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Lampiran 1 .  S TANDAR NASIONA L INDONESIA SNI 01-3543-1994 

PUSAT STANDARISASI INDUSTRI DEPARTEMEN 
PERTNDUSTRIAN 

MUTU KECAP KEDELAI 

No Uraian Sa tu an 
Manis/Manis Asin/Asin 

Sedang Sedang 
1 .  Keadaan 

1. l. Bau Khas Khas 

1.2. Ras a Khas Khas 

2. Protein, %bib Min. 4,0 Min. 4,0 

3. Pemanis Buatan Negatif Negatif 

4. Pengawet 

a. Benzoat atau mg/kg Maks.600 Maks.600 

b. Metil para hidroksi benzoat mg/kg Maks. 250 Maks. 250 

c. Profit para hidroksi benzoat mg/kg Maks. 250 Maks. 250 

5. Cemaran logam 

5.1 . Cu mg/kg 30,0 30,0 

5.2. Pb mg/kg 1 ,0 1 ,0 

5.3. Hg mg/kg 0,05 0,05 

5.4. Zn mg/kg 40,0 40,0 

5.5. Sn mg/kg 40,0 40,0 

6. Cemaran Arsen (As) mg/kg 0,5 0,5 

7. Cemaran Mikroba 

7.1 . Angka Lempeng Total Koloni/gram 105 105 

7.2. Bakteri Coliform APM/gram 1 02 1 02 

7.3. £. Coli APM/gram <3 <3 

7.4. Ka pang Koloni/gram Maks. 50 Maks. 50 
Sumber: Balai POM Medan (1994),Pusat Standardisasi JndustriDepartemen Perindustrian 
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Lampiran 2. Skema Proses Pembuatan Kecap Kedelai 

Persiapan Bahan 

PenyJiran 

l 
Pencucian 

l 
Perebusan I 

l 
Penirisan 

l 
Pendinginan 

l 
Pencampuran dengan Tepung Roti 

l 
F ermentasi I 

l 
Pengeringan 

l 
Fermentasi II/ Pembaceman 

i 
Kecap Asin 

l 
Pengambilan Sari 

I 
i 

Perebusan TI 
(Pemasakan Kecap Manis) ., 

i 
. .... 

i 
Pembotolan 

Penyaringan 

I 

Sumber: Lies Suprapti, 2005 + 
Labelling 
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