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A. Latar Belakang 

Kelapa adalah buah dari pohon kelapa (Cocos nucifera), yang merupakan 

tumbuhan yang sangat penting dan serbaguna yang tumbuh di daerah tropis. 

Kelapa memiliki kulit keras dan serat yang melindungi isi dalamnya. Isi kelapa 

terdiri dari air kelapa dan daging kelapa. Air kelapa adalah cairan yang ada di 

dalam buah kelapa dan memiliki rasa yang segar serta kandungan nutrisi yang 

kaya (Ningrum dan Mutia, 2019). 

Air kelapa merupakan bagian dari buah kelapa  yang  mempunyai  

kandungan  nutrisi/zat  gizi  cukup lengkap  bagi  kesehatan  manusia.   Jika   

dilihat   dari   komposisinya, air kelapa mengandung gula maksimum 4 persen 

(rata-rata 2%) yang terdiri dari sukrosa, glukosa dan fruktosa (Rohman dan 

Abdul, 2019).  Komposisi air kelapa bervariasi tergantung dari tingkat umur 

buah. Dalam komposisi mineral, air   kelapa   memiliki   kandungan potasium 

yang relatif tinggi dan kandungan sodium yang rendah (Natsir et al., 2020). 

Air kelapa juga dikenal karena sifat hidrasi alaminya yang sangat baik. 

Kandungan elektrolit seperti potasium, natrium, dan magnesium dalam air 

kelapa membuatnya menjadi minuman yang efektif dalam menggantikan cairan 

dan elektrolit yang hilang akibat aktivitas fisik atau cuaca panas. Oleh karena itu, 

air kelapa sering direkomendasikan sebagai minuman pengganti elektrolit yang 

alami, terutama setelah olahraga intens atau aktivitas fisik yang mengeluarkan 

banyak keringat. 

Air kelapa juga memiliki kandungan vitamin dan mineral lainnya, 

termasuk kalsium, magnesium, fosfor, dan vitamin C. Meskipun kandungan 

vitamin dan mineralnya tidak sebanyak sayur-sayuran dan buah-buahan lainnya, 

air kelapa masih memberikan kontribusi positif terhadap asupan nutrisi harian. 

Keunikan air kelapa sebagai sumber nutrisi alami dan hidrasi alami telah 

mendorong eksplorasi lebih lanjut dalam berbagai produk olahan, seperti 

minuman olahraga, smoothie, dan juga potensi penggunaannya dalam industri 

pangan yang lebih luas, termasuk pengolahan menjadi kecap.  Namun, seperti 

halnya dengan semua makanan dan minuman, penting untuk mengkonsumsi air 

PENDAHULUAN 
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A. Pengertian Kecap 

Kecap merupakan ekstrak dari hasil fermentasi kedelai yang dicampurkan 

dengan bahan-bahan lain seperti gula, garam, dan bumbu dengan tujuan untuk 

meningkatkan cita rasa makanan (Moko et al., 2019). Pada dasarnya ada dua jenis 

kecap Cina dan Jepang. Kecap Cina berwarna lebih gelap dan mempunyai berat 

jenis, kekentalan, dan kandungan nitrogen yang lebih tinggi serta lebih manis 

karena adanya penambahan gula tebu. Sedangkan kecap Jepang memiliki 

kandungan asam amino terutama glutamate yang lebih tinggi. Kecap di 

Indonesia termasuk dalam jenis kecap Cina tetapi pemanisnya menggunakan 

gula palma (Amir, 2017). Secara umum kecap di Indonesia dikelompokkan 

menjadi kecap manis dan kecap asin. Kecap adalah produk olahan kedelai yang 

paling banyak dikonsumsi setelah tahu dan tempe. Kecap adalah salah satu hasil 

olahan yang dibuat dengan cara fermentasi kedelai dan merupakan bahan 

penyedap yang sudah sangat populer di kalangan masyarakat Indonesia. Kecap 

dapat dibuat melalui 3 cara, yaitu fermentasi, hidrolisis asam, serta kombinasi 

fermentasi dan hidrolisis asam (Faidah et al., 2021). 

Limbah air kelapa merupakan satu produk tanaman kelapa yang 

pemanfaatanya belum optimal, air kelapa banyak terdapat di lingkungan pasar 

yang dapat dijadikan sebagai bahan dasar untuk pembuatan kecap. Gula 

merupakan salah satu bahan baku dalam pembuatan kecap yang mampu 

menghasilkan aroma khas pada kecap diantaranya gula pasir dan gula semut. 

Buah kelapa yang sudah tua mengandung kalori yang tinggi, sebesar 359 kal per 

100 gram; daging kelapa setengah tua mengandung kalori 180 kal per 100 gram 

dan daging kelapa muda mengandung kalori sebesar 68 kal per 100 gram (Safitri 

et al., 2021). Sedang nilai kalori rata-rata yang terdapat pada air kelapa berkisar 

17 kalori per 100 gram. Kandungan air kelapa hijau, lebih tinggi dibandingkan 

dengan jenis kelapa lain, karna air kelapa hijau mengandung tanin atau 

antidotum (anti racun) yang paling tinggi. Air kelapa tua merupakan limbah 

kopra yang mengandung nilai gizi. Limbah air kelapa dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pembuatan kecap, campuran minuman tuak, pupuk anggrek, dan 

KECAP 
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A. Pohon Kelapa 
Pohon kelapa memiliki nama latin Cocos nucifera L. Tumbuhan ini dalam 

bahasa Inggris disebut dengan coconut palm, coco palm atau coconut tree dan 

sudah cukup dikenal oleh masyarakat luas (Riono et al., 2022). Kelapa memiliki 

bermacam-macam penyebutan di berbagai suku daerah Indonesia. Suku Batak 

mengenal kelapa dengan nama Nibung, di Aceh dikenal dengan Libung, di 

Mentawai dikenal dengan Alibuk, di Nias dikenal dengan Hoya, di Lampung 

dengan Hanibung, di Sampit dikenal dengan Kandibong, di Erang dikenal 

dengan Handiwung; di Sunda dikenal dengan Liwung serta di Jawa dikenal 

dengan Gendiwung. Pohon kelapa telah ada sejak zaman prasejarah. Tanaman 

ini juga terkenal sebagai pohon yang tumbuh di daerah tropis (Syahfitri et al., 

2022). 

Asal kelapa diperkirakan berasal dari Amerika Selatan. Tanaman ini telah 

dibudidayakan di sekitar Lembah Andes di Kolombia sejak ribuan tahun sebelum 

masehi. Dalam catatan lain, pohon kelapa berasal dari kawasan Asia Selatan. 

Flora ini kemudian menyebar melalui arus laut maupun perantara manusia dari 

satu pantai ke pantai lainnya. Kelapa sudah dikenal sejak 3.000 tahun lalu di 

daerah peradaban tertua di dunia, yaitu Filipina dan Sri Langka. Maka dapat 

dipastikan bahwa pohon kelapa berasal dari daerah tropis dan sekitarnya 

(Rahayu et al., 2023). 

Sebuah penelitian menyatakan bahwa pohon kelapa mempunyai daya 

serap yang tinggi terhadap gas rumah kaca dan emisi karbon, sehingga dinilai 

mampu membersihkan pencemaran gas rumah kaca di udara. Berbagai manfaat 

tersebut membuat pohon kelapa dijuluki “pohon kehidupan” (tree of life). 
Tanaman ini menghasilkan buah kelapa yang menjadi favorit sebagian besar 

orang. Pohon kelapa juga terkena memiliki beragam kegunaan dan manfaat, 

mulai dari kesehatan tubuh hingga kecantikan. Tidak hanya itu, buah kelapa juga 

sering digunakan sebagai bahan olahan makanan (Pangerang et al., 2022). 

KELAPA 
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A. Bahan Baku Pembuatan 
Bahan baku utama dalam pembuatan kecap ini adalah air kelapa. 

Sedangkan bahan lain yang cukup penting yaitu gula aren, serai, lengkuas, bunga 

pekak, kemiri, daun salam, garam, dan bawang putih. Sehingga, dari beberapa 

bahan tersebut sangat mudah didapatkan di daerah sekitar. 

1. Air Kelapa 

 
Gambar 4.1 Air Kelapa 

 

Air kelapa merupakan minuman isotonik alami yang memberi banyak 

manfaat seperti minuman olahraga yang telah diformulasi. Kandungan 

elektrolit dalam air kelapa dapat menggantikan cairan tubuh yang hilang saat 

olahraga. Air kelapa atau dalam bahasa ilmiahnya Cocos Nucifera memiliki 

manfaat untuk tubuh, tidak hanya menyegarkan tenggorokan  saja. Air kelapa 

juga bermanfaat untuk kesehatan terutama bagi kaum perempuan (Rusanti et 

al., 2019). 

Air kelapa bisa mencegah muntah-muntah dan mengobati dehidrasi. 

Tak hanya itu air kelapa juga mengandung potasium, sodium, elektrolit, 

kalsium, vitamin C dan mengandung Lauric Acid serupa dalam asi yang 

dibutuhkan dalam masa kehamilan. Air kelapa bermanfaat sebagai 

Antibakterial dan juga membunuh bakteri penyebab infeksi dalam tubuh. 

Maka Minumlah air kelapa dua kali sehari untuk kesehatan dan 

penyembuhan infeksi (Mela, 2020). 

BAHAN DAN ALAT 
PEMBUATAN KECAP AIR 

KELAPA 
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Proses pembuatan kecap air kelapa pada buku ini bukan merupakan proses 

yang baku dan bisa saja ada variasi dari proses pembuatannya, bergantung pada 

bahan-bahan ataupun teknologi yang digunkan. Secara umum proses produksi 

kecap air kelapa melalui beberapa tahap yaitu: persiapan bahan dan alat, proses 

pengerjaan atau pembuatan dan finishing. 

 

A. Persiapan Alat dan Bahan 
Pada tahap persiapan bahan baku, tahap yang dilakukan meliputi 

pemeriksaan, pencatatan dan pelaporan tentang kualitas dan kuantitas bahan 

baku yang tersedia (Asfar & Asfar, 2023; Rasmiati et al., 2023; Asfar et al., 2021; 

Asfar et al., 2019; Asfar et al., 2019). Persiapan bahan baku merupakan langkah 

awal dari rangkaian proses produksi dan proses ini akan menentukan kualitas 

produk yang akan dihasilkan (Asfar et al., 2022; Wahyuni et al., 2022; Rasmiatai et 

al., 2022). Selain itu, bentuk produk, ukuran produk dan jumlah produk yang 

akan dibuat merupakan hal yang perlu dipertimbangkan dalam persiapan bahan.   

 

B. Persiapan Pembuatan 
Kecap yang akan di buat adalah kecap yang berbahan dasar air kelapa. 

Berikut ini adalah proses pembuatannya. Proses pembuatan kecap terdiri dari 

empat tahap yaitu pemasakan 1, penyaringa, pemasakan 2 dan pengemasan. 

PROSES PRODUKSI 
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A. Kebutuhan Modal 
Pelaku pengusaha maupun UMKM sebaiknya menghitung kebutuhan 

dana yang diperlukan untuk mengoperasikan usahanya agar usaha pembuatan 

kecap air kelapa dapat berjalan lancar. Rancangan penggunaan dana dialokasikan 

untuk pembuatan kecap air kelapa. Kebutuhan modal awal untuk pendirian 

tempat secara permanen, perlengkapan kerja, alat dan bahan, pengemasan dan 

pemasaran. Adapun contoh rincian dana yang dibutuhkan ialah: 

1. Kebutuhan dana untuk pembuatan kecap 

Tabel 6.1 Kebutuhan Modal Pembuatan Kecap 

1 Jenis Perlengkapan Volume 
Harga Satuan 

(Rp) 
Nilai (Rp) 

- Panci Teflon  1 buah 150.000 150.000 

- Wajan Teflon  1 buah 200.000 200.000 

- Timbangan Digital 

Terstandar  

1 buah 350.000 350.000 

- Blender (penghancur 

bahan) 

1 buah 500.000 500.000 

- Spatula  1 buah 25.000 25.000 

- Baskom  2 buah 35.000 70.000 

- Colokan  1 buah 30.000 30.000 

- Kompor Gas  1 buah 500.000 500.000 

- Regulator  1 buah 150.000 150.000 

- Tabung Elpiji  1 buah 200.000 200.000 

- Pisau  2 buah 25.000 50.000 

- Saringan stainless steel  1 buah 60.000 60.000 

- Talenan  1 buah 40.000 40.000 

- Botol plastik 140 ml  40 buah 2.000 80.000 

- Centong 1 buah 20.000 20.000 

SUB TOTAL (Rp) 2.287.000 2.425.000 

PERMODALAN DAN 
MANAJEMEN KEUANGAN 
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Layout adalah penataan elemen desain dalam kaitannya dengan bidang untuk 

membentuk penataan artistik. Ini juga dapat disebut sebagai bentuk dan manajemen 

lapangan. Tujuan utama tata letak adalah untuk menyajikan elemen gambar dan teks 

dengan cara yang berkomunikasi dan membuatnya lebih mudah bagi pembaca 

untuk menerima informasi yang disajikan. Layout (tata letak) merupakan keputusan 

strategis berbentuk operasional yang ikut menentukan efisiensi aktivitas perusahaan 

pada jangka panjang, layout yang baik turut memberikan kontribusi kepada 

peningkatan produktivitas suatu perusahaan (Lestari, 2019; Wahyuni, et al., 2022; 

Wulandari et al., 2022).  

Tujuan dari layout sendiri yaitu meminimumkan biaya dan meningkatkan 

efisiensi pengelolaan semua fasilitas produksi dan ruang kerja sehingga proses 

produksi berjalan dengan lancar. Manfaat layout diantaranya adalah sebagai berikut 

(Nurjaman & Haryadi, 2018; Wulandari et al., 2022): 

1. Meningkatkan volume produksi untuk menjaga proses produksi berjalan dengan 

lancar, menghasilkan tingkat produksi yang tinggi, biaya tenaga kerja minimum, 

jam kerja dan mesin. 

2. Memperpendek waktu tunggu, ada keseimbangan antara beban dan waktu 

antara satu mesin dan mesin lain, tetapi juga akumulasi bahan dalam proses dan 

waktu tunggu dapat dipersingkat. 

3. Pengurangan transfer material dan minimalisasi jarak antara proses individu. 

4. Menghemat ruang karena tidak ada bahan yang terakumulasi dalam proses dan 

jarak antara masing-masing mesin terlalu besar sehingga area bangunan yang 

tidak perlu bertambah. 

5. Mempersingkat waktu pemrosesan jarak pendek antar mesin atau antar operasi. 

6. Penggunaan fasilitas yang efisien penggunaan elemen-elemen produksi, yaitu 

tenaga kerja, mesin dan peralatan. 

7. Tingkatkan kepuasan dan keselamatan kerja, menciptakan suasana yang aman, 

nyaman, rapi dan terawat dengan baik untuk menyederhanakan pemantauan, 

menyederhanakan perbaikan dan penggantian peralatan produksi, 

meningkatkan kinerja, dan pada akhirnya meningkatkan produktivitas. 

LAYOUT PRODUKSI 
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A. Manajemen Pemasaran 
Manajemen pemasaran atau yang sering disebut marketing management 

merupakan salah satu jenis manajemen yang dibutuhkan untuk semua bisnis. 

Marketing management ini menyangkut produk atau jasa agar lebih dikenal 

konsumen (Hakim, Nanda & Abhtiar, 2021; Asfar et al., 2020; Erviana et al., 2022; 

Erviana et al., 2022; Nurannisa et al., 2022; Wulandari et al., 2022). Kegiatan 

pemasaran mencakup perumusan jenis produk yang dijual, bagaimana cara 

menjual produk, seberapa tinggi harga yang ditetapkan dan cara promosi. 

Manajemen pemasaran dalam usaha sebagai upaya mengatur strategi agar 

konsumen tertarik menggunakan produk (Amri, Asfar dan Alimin, 2019; 

Wahyuni et al., 2021; Asfar & Asfar, 2021; Asfar et al., 2022; Asfar et al., 2021; Asfar 

et al., 2021; Asfar & Asfar, 2020).  

1. Pemilihan Pasar  

Pemilihan pasar adalah keputusanstrategis bagi produsen, dimana 

produsenharus menentukan pasar mana saja yang akanmemberikan 

kesejahteraan mereka danmenjanjikan posisi yang baik di pasar (Rasmikayati, 

et al., 2021). Pemilihan pasar dapat menggunakan konsep Segmentation, 

Targetting and Positioning (STP). Konsep tersebut juga akan mempengaruhi 

cakupan manajemen pemasaran lainnya.  

a. Segmen Pasar (Segmentation)  

Segmentasi pasar adalah kegiatan membagi suatu pasar menajdi 

kelompok-kelompok pembeli yang berbeda dengan memiliki kebutuhan, 

karakteristik, atau perilaku yang berbeda yang mungkin membutuhkan 

produk atau baruan pemasaran yang berbeda. Segmentasi pasar juga dapat 

diartikan sebagai proses pengidentifikasian dan menganalisis para 

pembeli di pasar produk, menganalisis perbedaan antara pembeli di pasar.  

b. Penetapan Pasar Sasaran (Positioning)  

Pasar sasaran target market adalah sekelompok konsumen atau 

importir yang secara khusus menjadi sasaran usaha pemasaran bagi 

sebuah perusahaan. Penetapan pasar sasaran merupakan kegiatan yang 

MANAJEMEN PEMASARAN 
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Hak Kekayaan Intelektual (HKI) adalah hak yang timbul atas kekayaan yang 

hadir atau lahir dari kemampuan intelektual manusia. Karya karya intelektual yang 

dimaksud dalam bidang ilmu pengetahuan, seni, sastra ataupun teknologi dan 

merupkan sesuatu yang dilindungi oleh undang-undang (Wafiroh & Yuniawati, 

2021). Hak cipta adalah hak ekslusif pencipta atau pemegang hak cipta untuk 

mengatur, mengumumkan atau memperbanyak penggunaan hasil penuangan 

gagasan, hasil ciptaan atau informasi tertentu atau memberi izin untuk itu dengan 

tidak mengurangi pembatasan menurut peraturan undang-undang yang berlaku 

(Asfar et al., 2020).  Pada dasarnya konsep tentang HKI bersumber pada pemikiran 

bahwa karya intelektual yang telah diciptakan atau dihasilkan manusia memerlukan 

pengorbanan waktu, tenaga dan biaya. Hak kekayaan intelektual adalah hak untuk 

menikmati secara ekonomis hasil dari suatu kreativitas intelektual sebagai 

konstruksi hukum terhadap perlindungan kekayaan intelektual sebagai hasil cipta 

karsa penemunya. 

Fungsi dan pentingnya HKI adalah sebagai perlindungan hukum terhadap 

pencipta dan karya ciptanya, sebagai bentuk antisipasi pelanggaran HKI, 

meningkatkan kompetisi dan memperluas pangsa pasar, serta memiliki hak 

monopoli. Beberapa jenis hak kekayaan intelektual (HKI) adalah sebagai berikut 

(Asfar, Asfar dan Rahayu, 2020; Sumiati et al., 2020). 

 

Tabel 9.1 Jenis Hak Kekayaan Intelektual 

Jenis HKI Pengertian Obyek yang Dilindungi 

Hak cipta  Hak eksklusif pencipta yang 

timbul secara otomatis 

berdasarkan prinsip deklaratif 

setelah suatu ciptaan 

diwujudkan dalam bentuk 

nyata tanpa mengurangi 

pembatasan sesuai dengan 

Ciptaan di bidang ilmu 

pengetahuan, teknologi, dan 

seni. Misalnya film, lagu, 

program komputer, aplikasi, 

game digital, tari, drama.  

HAK KEKAYAAN 
INTELEKTUAL 
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Kecap Manis Air 

Kelapa 

: Produk cair yang diperoleh dari penguapan 

air kelapa yang ditambahkan gula dan 

bumbu-bumbu 

Limbah : Benda sisa hasil produksi alam maupun 

kegiatan manusia. 

Spesifikasi : Perincian dan pembandingan suatu jenis hal 

yang selalu dikaitkan dengan kemampu 

Pemasaran : Aktivitas dan proses menciptakan, 

mengomunikasikan, menyampaikan dan 

mempertukarkan tawaran yang bernilai bagi 

pelanggan 

Elemen  :  Bagian-bagian dasar yang mendasari sesuatu  

Label  :  Suatu bagian dari sebuah produk yang 

membawa informasi verbal tentang produk 

dan penjual  

Layout  :  Tata letak atau suatu elemen desain yang 

ditempatkan dalam sebuah bidang 

menggunakan sebuah media yang 

sebelumnya telah dikonsep terlebih dahulu  

Merek  :  Suatu nama, istilah, tanda, lambang atau 

desain atau kombinasi dari semuanya untuk 

menidentifikasikan dan membedakan barang 

atau jasa tersebut dari produk-produk 

pesaing  

HKI : Hak kekayaan intelektual (HKI) didefinisikan 

sebagai hak untuk memperoleh 

perlindungan secara hukum atas kekayaan 

intelektual sesuai dengan peraturan 

Omzet  : Sejumlah nilai total dari penjualan produk 

dalam periode tertentu atau biasa disebut 

dengan pendapatan kotor. 

Profit : Keuntungan yang direalisasikan setelah 

pendapatan dikurangi dengan semua 

pengeluaran atau biaya 
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