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ABSTRAK 

 

Maimuna Namkatu. NIM. 0130402221, dosen Pembimbing I Surati, M.Pd  

dan Pembimbing II Nana Ronawan Rambe, M.Pd. dengan Judul “Pemanfaatan 

Air Kelapa (Cocos nucifera L) Sebagai bahan Baku Pembuatan Kecap”. Skripsi 

Pogram Studi Biologi Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan Institut Agama Islam 

Negeri (IAIN) Ambon 2021. 

Limbah air kelapa yang cukup melimpah dan jarang dimanfaatkan oleh 

banyak orang. Limbah air kelapa biasanya dibuang begitu saja dan hanya diambil 

buahnya, sehingga harga bahan baku kecap ini sendiri yaitu limbah air kelapa 

dapat diperoleh dengan harga yang murah tetapi setelah diolah menjadi kecap air 

kelapa yang dapat menghasilkan profit yang  cukup baik.  Manfaat produk kecap 

air kelapa ini sangat berkhasiat sebagai diuretik, yaitu untuk memperlancar 

pengeluaran air seni. Sehingga tujuan dalam penelitian ini adalah untuk 

mengetahui cara membuat kecap berbahan baku air kelapa (Cocos nucifera L) dan 

untuk mengetahui kualitas organoleptik kecap berbahan baku air kelapa.   

 

Tipe penelitian yang digunakan adalah penelitian kuantitatif, serta 

keterlibatan peneliti dalam memperoleh data-data lapangan, yaitu penelitian yang 

menggambarkan tentang proses kerja yang berlangsung secara ringkas, terbatas, 

dengan analisis data menggunakan uji kualitas organoleptik, dilakukan dari 

tanggal 17 Februari sampai 17 Maret, tentang pemanfaatan air kelapa (Cocos 

nucifera L) sebagai bahan baku pembuatan kecap. 

 

Dari hasil penelitian maka dapat disimpulkan bahwa proses pembuatan  

kecap berbahan dasar air  kelapa lebih  mudah dan  juga  kandungan nutrisi atau 

zat  gizi  kecap  air  kelapa  cukup  lengkap  bagi  kesehatan  manusia  serta  dapat 

membantu menyembuhkan beberapa penyakit. Berdasarkan uji kualitas 

organoleptik pada setiap pelakuan (P1), (P2) dan (P3) maka kepuasan konsumen 

mengenai kecap berbahan dasar air kelapa atau daya terima berkaitan dengan uji 

hedonik,  terhadap rasa berupa  sangat suka, pada aroma sangat suka dan sangat 

suka sekali, kemudian pada warna menunjukkan sangat suka dan tekstur 

menunjukkan hal yang sama yaitu sangat suka, sehingga pembuatan kecap 

berbahan dasar air kelapa pada tiap karakteristik memiliki daya terima yang baik 

oleh masyarakat  walaupun ada yang tidak suka namun ketidak sukaan itu hanya 

kecil dari pada yang suka. 
 

 

Kata Kunci :  Kecap, Air Kelapa 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Tanaman Kelapa merupakan tanaman yang dapat mendukung 

pembangunan berkelanjutan. Hal ini mengingat penggunaan dan kedekatannya 

dalam kehidupan sehari-hari masyarakat, manfaat produk kelapa terhadap 

kesehatan, potensi ekonomis tanaman kelapa, serta sifat tanaman kelapa dan 

produknya. Jika dikelola dengan tepat tanaman kelapa dapat mendukung upaya 

pelestarian lingkungan. Tanaman kelapa ini dapat dijumpai hampir di sepanjang 

pantai Indonesia, terutama Indonesia bagian timur. Di Indonesia sendiri kelapa 

dapat hidup dan tumbuh di mana-mana, dari daerah pantai sampai pegunungan. 

Tanaman kelapa adalah sejenis tumbuhan palem yang semua bagian-bagiannya 

dapat dimanfaatkan bagi kehidupan manusia, baik buahnya, batang pelepah, 

maupun daunnya
1
. 

Sebagian produk makanan lokal biasanya masih mengandalkan sumber- 

sumber alami dari tanah air, misalnya produk makanan dari hasil perkebunan dan 

hasil pertanian. Salah satu produk dari hasil pertanian saat ini yang mempunyai 

peluang pasar cukup tinggi adalah susu kedelai, kecap, nata de coco dan lain-

lain.produksi buah kelapa di Indonesia cukup banyak namun pemanfaatannya 

masih terbatas, dan kebanyakan diprioritaskan untuk kelapa yang berlimpah, 

tetapi masih belum banyak alternatif untuk mengoptimalkan pemanfaatan air 

                                                 
1
Edwards, C. A., Parrett, A. M.. PlantCell Wall Polysaccharides, Gums, andHydrocolloids: 

Nutritional Aspects in: Carbohydrates in Food. (ed. A.C. Eliasson). (Marcel Dekker,New 

York.1996) hlm. 325-331. 
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Kelapa pada suatu produk yang murah dan pembuatannya mudah yaitu kecap 

manis dan asin.
2
 

Kecap merupakan salah satu jenis bumbu masakan yang banyak disukai. 

Biasanya digunakan untuk campuran makanan bubur, bakso, soto, sate dan 

banyak lagi makanan lainnya, dan bahkan penggunaannya telah sampai 

kepedalaman. Kecap adalah pelengkap makanan dan masakan yang hampir setiap 

hari dikonsumsi oleh sebagian besar masyarakat dinegara kita. Komposisi kecap 

umumnya terdiri dari 69% protein, 1% lemak, 9% karbohidrat dan 53% air. 

Besarnya kadar protein biasanya digunakan sebagai kriteria penentuan mutu 

kecap. Pada awalnya kecap dibuat oleh orang dari bahan baku air kalapa. Kecap 

dari air kalapa (Cocos nucifera  L) ini sangat digemari oleh masyarakat di daerah 

terpencil karena cita rasanya yang sangat nikmat.
3
 

Menurut Standar Industri Indonesia (SII No. 32 th 1974), kecap adalah 

cairan kental yang mengandung protein yang diperoleh dari rebusan kedelai yang 

telah diragikan dan ditambahkan gula, garam serta rempah-rempah. Sedangkan 

untuk melaksanakan Undang – undang nomor 7 tahun 1996 dan memberikan 

perlindungan terhadap masyarakat, maka pemerintah menerbitkan Peraturan 

Pemerintah nomor 28 tahun 2004 tentang Keamanan, Mutu dan Gizi Pangan.
4
 

Limbah air kelapa yang cukup melimpah yang jarang dimanfaatkan oleh 

banyak orang. Limbah air kelapa biasanya dibuang begitu saja dan hanya diambil 

buahnya, sehingga harga bahan baku kecap ini sendiri yaitu limbah air kelapa 

                                                 
2
Palungkun Rony, Aneka Produk Olahan Kelapa Penebar Swadaya. (Jakarta: 2003),     

hlm. 118 . 
3
Superati Lier, Laporan Hasil Penelitian Dinas Perundistrian TK.I,(Surabaya, Jatim 1979) 

4
Koswara, Mengenal Makanan Tradisional, (Buleting teknologi dan Industri Pangan, 

1997), hlm. 75-76. 
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dapat diperoleh dengan harga yang murah tetapi setelah diolah menjadi kecap air 

kelapa dapat menghasilkan profit yang  cukup baik.  Manfaat produk kecap air 

kelapa ini adalah berkhasiat sebagai diuretik, yaitu untuk memperlancar 

pengeluaran air seni. Selain itu juga dapat membantu mengatasi pengaruh racun 

obat sulfa dan anti biotic lain, sehingga menjadikan obat – obat itu lebih cepat 

diserap oleh darah. padahal air kelapa mengandung zat putih telur dan gula. Air 

kelapa murah dan mudah didapat terutama di daerah penghasil kopra dan di 

pabrik – pabrik pembuatan minyak kelapa.
5
 

Berdasarkan pada permasalahan di atas maka peneliti merasa tertarik 

untuk melakukan penelitiaan dengan judul “Pemanfaatan air kelapa (Cocos 

nucifera L) Sebagai Bahan Baku Pembuatan Kecap”
6
 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang tersebut di atas maka yang menjadi rumusan 

masalah dalam penelitian inia dalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana cara membuat kecap berbahan baku air kelapa (Cocos nucifera 

L) ? 

2. Bagaimana kualitas Organoleptik kecap berbahan baku air kelapa ? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui cara Pembuatan air kelapa (Cocos nucifera L) sebagai 

bahan baku pembuatan kecap. 

2. Untuk mengetahui kualitas Organoleptik kecap berbahan baku air kelapa. 

                                                 
5
ibid, hlm. 75-76. 

6
Koswara ibid, hlm. 75-76. 

3 



D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagi Peneliti 

Untuk menciptakan produk – produk bernilai ekonomis untuk menunjang 

perekonomian. 

2. BagiMasyarakat 

a. Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sebuah bahan referensi dan 

menjadi media edukasi bagi masyarakat Kelurahan agar lebih 

memaksimalkan potensi sumber daya alam khususnya pengelolaan air 

kelapa menjadi kecap bagi masyarakat Indonesia pada umumnya. 

b. Agar menjadi sebuah bahan rujukan demi menjaga lingkungan dan 

Pemanfaatan sumber daya alam yang ada di daerah-daerah.  

3. Bagi Jurusan Pendidikan Biologi Sebagai bahan referensi bagi mahasiswa 

yang akan datang kaitannya dengan matakuliah Bioteknologi. 

E. Penjelasan Istilah 

1. Pemanfaatan adalah salah satu upaya untuk melakukan percobaan terhadap 

bahan atau limbah suatu produk yang tidak digunakan menjadi olah 

makanan, minuman, dll.
7
 

2. Air kelapa (Cocos nucifera L) adalah sumber air segar yang steril dan 

higinis dilindungi oleh beberapa lapis kulit buah kelapa.
8
 

                                                 
7
Marwadin M. Simpala Aditya Kusuma, Mengembalikan Kejayaan Kelapa Indonesia. 

(Yogyakarta, liliPublesher, 2017.Hlm. 1) 
8
Ibid..,122. 
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3. Kecap air kelapa adalah kecap yang dibuat dengan berbahan baku air 

kelapa dan ditambahi oleh beberapa rempah-rempah alami agar terdapat 

rasa bau dan warna yang lebih enak dan nikmat. 

4. Dalam penelitian ini air kelapa yang digunakan adalah air Kelapa hibrida 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Penelitian 

Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif kualitatif dengan 

pendekatan laboratorium. Jenis penelitian ini digunakan untuk mengetahui 

pemanfaatan air kelapa (Cocos nucifera L) sebagai bahan baku Pembuatan kecap.  

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

1. Tempat Penelitian 

Tempat Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium MIPA Institut 

Agama Islam Negeri Ambon, Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan. 

2. Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan selama satu bulan terhitung sejak tanggal 17 

Maret 2021 sampai dengan tanggal 17 April 2021. 

C. Objek Penelitian 

Objek dalam penelitian ini adalah air kelapa (Cocos nucifera L) sebagai bahan 

baku pembuatan kecap dan uji organoleptik kecap berbahan baku air kelapa. 

D. Alat dan Bahan 

Peralatan dan bahan yang diperlukan untuk pembuatan kecap air kelapa adalah 

sebagai berikut : 

1. Alat 
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Alat adalah berbagai benda yang dipergunakan untuk mengerjakan bahan–

bahan baku menjadi salah satu objek produksi dalam penelitian ini 

diperlukan beberapa alat pada tabel sebagai berikut : 

Tabel 3.1. Alat yang digunakan dalam Penelitian 

 

1. Alat 

No Nama Alat Fungsi Alat 

1 Wajan atau panci Perebus 

2 Sendok pengaduk Mengambil atau menyendok 

3 Kompor atau tungku Memasak 

4 Saringan plastic Penyaring 

5 Botol kecap  Penampung kecap 

 

2. Bahan 

Bahan–bahan yang diperlukan untuk penelitian ini yaitu bahan makanan 

yang digunakan untuk penelitian pemamfaatan air kelapa menjadi bahan baku 

olahan kecap.
22

Dalam pengolahan kecap air kelapa ini maka diperlukan bahan-

bahan lain sebagai bumbu ataupun bahan penyedap dan bahan pengawet antara 

lain terlihat pada tabel dibawah ini. 

Tabel3.2. Bahan Yang Digunakan Dalam Penelitian 

No Nama Bahan  Fungsi Bahan 

1 Air Kelapa Bahan dasa pembuatan kecap 

2 Bawang Putih dan Bawang Merah  Bahan dasar tambahan 

3 Kemiri, Keluak dan Pekak Bahan dasar tambahan 

                                                 
22

Srikandi Fardiaz,Mikrobiologi Pengolahan Pangan dan Gizi institute Pertanian. 

Bogor.1990. 
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4 Lengkuas dan Batang Serei Bahan dasar tambahan 

5 Daun Salam Bahan dasar pewangi 

6 Gula Jawa dan gula pasir Bahan dasar penyedap 

 

E. Rancangan Percobaan  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan acak 

lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 3 kali kelompok untuk setiap perlakuan, 

dapat dilihat pada table berikut : 

Table 3.3. Rancangan Percobaan 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

Nilai  
 

Perlakuan  
 

    P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka 4    

  Tidak suka 3    

1 Rasa   Suka 2    

  Sangat suka 1    

  Sangat suka sekali 0    

  Sangat tidak suka 4    

  Tidak suka 3    

2 Aroma   Suka  2    

  Sangat suka 1    

  Sangat suka sekali 0    

  Sangat tidak suka 4    

  Tidak suka 3    

3 Warna  Suka 2    

  Sangat suka 1    

  Sangat suka sekali 0    

  Sangat tidak suka 4    

  Tidak suka 3    

4 Tekstur  Suka 2    

  Sangat suka 1    

  Sangat suka sekali 0    
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F. Prosedur Penelitian 

1. Tahap Persiapan 

Adapun tahap persiapan untuk melaksanakan penelitian ini adalah sebagai 

berikut: 

1. Alat dan bahan Dipersiapkan untuk dapat melakukan pengujian 

Organoleptik masakan kecap berbahan baku air kelapa (Cocos nucifera L) 

2. Persiapan instrument untuk pengujian organoleptik. 

2. Tahap Pengelolaan 

Berikut ini adalah bahan-bahan yang digunakan untuk Pembuatan kecap air 

kelapa 

1) Sediakan air kelapa yang sudah disaring sebanyak 2 liter. kemudian air 

kelapa yang sudah disaring itu dapat dituangkan kedalam wajan yang 

sudah disiapkan.  

2) Setelah itu ditambahkan ulekan gula merah sebanyak 800 gram, ulekan 

bawang putih sebanyak 30 gram, dan tambahkan bawang merah dan 

keluwak 120 gram, dan kemiri yang sudah dihaluskan 20 gram, 

termasuk pekak 6 gram. Bahan-bahan yang telah dicampurkan 

tersebut, dimasak hingga warnanya berubah menjadi kekuning-

kuningan. 

3) Setelah bahan-bahan tadi dimasak, tambahkan juga serei sebanyak 4 

batang yang sudah dipipihkan dan langkoas 30 gram, termasuk daun 

salam 4 lembar dan vetsin 10 gram.  

18 



4) Panaskan dengan api kecil kurang lebih 2 jam, sembari di aduk hingga 

warna larutan berubah menjadi hitam dan kental lalu didinginkan. 

5) Tahap berikutnya, kecap dapat disaring dan dimasukkan kedalam botol 

yang bersih dan steril. Untuk mendapatkan botol yang steril bisa 

dilakukan dengan cara merebus botol. Biarkan botol yang hendak 

dipakai itu terendam selama kurang lebih 15 menit, dan keringkan 

dengan posisi mulut botol di bawah. 

6) Kecap manis air kelapa siap dilakukan pengujian Organoleptik. 

3. Tahap Pengujian Organoleptik 

Menurut Sukarto pengujian yang didasarkan pada proses pengindraan 

biasa disebut pengujian organoleptik, dimana pengindraan diartikan sebagai 

suatu proses fisiopsikologis yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan 

sifat–sifat benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang 

berasal dari benda tersebut. Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental 

(sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus). Reaksi atau kesan 

yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat berupa sikap untuk 

mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan benda 

penyebab rangsangan. Uji kesukaan disebut juga uji hedonik. dalam uji 

hedonik panelis diminta tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau 

sebaliknya (Ketidaksukaan), panelis diminta mengemukakan tingkat 

kesukaannya. Tingkat – tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik misalnya 

dalam hal “suka”, dapat mempunyai skala hedonik seperti : amat sangat suka, 

sangat suka – suka dan agak suka. Sebalikya jika tanggapan itu “tidak suka”, 
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dapat mempunyai skala hedonik seperti : amat sangat tidak suka, sangat tidak 

suka, tidak suka, agak tidak suka. Diantara agak tidak suka dan agak suka 

kadang–kadang ada tanggapan yang disebut sebagai netral, yaitu bukan suka, 

tetapi juga bukan tidak suka (neither like nor dislike). Seseorang atau 

sekelompok orang yang bertugas melakukan pengindraan dalam uji 

organoleptik disebut panelis. Jumlah panelis pada penelitian ini yaitu 15 

orang. Pada penelitian pembuatan kecap air kelapa ini parameter yang diamati 

adalah tingkat kesukaan panelis, dan kadar air, yang dilakukan melalui 

ujiorganoleptik.  

Adapun parameter pada uji organoleptik meliputi rasa, warna, aroma 

tekstur dan kenampakan kecap air kelapa. Pengamatan dilakukan berdasarkan 

tingkat kesukaan panelis (15 orang) dengan menggunakan skala: 
23

 

Tabel 3.4 Skala 

No Skala Keteranagn 

1. 00-1.49 Sangat tidak suka 

2. 1,50-2.49 Tidak suka 

3. 2,50-3.49 Suka 

4. 3,50-4.49 Sangat suka 

5. 4,50-5,00 Sangat suka sekali 

 

G. Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah : 

Tabel 3.5. Uji Organoleptik Kecap Manis Berbahan Baku Air Kelapa. 

No Uji Organoleptik Penilaian 

1 Rasa Sangat tidak suka 

                                                 
23

Sukarto ST,Penilaian Organoleptik, Untuk Industri Pangan dan Hasil Pertanian. 

(Jakarta: Bhatara  Karya, 1992). Hlm 89. 
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2 Warna Tidak suka 

3 Aroma Suka 

4 Tekstur Sangat suka 

 

H. Teknik Analisa Data 

Penelitian ini menggunakan rataan sederhana untuk parameter yang 

diamati dari penelitian ini menggunakan rumus sebagai berikut 

 
 
          

 
⇒
 
 
∑    
 
 

 
 

 
= Rata-rata hitung 

n = Banyaknya data 

x = Jumlah variasi yang diteliti
24

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
24

Sugiyono, MetodePenelitianPendidikan(pendekatankuantitatif, kualitatif, dan R & D) 

(Bandung :Alfabeta, 2009), hlm 329. 
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BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka hasil penelitian 

disimpulkan bahwa: 

1. Proses  pembuatan  kecap berbahan dasar air  kelapa (Cocos nucifera L) lebih  

mudah jika  dibandingkan  dengan  proses  pembuatan  kecap  kedelai.  Rasa  

kecap  air kelapa  tidak  kalah  enak  dengan  kecap  kedelai  dan  juga  

kandungan zat  gizi  kecap  air  kelapa  cukup  lengkap  bagi  kesehatan  

manusia  serta  dapat membantu menyembuhkan beberapa penyakit. 

2. Berdasarkan uji kualitas organoleptik pada setiap pelakuan (P1), (P2) dan (P3) 

maka kepuasan konsumen mengenai kecap berbahan dasar air kelapa atau 

daya terima berkaitan dengan uji hedoniks hampir sama, yaitu terhadap rasa 

berupa  sangat suka, kemudian terhadap aroma menunjukkan sangat suka dan 

sangat suka sekali sedangkan pada warna menunjukkan sangat suka, tekstur 

menunjukkan hal yang sama yaitu sangat suka, sehingga pembuatan kecap 

berbahan air kelapa pada tiap karakteristik memiliki daya terima yang baik 

oleh masyarakat  walaupun ada yang tidak suka namun ketidaksukaan itu 

hanya sebagian kecil dari pada yang sangat suka. 
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B. Saran  

Berdasarkan kesimpulan di atas, maka dapat dikemukakan beberapa saran 

terkait dengan penelitian ini, yakni: 

1. Disarankan untuk menggunakan campuran bahan air kelapa perlu 

digunakan tanpa penggunaan dosis yang tinggi. 

2. perlu adanya tanggapan pemerintah untuk memperhatikan atau membuka 

lahan perindustrian pada masyarakat untuk memproduksi dan 

memanfaatkan limbah air kelapa yang terbuang cuma – cuma, karena 

memiliki banyak manfaat untuk kehidupan manusia. 
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Lampiran. 

Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : FITRI 

2. Umur    : 26 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka   √ 

  Tidak suka  √  

1 Rasa   Suka √   

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka √   

  Tidak suka   √ 

2 Aroma   Suka   √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka   √ 

3 Warna  Suka √ √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka √ √  



  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : ALI 

2. Umur    : 22 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka   √ 

  Tidak suka  √  

1 Rasa   Suka √   

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka √   

  Tidak suka   √ 

2 Aroma   Suka   √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka   √ 

3 Warna  Suka √ √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka   √ 

4 Tekstur  Suka √ √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : MAWAN 

2. Umur    : 23 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka √ √ √ 

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka √   

2 Aroma   Suka    √ 

  Sangat suka  √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka √ √ √ 

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka   √ 

4 Tekstur  Suka √ √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : SANDRA 

2. Umur    : 21 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka √ √ √ 

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka √   

2 Aroma   Suka    √ 

  Sangat suka  √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka √ √ √ 

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka   √ 

4 Tekstur  Suka √ √  

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : ROSMINA 

2. Umur    : 21 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka   √ 

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka  √   

  Sangat suka  √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka √ √  

  Sangat suka   √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka   √ 

4 Tekstur  Suka √   

  Sangat suka  √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : IDA 

2. Umur    : 23 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka √  √ 

  Sangat suka  √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : LAUMA 

2. Umur    : 24 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka √  √ 

  Sangat suka  √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : RIZAL 

2. Umur    : 25 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka √  √ 

  Sangat suka  √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

Kuisioner Penelitian 



Identitas : 

1. Nama   : SALEHA 

2. Umur    : 22 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
  √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka   √ 

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

 

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : SEHAK 

2. Umur    : 21 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka  √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
√   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
  √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka   √ 

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : ASIS 

2. Umur    : 21 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka  √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
√   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
  √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : SAMSUDIN 

2. Umur    : 28 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka   √ 

  
Sangat suka 

sekali 
√ √  

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka √   

  
Sangat suka 

sekali 
 √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √ √  

  
Sangat suka 

sekali 
  √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka    

  Sangat suka √ √ √ 

  
Sangat suka 

sekali 
   

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : YUNITA 

2. Umur    : 24 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka √   

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
 √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
√ √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka √   

  
Sangat suka 

sekali 
 √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka    

  Sangat suka √   

  
Sangat suka 

sekali 
 √ √ 

 



Kuisioner Penelitian 

Identitas : 

1. Nama   : SAEHANG 

2. Umur    : 23 Thn 

3. Tanggal pengisian  :  

 

Diharapkan kepada soudara/I untuk membantu pengisian kuisioner 

penilitian ini, jawaban yang diisi hanya digunakan untuk kepentingan 

penelitian ini. 

NO 

 

Penilaian 

Organoleptik 

 

Tingkat 

Kesukaan 

 
 

Perlakuan  
 

   P1 P2 P3 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka √   

1 Rasa   Suka    

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
 √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

2 Aroma   Suka     

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
√ √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

3 Warna  Suka    

  Sangat suka    

  
Sangat suka 

sekali 
√ √ √ 

  Sangat tidak suka    

  Tidak suka    

4 Tekstur  Suka    

  Sangat suka √   

  
Sangat suka 

sekali 
 √ √ 

 



Lampiran 2. 

DOKUMENTASI ALAT DAN BAHAN PENELITIAN 

  [1]      [2] 

 

 

 

 

 

Gambar 1. [Baskom]    Gambar 2. [Wajan ] 

 

  [3]      [4]    

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. [ Penyarin]                      Gambar 4. [Pengaduk] 

     

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. [ Buah Kelapa ]   Gambar 6. [Botol Kemasan ] 



  [7]      [8] 

  

 

 

 

 

 

 

Gambar 7 dan 8. [ Rempah Pembuatan Kecap ] 

  [9] 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 9. [ Air Kelapa ] 

 

 

 

 

 

 

 



Lampiran 3. 

PROSES PEMBUATAN KECAP AIR KELAPA 

  [1]     [2] 

  

 

 

 

 

Gambar 1 dan 2. [Proses Pengambilan dan Penyaringan Air Kelapa ]  

 [3]    [4] 

   

 

 

 

 

 

Gambar 3 dan 4 [ Proses Pemasakan Kecap Air Kelapa ] 

                           [5]   [6] 

 

 

 

 

 

Gambar 5 dan 6. [Proses Pengadukan kecap air kelapa] 

 



[7]   [8]  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7 dan 8. [Proses Pengemasan Dalam Botol]  

                        [9]   [10] 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 9 dan 10. [ Selesai Proses Dan Siap Diuji Organoleptic ] 

 

 

 

 



Lampiran 4. 

UJI ORGANOLEPTIK RESPONDEN PENELITIAN 

        [1]      [2] 

 

 

 

 

 

  

[3]     [4] 

 

 

 

 

 

 

[5]     [6] 

 

 

 

 

 

 

 

 



  [7]    [8] 

    

 

 

 

 

 

 

  [9]     [10] 

 

 

 

 

 

 

  

  [11]     [12] 

 

 

 

 

 

 

 

 



  [13]     [14] 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 


