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RINGKASAN 

 
Kecap manis merupakan bahan penyedap masakan cair yang diperoleh melalui proses 

fermentasi kacang-kacangan dengan bahan lainnya. Kecap biasanya dibuat dari kedelai 

karena kandungan proteinnya yang tinggi. Kacang hijau mengandung protein yang cukup 

tinggi dan komposisi gizi yang hampir sama dengan kedelai namun belum banyak produk 

pangan yang menggunakan kacang hijau sebagai bahan utamanya. Salah satu cara 

pengembangan produk dari kacang hijau yaitu melalui proses fermentasi untuk menghasilkan 

kecap kacang hijau. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

larutan garam pada tahap fermentasi moromi terhadap karakteristik fisikokimia, 

mikrobiologi, dan sensori kecap kacang hijau. Penelitian diawali dengan uji pendahuluan 

secara sensori pada 5 sampel kecap manis komersial yang beredar di kota Semarang. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa kecap merk Sedap yang paling disukai. Pembuatan kecap 

dilakukan melalui tahap perendaman, perebusan 15 menit, penirisan, dan pendinginan kacang 

hijau hingga mencapai suhu ruang. Selanjutnya kacang hijau rebus diinokulasi dengan 

Aspergillus oryzae dan dibungkus dengan daun pisang selama 3 hari untuk proses fermentasi 

koji. Koji dipotong-potong dan dijemur di bawah sinar matahari selama 7,5 jam. Koji yang 

telah kering dimasukkan dalam 3 wadah dan masing-masing diberi larutan garam (NaCl) 

15%, 20%, dan 25% sebanyak 2500 ml serta disimpan selama 30 hari untuk proses 

fermentasi moromi. Setiap hari, moromi diaduk dan dijemur selama 1 jam. Pada hari ke-1 

(H1) dan hari ke-30 (H30) fermentasi dilakukan pengukuran kadar garam. Moromi lalu 

dimasak dengan ditambah gula jawa, air, bawang putih, lengkuas, serai, bunga pekak, dan 

kayu  manis. Pemasakan dihentikan ketika brix kecap mendekati 71
0
(standar kecap 

komersial). Kecap selanjutnya disaring untuk memisahkan produk dan residu menggunakan 3 

lapis kain saring. Penelitian utama yang dilakukan yaitu analisa fisikokimia (garam, gula, pH, 

viskositas, densitas, dan warna), analisa yeast / kapang, dan uji sensori (hedonik). Hasil 

analisa kadar garam menunjukkan bahwa adanya peningkatan kadar garam pada akhir 

fermentasi moromi. Hasil analisa pH menunjukkan bahwa nilai pH kecap Sedap lebih tinggi 

dibandingkan kecap kacang hijau (baik kadar garam moromi 15%, 20%, dan 25%). Hasil 

analisa viskositas dan densitas menunjukkan bahwa kecap kacang hijau kadar garam 20% 

memiliki viskositas dan densitas tertinggi sedangkan kecap merk Sedap memiliki nilai paling 

rendah. Hasil analisa warna menunjukkan bahwa kecap merk Sedap memiliki Lightness (L), 

Redness (a*), dan Yellowness (b*) paling tinggi dibandingkan kecap kacang hijau. Pada hasil 

analisa mikrobiologi ditemukan kapang 20 CFU/ml yang berada dibawah standar dan tidak 

ditemukan adanya koloni yeast. Hasil uji hedonik antara kecap kacang hijau dan kecap merk 

Sedap menunjukkan bahwa kecap merk Sedap lebih disukai oleh panelis.  
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SUMMARY 

 

Soy sauce is a liquid seasoning which is made from fermentation of soy beans because it is 

rich of protein. Mung bean contains a lot of protein and has the similar nutrition composition 

to soy bean but its use as the main ingredient of food  products is limited. One of the ways to 

utilize mung bean as food ingredients is by fermentation process to replace soybean in 

soysauce product to make mung bean sauce. The purpose of this study was to determine the 

effect of brine solution concentration at moromi stage on the physicochemical, microbiology, 

and sensory characteristic of mung bean sauce. This study began with preliminary sensory 

test to 5 different samples of commercial brand soy sauce in Semarang. The result of the 

preliminary test shown that the most liked soy sauce brand is Sedap. The process stages of 

mung bean sauce making were soaking, boiling for 15 minutes, draining, and cooling until 

reaching room temperature. After that, the boiled mung bean was inoculated with Aspergillus 

oryzae then packed using banana leaves for 3 days for the koji fermentation process. Koji 

then was cut and placed under the sun for 7,5 hours. The dried koji put into 3 containers and 

each given 2500 ml of 15%, 20%, and 25% brine solution (NaCl) and stored for 30 days for 

moromi fermentation process. Everyday, moromi was mixed and dried under the sun for 1 

hour. At 1
st
 day and 30

th
 day of fermentation, the salt content of brine solution was measured. 

Moromi was cooked with addition of brown sugar, water, garlic, galangal, lemon grass, star 

anise, and cinnamon.  The cooking process was stopped when the brix reached about 71
0
. 

The mung bean sauce then filtered to separate the residus using 3 layers of  filter cloth. The 

main study consisted of physicochemical (salt content, sugar content, pH, viscosity, density, 

and colour), yeast, and sensory analyses. The salt content analysis shown that there was a 

slight increase of brine concentration in the end of moromi fermentation.. The pH analysis 

shown that the pH of Sedap soy sauce was higher than mung bean sauce (even in moromi 

15%, 20%, and 25%). The viscosity and density analysis shown that the mung bean sauce 

with 20% brine solution had the highest both viscosity and density, while Sedap soy sauce has 

the lowest value. The colour analysis shown that Sedap soy sauce had the highest value in 

Lightness (L), Redness (a*), and Yellowness (b*) compared to mung bean sauce. There are 20 

CFU/ml (below standart) mold growth and no yeast growth found in the microbiology 

analysis. The result of hedonic test between mung bean sauce and Sedap soy sauce shown 

that Sedap soy sauce had greater acceptance by the panelists. 
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