebelumnya, 

dapat dilihat bahwa secara umum penggunaan jenis gula yang berbeda 

mempengaruhi setidaknya dua aspek penting: karakteristik fisikokimia dan 
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preferensi sensoris. Namun, penelitian yang secara langsung membandingkan 

pengaruh perbandingan gula kelapa, gula pasir dan gula tebu terhadap parameter 

invert sugar, pH, viskositas, dan kesukaan panelis dalam formulasi kecap manis 

masih sangat terbatas. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui apakah perubahan 

formulasi dari gula kelapa ke gula tebu dan gula pasir berpengaruh signifikan 

terhadap karakteristik kecap manis. Uji yang dilakukan meliputi analisis pH, invert 

total, viskositas serta uji organoleptik dengan metode mutu hedonik. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis 

penelitian yaitu diduga apakah ada pengaruh perbandingan gula kelapa, gula tebu, 

dan gula pasir terhadap karakteristik kecap manis. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian berlangsung di CV. Seng Lie Jalan Andir no. 68 Bandung, dan 

dilakukan pada bulan Mei 2025. s.d. Juni 2025.
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ari penilaian ini adalah kemampuannya untuk dilakukan secara cepat dan 

langsung. Setiap individu memiliki tingkat kepekaan indera yang berbeda terhadap 

karakteristik tersebut (Dewi Sarastani, 2018). 

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

perbandingan gula pasir, gula kelapa, dan gula tebu terhadap tingkat kesukaan 

panelis pada kecap manis berdasarkan atribut warna, aroma, rasa, kekentalan 

(mouthfeel). Pengujian dilakukan oleh 40 panelis tidak terlatih yang dipilih 

berdasarkan kriteria: tidak memiliki alergi terhadap kecap, tidak memiliki 

gangguan indra penciuman atau pengecapan, serta telah mendapatkan pelatihan 

singkat sebelum pengujian. 

1.8 Prosedur Penelitian 

Identifikasi Masalah & Tujuan Penelitian 

↓ 

Studi Literatur 

↓ 

Perumusan Hipotesis & Desain Penelitian (RAL) 

↓ 

Persiapan Alat dan Bahan 
 Bahan: Sari moromi, gula kelapa, gula tebu, gula pasir, air, sereh 

 Alat: Wadah stainless, panci, penyaringan, wadah penyimpanan, timbangan, 

wadah kemasan plastik 
 Analisis: pH meter, titrasi Lane-Eynon, viskositas, organoleptik 

↓ 

Trial Formulasi & Uji Pendahuluan Awal (Pengujian Kandungan Gula) 

↓ 

Pembuatan Kecap Manis Berdasarkan Perbandingan: 
Perlakuan = Gula Kelapa: Gula Tebu: Gula Pasir 

P0 =. 100%: 0%: 0% 

 P1 = 50%: 50%: 0% 
 P2 = 50%: 40%: 10% 

 P3 = 50%: 30%: 20% 
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Adapun prosedur penelitian diinterpretasikan dalam gambar diagram alir di 

bawah ini:  

Gambar 1. Prosedur Penelitian 

1.8.1 Proses Pengolahan Kecap Manis 

Proses pembuatan kecap manis langsung menggunakan sari moromi yang 

telah dibuat sebelumnya dengan cara fermentasi tradisional selama 3 bulan. Proses 

pengolahan kecap manis dilakukan di panci stainless steel dengan cara melakukan 

size reduction terhadap bahan baku gula yang masih berbentuk besar, melakukan 

penimbangan gula, sari moromi, air, dan sereh. Berikut diagram pengolahan kecap 

manis:  

 P4 = 50%: 20%: 30% 

 P5 = 50%: 10%: 40% 
 P6 = 50%: 0%: 50% 

↓ 

Penyimpanan produk selama 1 hari 

↓ 

Pengujian Karakteristik Produk: 

 - pH (pH meter) 
 - Invert total (titrasi Lane-Eynon) 

 - Viskositas (viskometer) 

 - Uji organoleptik (tingkat kesukaan) 

↓ 

Analisis Data (ANOVA & DMRT) menggunakan SPSS/Excel 

↓ 

Penarikan Kesimpulan dan Saran 
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Gambar 2. Proses Pengolahan Kecap Manis P0 
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Gambar 3. Proses Pengolahan Kecap Manis P1 
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Gula Kelapa (30%) : 

Gula Tebu (24%) : 

Gula Pasir (6%) 
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80

Sari moromi 
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(1%)

Pendinginan

T = 30°C
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Uap
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Penyaringan Ampas

Peleburan

T = 110°C, t = 15 

menit

Air 1:1
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Gambar 4. Proses Pengolahan Kecap Manis P2 
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Gambar 5. Proses Pengolahan Kecap Manis P3 
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Gambar 6. Proses Pengolahan Kecap Manis P4 
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Gambar 7. Proses Pengolahan Kecap Manis P5 
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Gambar 8. Proses Pengolahan Kecap Manis P6 
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