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Abstract - UKM ketchup " Tomat Lombok " and UKM sauces " Sinar Mulia " is located in Penusupan street
RT 04 RW Penusupan Village , District Kagok Slawi , Tegal city , Central Java Province . UKM ketchup "
tomato Lombok " owned by Mr. HS Sumarnoto producing 1400 kg per day , whereas UKM sauce " Sinar
Mulia " produces 500 kg of sauce per day . Total waste of two UKM to produce solid waste at 60 kg / day
and 3 m® of liguid waste . In generally produce soy sauce and sauce according to market needs and
conventional manufacturing process so it is not durable or easily damaged due to microbial contamination
in nature . Spoilage microorganisms in soy sauce is generally proteolytic bacteria or molds. Chito -
oligosaccharides synthesis process ( COS ) from shrimp or crab shell waste that is relatively easy, simple, so
that COS can be used as a prebiotic and a natural preservative and prebiotics for the production of ketchup
and sauce in UKM partner. The integrated COS utilization ketchup and sauce is expected to function as a
preservative , a natural prebiotic , antioxidant and adsorbent in wastewater treatment, so that is expected
to provide value -added aspects of the technology , economic and social through halal certificates and

patents , which in turn can improve well-being .
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PENDAHULUAN

Kecap (soy-sauce) dan saus merupakan
bahan tambahan makanan yang disukai oleh
segala lapisan masyarakat tanpa batas usia,
gender dan sebagainya. Pada umumnya
orang mengenal kecap berasal dari bahan
baku kedelai dan saus sebagai saus sambal
atau saus tomat. Banyaknya kebutuhan
konsumsi kecap dan saus menyebabkan
pabrik kecap dan saus didirikan dengan
berbagai macam kapasitas produksi.

UKM kecap “Tomat Lombok” dan
UKM saus “Sinar Mulia” merupakan UKM
kecap dan saus yang berlokasi di Jalan raya
Penusupan RT 04 RW |V Desa Penusupan
Kelurahan Kagok, Kecamatan Slawi,
Kabupaten Tegal Propinsi Jawa Tengah. UKM
kecap “Tomat Lombok” milik Bapak
Sumarnoto H.S. memproduksi kecap 1400 kg
kecap per hari, sedangkan UKM saus “Sinar
Mulia” memproduksi saus 500 kg saus per
hari. Total limbah dari ke dua UKM tersebut
menghasilkan limbah pada 60 kg/hari dan

limbah cair sebanyak 3 m®. Rata-rata
keuntungan bersih 50.000 — 60.000 rupiah,
salah satu penyebab rendahnya keuntungan
yang mereka dapatkan selama ini
disebabkan karena proses pembuatan kecap
dan saus yang masih dilakukan dengan cara
tradisional dan belum ada inovasi dalam
proses pembuatannya dari segi peralatan,
proses produksi, manajemen dan pemasaran
yang memadai.

Pada umumnya para pengusaha
kecap dan saus memproduksi sesuai
kebutuhan pasar. Hal ini disebabkan kecap
yang dibuat masih bersifat konvensional
sehingga tidak awet atau mudah rusak
(busuk) akibat terkontaminasi mikrobia di
alam. Mikroorganisme pembusuk yang hidup
pada kecap umumnya adalah jamur dan
bakteri proteolitik. Oleh karena itu berbagai
upaya dilakukan untuk mengawetkan kecap
dan saus yang berfungsi memperpanjang

masa simpan.
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Ketersediaan bahan baku limbah
perikanan yang berlimpah di Indonesia untuk
Chito-Oligosakarida (COS) yang
pengolahan yang

sintesis
relatif mudah, waktu
singkat dan peralatan vyang sederhana
memungkinkan COS dapat dimanfaatkan
sebagai prebiotik dan pengawet alami untuk
produksi kecap dan saus prebiotik di UKM
kecap “Tomat Lombok” dan UKM saus “Sinar
Mulia”. Pemanfaatan COS secara terpadu
dalam produksi kecap dan saus prebiotik
diharapkan  dapat  berfungsi  sebagai
pengawet, prebiotik alami, antioksidan dan
limbah

diharapkan memberikan nilai tambah dari

adsorben  dalam  pengolahan
aspek teknologi, ekonomi maupun sosial
melalui sertifikat halal dan hak paten yang
meningkatkan

pada  akhirnya  dapat

kesejahteraan.

METODE PENELITIAN

Kegiatan dilaksanakan pada bulan
April hingga Mei 2014, bertempat UKM Mitra
yaitu UKM kecap “Tomat Lombok” dan UKM
Saus “Sinar Mulia” yang berlokasi di Jalan
Raya Penusupan No. 41 dan 43 Desa
Penusupan Kelurahan Kagok, Kecamatan
Slawi, Kabupaten Tegal.

Adapun metode yang digunakan
untuk mendukung keberhasilan program
antara lain praktek, pelatihan, demonstrasi,
monitoring, evaluasi dan program
pendampingan yang berkelanjutan. Pada
kegiatan PPM ini  dilakukan  upaya
pengembangan produk  baru  dalam
memanfaatkan COS sebagai prebiotik dan

upaya
menengah

pengawet alami sebagai

pengembangan usaha kecil
melalui langkah-langkah sebagai berikut:
. Praktek pembuatan / sintesis COS dari
limbah kulit udang dan kepiting.
. Produksi kecap dan saus prebiotik
Produksi diversifikasi pangan olahan dari

ampas kecap dan saus prebiotik

d. Pengolahan limbah cair menjadi energi
terbarukan.
e. Pelatihan kewirausahaan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Jenis Kegiatan

a. Pelatihan

e Pelatihan diberikan kepada 2 UKM di
daerah Slawi Kabupaten Tegal.Tujuan
pelatihan ini menambah pengetahuan UKM
tentang berbagai hal yang berkenaan dengan
kecap, misalnya cara membuat kecap yang
higienis, bagaimana mengolah kedelai agar
dicapai  hasil yang maksimal, serta
kandungan gizi kecap. Selain itu juga
diberikan

mengawetkan kecap yang benar, tanpa

penyuluhan  tentang cara

pengawet berbahaya seperti formalin, yaitu

dengan menggunakan COS.

e Pelatihan berupa diskusi dan tanya jawab
dilakukan oleh tim pelaksana selama
kegiatan berlangsung secara terjadwal on
site di tempat UKM Mitra.

e Jenis pelatihan yang diberikan:

1. Pelatihan kewirausahaan, yang berfungsi
meningkatkan motivasi usaha dan jiwa
kewirausahaan  perajin  tahu  serta

memperbaiki manajemen usaha dengan

materi pelatihan : motivasi; wawasan dan
wirausaha;

ketrampilan manajemen

produksi, manajemen keuangan dan
manajemen pemasaran

2.Pelatihan hygiene dan sanitasi produksi,
yang berfungsi menambah pengetahuan

mengenai produksi kecap sinbiotik dengan

materi : GMP (Good Manufacturing Practices);

SSOP  (Sanitation

Procedure); dan keamanan Pangan (food

Standard  Operating

safety dan food hygiene)
3. Pelatihan
pengolahan limbah, yang berguna untuk

pemanfaatan dan

mengolah dan memanfaatkan limbah
yang aman dan ramah lingkungan.
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b.

Demonstrasi atau praktek

Pelaksanaan dilakukan in door ataupun
out door berupa praktek atau
demonstrasi program kegiatan secara
langsung dan nyata.

Jenis kegiatan terdiri dari :

Pembuatan COS dari limbah perikanan
yaitu kulit udang atau kepiting

Pada tahap ini pengrajin diajarkan cara
membuat chitosan mulai dari bahan
dasar (kulit kepiting), hingga menjadi
COS siap pakai. Cara kerja pembuatan
COS dari limbah perikanan terutama
kulit udang dan kepiting mengacu pada
metode penelitian yang telah dilakukan
Puspita dan Harti (2011).

Pembuatan kecap dan saus prebiotik
menggunakan kitosan (COS) sebagai
pengawet dan prebiotik alami. Pada
tahap ini pengrajin diajarkan bagaimana
membuat kecap dengan menggunakan
COS sebagai pengawet.

Diversifikasi aneka produk olahan ampas
kecap dan saus prebiotik.

Praktek pembuatan keripik ampas kecap
prebiotik aneka rasa

Keripik ampas kecap prebiotik dibuat
dengan cara mencampur ampas kecap
sinbiotik dengan tepung tapioka, air,
garam, soda kue, telur dan kemudian
diuleni hingga kalis. Adonan kemudian
dikukus, diiris tipis kemudian dikeringkan
dengan menggunakan oven atau
dijemur di bawah sinar matahari. Keripik
yang sudah kering kemudian dijemur
dan diberikan beberapa varian rasa
seperti balado, keju dan rasa lainnya

b) Praktek pembuatan nugget ampas kecap

c)

Nugget ampas kecap dibuat melalui
proses persiapan raw material (bahan
baku), proses pencetakan, pelapisan
(coating), penggorengan (frying), pembekuan
(freezing) dan pengemasan (packing).

Praktek pembuatan roti ampas kecap
prebiotik

Pembuatan roti dari ampas kecap
dilakukan dengan membuat tepung dari
ampas kecap terlebih dahulu. Ampas
kecap yang telah diperas kemudian
disangrai, diletakkan di atas papan/nyiru,
dikeringkan dalam oven atau dengan
menggunakan sinar matahari kemudian
digiling dan di ayak. Tepung ini kemudian
dijadikan bahan baku pembuatan roti,
cake, kue dan sebagainya.

4. Pengolahan limbah kecap dan saus
prebiotik menjadi sumber energy atau
biogas yang aman dan ramah
lingkungan.

Pengolahan limbah kecap meliputi limbah
cair maupun padat

a. Pengolahan limbah cair dapat
dimanfaatkan dengan penambahan kitosan
sebagai adsorben dan sumber energy
terbarukan / biogas.

b. Pengolahan limbah padat terutama ampas
kecap dan saus menjadi tepung / pellet
pakan ternak.

c. Pendampingan / Pembimbingan
Pelaksanaan kegiatan dilakukan secara
terpadu  melalui pengawasan atau
pendampingan berkelanjutan oleh tim
pelaksana. Pembimbingan dilakukan
beberapa kali pertemuan, hingga perajin
tahu betul-betul mampu membuat kecap
dan saus prebiotik yang awet dan
memiliki kualitas yang tinggi. Perajin
didampingi mulai dari pembuatan kemasan,
promosi, hingga pemasaran. Diharapkan
nantinya UKM dapat memperoleh
penghasilan yang berlebih, karena kecap
dan saus prebiotik sebagai pangan
fungsional yang bermutu, awet, serta
multifungsi.

SIMPULAN, SARAN DAN REKOMENDASI
Simpulan

Proses sintesis Chito-Oligosakarida (COS) dari
limbah kulit udang atau kepiting yang relatif
mudah, sederhana, memungkinkan COS
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dapat dimanfaatkan sebagai prebiotik dan
pengawet alami untuk produksi kecap dan
saus prebiotik di UKM Mitra.

Saran dan Rekomendasi

Pemanfaatan COS secara terpadu dalam
kecap dan saus diharapkan dapat berfungsi

sebagai pengawet, prebiotik  alami,

antioksidan dan adsorben dalam pengolahan
limbah diharapkan memberikan nilai tambah
dari aspek teknologi, ekonomi maupun sosial
melalui sertifikat halal dan hak paten yang

pada  akhirnya  dapat  meningkatkan

kesejahteraan.
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TANYA JAWAB :

Penanya : Siti Chalimah (UMS)

Pertanyaan :

a. Apayang menjadi landasan peimikiran
penggunaan COS sebagai prebiotik atau
pengawet ?

b. Bagaimana cara mengetahui atau
memperoleh COS sebagai pengganti prebiotic
?

Jawaban :

a. COS digunakan sebagai pengawet sekaligus
prebiotic.

b. Cara memperoleh ketosan atau COS melalui
proses asetilasi dan aeproteinasi secara
bertingkat.
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