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ABSTRAK 

Air kelapa mengandung antioksidan yang dapat melawan sel dari efek 
berbahaya radikal bebas dengan menghambat terjadinya suatu oksidan dan dapat 
menurunkan risiko tubuh terserang berbagai macam penyakit. Sehingga air kelapa 
menjadi latar belakang penelitian ini. Pembuatan kecap berbahan dasar air kelapa 
merupakan alternatif pengolahan bahan pangan dengan subsitusi kacang kedelai. 
Kecap merupakan bumbu dapur atau penyedap makanan yang banyak digemari 
semua kalangan dari anak-anak hingga dewasa. Dengan demikian peneliti tertarik 
untuk melakukan penelitian dengan judul Studi tentang perbedaan kecap berbahan 
dasar air kelapa hasil eksperimen dengan kecap buatan pabrik. 

Metode penelitian yang digunakan ialah eksperiman, pengamatan langsung, 
dan kuesioner. Bentuk penelitian eksperimental kecap dari bahan baku air kelapa 
dengan kecap buatan pabrik bertujuan untuk mengetahui apakah ada perbedaan 
yang signifikan dari aspek rasa, warna dan aroma.  

Hasil dari penelitian menggunakan uji independent sampel t-test. Pengujian 
hipotesis pada atribut rasa menunjukkan (thitung<ttabel) yaitu 0,1102<2,045 yang 
berarti hipotesis diterima, atribut warna (thitung<ttabel) yaitu 0,0980<2,045 yang 
berarti hipotesis diterima, atribut aroma menunjukkan (thitung<ttabel) yaitu 
1,7465<2,045 yang berarti hipotesis diterima. Jadi tidak ada perbedaan yang 
signifikan antara kecap berbahan dasar air kelapa dengan kecap buata pabrik 
berdasarkan atribut rasa, warna dan aroma.  

Kata kunci : Kecap Air Kelapa, Kecap Buatan Pabrik, Tingkat Perbedaan dari aspek 
rasa, warna dan aroma, Uji T Test.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

   

A. Latar Belakang Masalah  

Tanaman kelapa merupakan tanaman asli yang berasal dari daerah 

tropis, yaitu wilayah yang terletak di sepanjang garis khatulistiwa. Kelapa 

banyak ditemukan di seluruh Provinsi Indonesia, mulai dari daerah pantai 

yang datar sampai daerah pegunungan yang cukup tinggi. Tanaman kelapa 

dapat dikatakan sebagai tanaman serbaguna karena hampir seluruh bagian 

dapat dimanfaatkan untuk kehidupan manusia mulai dari buah pohon kelapa 

yang dapat dijadikan sebagai bahan makanan atau minuman, alat-alat rumah 

tangga, bahan industri, bahan bangunan dan lainnya. 

Air kelapa sangat baik untuk dikonsumsi, selain dapat 

menghilangkan rasa haus, air kelapa juga memiliki banyak khasiat dan gizi 

yang banyak bagi kesehatan tubuh. Air kelapa memiliki unsur makro berupa 

nitrogen dan karbon juga memiliki unsur mikro yang sangat dibutuhkan 

tubuh pada air kelapa. Unsur nitrogen di dalamnya berupa protein yang 

tersusun dari asam amino, arginin, seperti alanine, sistin, alin dan serin. 

Sementara itu unsur mikro yang ada di air kelapa berupa mineral yang 

dibutuhkan tubuh sebagai pengganti ion. Air kelapa juga mengandung 

beragam vitamin seperti vitamin C yang dominan asam pantotenat, asam 

nikotinat, biotin, asam folat, serta riboflavin. Selain itu secara khusus air 

kelapa kaya akan potassium atau kalium. Air kelapa juga mengandung gula 

yang cukup bervariasi antara 1,7 sampai 2,6 persen serta protein antara 0,07 
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- 0,55 persen. Karena komposisi yang terkandung dalam air kelapa tersebut 

maka dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kecap dengan 

subsitusi kacang kedelai. 

Kecap merupakan bumbu dapur atau penyedap makanan yang 

berupa cairan berwarna hitam yang rasanya manis atau asin. Bahan dasar 

pembuatan kecap umumnya adalah kedelai hitam. Kecap banyak digemari 

semua kalangan dari anak-anak hingga dewasa, tetapi jika terlalu banyak 

mengkonsumsi kecap akan berakibat buruk bagi tubuh seperti 

mengakibatkan terkena risiko pembekuan sel darah merah karena produk 

kedelai mengandung Hemagglutinin yang membuat sel darah merah 

membeku, menyebabkan kekurangan oksigen yang menyebabkan serangan 

jantung  dan penyakit penyakit kronis lainnya. Hal ini sangat penting karena 

kecap dapat mempengaruhi kesehatan tubuh anda jika terlalu banyak 

mengkonsumsi kecap. Kecap buatan pabrik mengandung bahan pengawet 

sedangkan eksperimen ini terbuat dari bahan pangan sehingga mempunyai 

perbedaan dari segi kesehatan. Penelitian ini juga untuk merubah pola pikir 

masyarakat bahwa air kelapa bisa digunakan sebagai alternatif pengelolaan 

bahan pangan dalam pembuatan kecap. 

Berdasarkan latar belakang diatas maka peneliti melakukan 

penelitian dengan judul “STUDI TENTANG KECAP BERBAHAN 

DASAR AIR KELAPA HASIL EKSPERIMEN DENGAN KECAP 

BUATAN PABRIK”. 
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Berdasarkan latar belakang yang telah diurai diatas, maka peneliti 

merumuskan masalah yang akan dibahas adalah apakah ada perbedaan 

secara signifikan dari aspek rasa, aroma, dan warna antara kecap berbahan 

dasar air kelapa dengan kecap buatan pabrik? 

Dalam penelitian ini batasan masalah dibuat agar hasil dari 

penelitian atau pembahasan dapat lebih fokus. Batasan masalah dari 

penelitian ini yaitu: 

1. Kecap air kelapa adalah hasil eksperimen. 

2. Kecap buatan pabrik adalah kecap yang biasa digunakan oleh 

masyarakat yaitu kecap kedelai bermerek kecap bango. 

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan penelitian yang 

ingin disampaikan oleh peneliti adalah untuk mengetahui perbedaan secara 

signifikan dari aspek rasa, aroma, dan warna antara kecap berbahan dasar 

air kelapa dengan kecap buatan pabrik. 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Manfaat dari penelitian 

ini adalah: 
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1. Bagi Peneliti 

Memberikan pemikir dan ide-ide bahwa air kelapa dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan utama dalam pembuatan kecap sebagai 

alternative pengelolaan bahan pangan sehingga produk ini bisa 

dikembangkan dimasa yang akan datang agar produk ini dapat digemari 

oleh seluruh masyarakat. 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi peneliti 

selanjutnya dan diharapkan penelitian ini dapat dikembangkan lebih 

lanjut lagi. 

3. Bagi Masyarakat 

Dapat memberikan informasi bahwa air kelapa bisa digunakan 

sebagai bahan utama dalam pembuatan kecap sebagai alternatif 

pengelolaan bahan pangan dan dapat meningkatkan nilai ekonomis dari 

air kelapa. 
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