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SERTA UJI ORGANOLEPTIK 
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NIM: 0801182189 
 

ABSTRAK 

Buah merupakan salah satu sumber vitamin, mineral, dan kaya enzim. Buah- 

buahan yang dapat diolah menjadi makanan dan minuman yang beraneka ragam 

salah satunya buah salak. Jenis salak yang tumbuh di Indonesia salah satunya adalah 

salak Padangsidimpuan  ataupun Tapanuli Selatan sejak dahulu dikenal sebagai 

daerah penghasil buah salak yang tumbuh secara alami baik di kebun dan di 

pekarangan penduduk. Buah salak Padangsidimpuan memiliki kekhasan 

dibandingkan dengan salak jenis lainnya. Warna daging buah yang berserabut merah 

dan berserabut putih, rasa yang cukup manis tetapi sedikit terasa asam, legit, dan 

kelat berbeda dengan jenis salak lain seperti salak pondoh. Buah salak memiliki 

kandungan gizi yang baik untuk kesehatan. Menurut Mahmud et al. (2018), dalam 

setiap 100 g buah salak terdapat karbohidrat sebesar 12,8 g, dan serat sebesar 3,2 g.. 

Pemanfaatan daging buah salak dijadikan sebagai bahan pengganti dalam  

pembuatan kecap manis pedas. Selain itu buah salak juga melimpah dan mudah 

didapatkan. Pengolahan daging buah salak menjadi kecap juga bertujuan menambah 

keanekaragaman makanan yang pada umumnya kecap sendiri terbuat dari 

kedelai.Tujuan Penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan gizi dan uji 

organoleptik atau sensoris masyarakat terhadap kecap salak manis pedas. Penelitian 

ini merupakan penelitian eksperimen menggunakan 2 perlakuan, perlakuan I buah 

salak halus sebanyak 50% gula merah cair sebanyak 35% cabai rawit hijau halus 

15%, perlakuan II buah salak halus sebanyak 55% gula merah cair sebanyak 35% 

cabai rawit halus sebanyak 10%. Hasil dari penelitian ini rasa kecap salak manis 

pedas perlakuan I lebih disukai panelis dengan skor tertinggi yaitu 97 (86,15%), 

warna kecap salak manis pedas  perlakuan I lebih disukai panelis dengan skor 

tertinggi 109 (87,2%), aroma kecap salak manis pedas perlakuan I lebih disukai 

dengan skor tertinggi 94 (75,2%) dan tekstur kecap salak manis pedas perlakuan I 

lebih disukai dengan skor tertinggi 102 (81,6%). Kandungan gizi tertinggi terdapat 

pada kecap salak manis pedas perlakuan pertama yaitu dengan hasil 28,5% 

karbohidrat dan 5,19% serat kasar yang terdapat pada kecap salak manis pedas. 

Kata Kunci : Salak, Kecap, Manis, Pedas 
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CONTENT AND ORGANOLEPTIC TESTS 

 

AZIZAH AMELIAH 

NIM: 0801182189 

 

     ABSTRACT 

Fruit is a source of vitamins, minerals, and is rich in enzymes. Fruits that can 

be processed into various foods and drinks, one of which is snakefruit. One of the 

types of salak that grows in Indonesia is Padangsidimpuan snakefruit or South 

Tapanuli which has long been known as a snakefruit-producing area that grows 

naturally both in gardens and in people's yards. Padangsidimpuan snakefruit has a 

uniqueness compared to other types of snakefruit. The color of the flesh of the fruit is 

red and white, the taste is quite sweet but slightly sour, legit, and nutty, different from 

other types of snakefruit such as snakefruit pondoh. Snakefruit contains nutrients that 

are good for health. According to Mahmud et al. (2018), in every 100 g of snakefruit 

there is 12.8 g of carbohydrates, and 3.2 g of fiber. The use of snakefruit flesh is used 

as a substitute for making spicy sweet soy sauce. In addition, snakefruit is also 

abundant and easy to obtain. Processing of snakefruit flesh into soy sauce also aims 

to increase the diversity of foods, which in general, soy sauce itself is made from 

soybeans. This study is an experimental study using 2 treatments, treatment I of fine 

snakefruit as much as 50% liquid brown sugar as much as 35% fine green chilies 

15%, treatment II smooth snakefruit as much as 55% liquid brown sugar as much as 

10% fine chili pepper . The results of this study were the taste of sweet and spicy 

snakefruit soy sauce in treatment I was preferred by the panelists with the highest 

score of 97 (86.15%), the color of the sweet and spicy snakefruit soy sauce in 

treatment I was preferred by the panelists with the highest score of 109 (87.2%), the 

aroma of snakefruit soy sauce Sweet and spicy treatment I was preferred with the 

highest score of 94 (75.2%) and the texture of sweet and spicy snakefruit soy sauce in 

treatment I was preferred with the highest score of 102 (81.6%). The highest 

nutritional content was found in sweet and spicy snakfruit soy sauce in the first 

treatment, which resulted in 28.5% carbohydrates and 5.19% crude fiber found in 

sweet and spicy snakefruit soy sauce. 

Keywords: Snakefruit, Soy sauce, Spicy,  Sweet 
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