I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Agroindustri merupakan industri yang mengolah bahan baku hasil
pertanian menjadi barang yang mempunyai nilai tambah yang dapat di konsumsi
oleh masyarakat. Agroindustri dapat menjadi salah satu alternatif untuk
meningkatkan perekonomian masyarakat dan mengurangi pengangguran di
Indonesia. Terdapat agroindustri yang menghasilkan produk makanan atau
minuman dan salah satu agroindustri yang masih bertahan adalah agroindustri
kecap dimana mampu mempertahankan usahanya dengan terus memberikan
kualitas yang terbaik yang dimiliki.

Agroindustri kecap di setiap daerah pasti ada namun dari setiap daerah
pasti memiliki kualitas rasa yang berbeda-beda. Setiap agroindustri kecap rata-rata
cara pengolahannya sama namun yang membedakan adalah bahan baku yang
digunakan berasal dari mana, jenisnya apa, dan komposisi dari kecap. Bahan baku
yang biasa digunakan dalam proses produksi kecap adalah kedelai, gula kelapa,
garam, dan rempah-rempah. Namun yang memiliki pengaruh besar terhadap
kecap adalah kualitas dari kedelai dan gula kelapa.

Terdapat dua jenis kedelai, yaitu kedelai hitam dan kedelai kuning.
Kedelai hitam sudah memiliki rasa dan warna yang hitam sehingga dapat
mengurangi kebutuhan untuk gula kelapanya. Namun rata-rata perusahaan kecap
menggunakan kedelai kuning karena mudah didapat dan harga yang murah
dibandingkan kedelai hitam. Sehingga perusahaan menambah cita rasa dari kecap
tersebut dengan penambahan gula kelapa dan rempah-rempah untuk mendapatkan
rasa yang enak.

Dalam memenuhi kebutuhan bahan baku kedelai yang diproyeksikan oleh
pemerintah ditahun 2010, penduduk Indonesia sebanyak 253 juta jiwa dengan
kebutuhan kedelai mencapai 3,87 juta ton yang akan dipenuhi dari produksi dalam
negeri sebanyak 2,65 juta ton dan impor sebanyak 1,22 juta ton. Kebutuhan
nasional untuk kedelai mencapai 2,2 juta ton per tahun. Namun demikian, baru 20
sampai 30 persen saja dari kebutuhan tersebut yang dapat dipenuhi oleh produksi

dalam negeri. Sedangkan 70 sampai 80 persen kekurangannya, bergantung pada



