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ABSTRAK

PEMBUATAN KECAP YANG MENGANDUNG SOFLAVON FAKTOR-2
(6,7,4-TRIHIDROKSI ISOFLAVON) DARI BAHAN DASAR TEMPE

Oleh
Yuda Purwana Roswanjaya
NIM : 20604016

Telah dilakukan penelitian mengenai pembuatan kecap yang mengandung isoflavon
faktor-2 (6,7,4’-Trihidroksi isoflavon) dari bahan dasar tempe menggunakan kultur
campuran Lactobacillus bulgaricus, Bacillus subtilis, Zygosaccharomyces rouxii dan
Rhodotorula rubra. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbandingan paling
optimum dari mikroorganisme yang terlibat dalam proses fermentasi kecap, mendeteksi
kandungan isoflavon faktor-2 pada kecap yang telah dibuat dan membandingkan
kualitas kecap dari tempe hasil fermentasi berbagai variasi inokulum Rhizopus.
Penelitian ini dimulai dengan pembuatan tempe dengan menggunakan inokulum
Rhizopus oligosporus; Rhizopus oligosporus dan Rhizopus stolonifer serta Rhizopus
oligosporus, Rhizopus stolonifer dan Rhizopus oryzae pada suhu 30°C selama 48 jam
kemudian dianalisis kandungan protein dan isoflavonnya. Penentuan umur inokulum
dilakukan dengan membuat kurva pertumbuhan Lactobacillus bulgaricus dalam medim
MRS, Bacillus subtilis dalam medium NA dan Zygosaccharomyces rouxii serta
Rhodotorula rubra dalam medium PDA. Medium fermentasi kecap dibuat dengan cara
mencampurkan tempe dengan air dengan perbandingan 1:3 dan ditambahkan garam
10%(b/v) dan gula 5% (b/v). Optimasi inokulum sebesar 10% (v/v) dilakukan dengan
perbandingan Lactobacillus bulgaricus : Bacillus subtilis : Zygosaccharomyces rouxii :
Rhodotorula rubra sebanyak 1:1:1:1; 2:1:1:1; 1:2:1:1; 1:1:2:1 dan 1:1:1:2 dengan
parameter pengukuran meliputi nilai pH, kadar protein dan jumlah mikroba, setiap dua
minggu selama 2 bulan fermentasi pada suhu 37°C. Kecap yang diperoleh diuji
kandungan isoflavon dan nilai uji organoleptiknya. Hasil optimasi diperoleh
perbandingan inokulum terbaik adalah L.bulgaricus : B. subtilis : Z. Rouxii : R.rubra
sebanyak 1:2:1:1, dengan kecap yang dihasilkan memiliki kadar protein sebesar 4,01%,
pH akhir 4,75, kandungan Faktor-2 19,6031 mg/100g kecap, daidzein 0,0438 mg/ 100g
kecap dan genistein 0,0015 mg/100g kecap tanpa adanya kandungan glisitein. Langkah
selanjutnya adalah menggunakan perbandingan inokulum optimum untuk membuat
kecap dari tempe yang difermentasi oleh berbagai variasi inokulum Rhizopus dengan
parameter pengukuran meliputi nilai pH, kadar protein, kandungan isoflavon dan uji
organoleptik. Tempe yang paling baik digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kecap
adalah tempe hasil fermentasi Rhizopus oligosporus karena menghasilkan kecap
dengan kadar protein sebesar 4,17%, kandungan Faktor-2 19,3069 mg/100g kecap,
daidzein 0,6377 mg/100g kecap, glisitein 0,1512 mg/100g kecap dan genistein 0,5261
mg/100g kecap. Penelitian terhadap aroma 3,25 (cukup disukai), rasa 3,33 (cukup
disukai) dan warna 3,75 (disukai).

Kata Kunci : Kecap, Isoflavon faktor-2, Tempe
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ABSTRACT

SOY SAUCE PRODUCTION CONTAINING ISOFLAVONE
FACTOR-2 (6,7,4’-TRIHIDROKSI ISOFLAVONE)
FROM TEMPE AS BASIC INGRIDIENTS

Yuda Purwana Roswanjaya
NIM :20604016

A research concerning soy sauce production containing isoflavone factor-2 (6,7,4°-
Trihidroksi Isoflavone) from tempe as basic ingredients has been conducted using
mixed culture of Lactobacillus bulgaricus, Bacillus subtilis, Zygosaccharomyces
rouxii and Rhodotorula rubra. The aim of the study was to know the most optimum
comparison of microorganisms involved in soy sauce fermentation, to detect the
content of isoflavone factor-2 in soy sauce and to compare the quality of soy sauce
from tempe that fermented by variation of Rhizopus. The research was started with
tempe production using Rhizopus oligosporus inoculum, Rhizopus oligosporus and
Rhizopus stolonifer inoculum, and also Rhizopus oligosporus, Rhizopus stolonifer and
Rhizopus oryzae inoculum at 30°C for 48 hours. Afterwards the protein and isoflavone
content of tempe was analyzed. The age of inoculum was determined from growth
curve of Lactobacillus bulgaricus in MRS medium, Bacillus subtilis in NA medium,
Zygosaccharomyces rouxii and Rhodotorula rubra in PDA medium. Fermentation
medium of soy sauce was made by mixing tempe and water with 1:3 ratio and added of
10% salt (w/v) and 5% sugar (w/v). The variation of 10% (v/v) inoculum were
Lactobacillus bulgaricus : Bacillus subtilis : Zygosaccharomyces rouxii : Rhodotorula
rubra 1:1:1:1; 2:1:1:1; 1:2:1:1; 1:1:2:1 and 1:1:1:2. The value of pH, the protein
content and cell number were measured every 2 weeks for 2 months as parameters for
determination of the optimal microorganism comparison in the net of inoculum. The
isoflavone content and organoleptic was used as parameters to test the quality of soy
sauce. The result of optimation showed that the best variation of inoculum comparison
was L.bulgaricus : B. subtilis : Z. rouxii : Rrubra 1:2:1:1, soy sauce which resulted
with the content of protein was 4,01%, final pH value was 4,75, the content of Factor-2
was 19,6031 mg/100g of soy sauce, daidzein was 0,0438 mg/100g of soy sauce and
genistein was 0,0015 mg/100g of soy sauce without glisitein content. Futhermore, the
optimum variation of inoculum comparison was used for producing soy sauce from
tempe that fermented by variation of Rhizopus. The protein content, isoflavon content
and organoleptic were measured as parameters. Tempe from soybeans fermented by
Rhizopus oligosporus was the best for soy sauce production because resulting soy
sauce with best quality. The content of protein was 4,17%, Factor-2 was 19,3069
mg/100g of soy sauce, daidzein was 0,6377 mg/100g of soy sauce, glisitein was 0,1512
mg/100g of soy sauce and genistein was 0,5261 mg/100g of soy sauce. The rating of
aroma, taste and colour was 3,25 (average), 3,33 (average) and 3,75 (good),
respectively.

Key words : Soy sauce, Isoflavone factor-2, Tempe
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BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut :

l.

Campuran Lactobacillus bulgaricus, Bacillus subtilis, Zygosaccharomyces rouxii
dan Rhodotorula rubra dapat digunakan sebagai inokulum dalam pembuatan kecap
dari bahan dasar tempe yang difermentasi kapang Rhizopus dengan hasil yang baik
yaitu kandungan protein tinggi, kandungan isoflavon faktor-2 tinggi serta
organoleptik yang memadai.

Perbandingan inokulum paling optimum antara L. bulgaricus, B. subtilis, Z. rouxii
dan R. rubra dalam pembuatan kecap adalah 1:2:1:1 karena menghasilkan kecap
dengan kadar protein sebesar 4,01%, kandungan Faktor-2 19,6031 mg/100g kecap,
daidzein 0,0438 mg/100g kecap dan genistein 0,0015 mg/100g kecap tanpa adanya

kandungan glisitein.

. Isoflavon faktor-2 dapat terdeteksi keberadaannya pada kecap dari bahan dasar

tempe hasil fermentasi R oligosporus, R. oligosporus dan R. stolonifer, serta R.
oligosporus, R. stolonifer dan R. oryzae dengan kandungan Faktor-2 masing-masing
19,3069 mg/100g, 8,6031 mg/100g dan 0,0243 mg/100g kecap.

Kecap dengan kualitas dan cita rasa paling baik dihasilkan dengan menggunakan
bahan dasar tempe hasil fermentasi kapang R oligosporus dengan kadar protein
sebesar 4,17%, kandungan Faktor-2 19,3069 mg/100g kecap, daidzein 0,6377
mg/100g kecap, glisitein 0,1512 mg/100g kecap dan genistein 0,5261 mg/100g

kecap.

5.2 Saran

1.

Perlu dilakukan optimasi terhadap kadar inokulum total yang digunakan dalam
proses fermentasi kecap guna menghasilkan kecap dengan kandungan isoflavon
faktor-2 lebih tinggi dan kualitas serta cita rasa yang lebih baik

Perlu dilakukan penelitian mengenai cara ekstraksi isoflavon faktor-2 yang lebih
efisien selama proses fermentasi kecap, sehingga dapat dihasilkan kecap dengan

kandungan isoflavon faktor-2 yang lebih tinggi
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3. Untuk penelitian inovatif selanjutnya perlu dilakukan uji antioksidan,
antihaemolisis dan antikanker dari kecap berisoflavon faktor-2 pada berbagai

hewan uji.
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