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RIWAYAT HIDUP

Penul ls dl lahlrkan di  Nganjuk'  tanggal  B September

1967 dart  pasangan ayah Soer ipto dan ibu Mardhiah.

Setelah lu lus dar l  SMP Negerl  I  Kertosono tahun 198] pg

nul1s melanJutkan ke Sekolah Menengah Teknologi  (  SMT )

Pertanian Neger l  l lganJuk juruean Teknologl  l {asl l  Pertanl

an dan lu lus pada tahun 1985. Penul is masuk Juruean

Teknol .ogl  Pangan Dan Gtzl  ,  Fakul tas Teknologi  Pertanlan

Unlversl tas Katol ik Widya Mandala Surabaya pada bulan

Agustus 1986. ,Seiama menempuh etudl  d i  Fakul tas Tekno-

1og1 Pertanlan, penu1l-s pernah dl tunJuk menJadl  aeleten

pada nata kullah praktlkum Mlkroblologl Pangaa.



rrDenl nataharl dan cahaya dl pa81 harl , dan bulan

apablla nenglrlnglnya, dan nalan apabtla nenutuplnyat

dan lan8it serta penblnaannya, dan jlwa serta clptaa4nyar

Haka Allah nengl,Ibankan kepada Jlwa Jalan kefaslkan

dan ketaqraanDyat

Sesung6uhnya beruntunglah oranS-orang yang

neneuclkan Jlwa l tur  dan

Sesungguhnya nerugllah oranS-orang yang mengotorlnyan

(Surat 91) AsY SYarns : I - 10

Skrlpsl inl kutuJukan kePadat

Ayah, Ibu,  dan Suamlku terclnta



RINA(ASA}I

IlarC- Supraptl, 5L0f085009. Pengaruh Kadar Tepung Ubl

;ralar Dan Jenls Kapang Terhadap H1drollsle Proteln Pada

Fernentael  Kecap Kede1al (Glyclne g).  (Dlbawah bln-
blngan Dr. I r .Sr1 Kuualanlngelhr i l .App.Sc. dan fr .  I ra-
Nugerahanl Sudlana).

Kecap adalah calran kental yang mengandung proteln
dlperolch darl perebuean kedelal yang telah d1ra6lkan
eerta dltanbah gula, dan rempab-renpeb.

Pada gade besarnya kecap dlbuat nelalul dua tahap
fernentael yaltu fermentasl koJl dan ferrnentael noronl.
Keberhasllan eelanC fermentaal koJt tersebut antara lain
dJ"pengaruhl oleh Jenle kapang dan Juga substratnya.

Saat 1n1 aeba6al eubetrat banyak dlgunakan kedelal
yan6 dlcalpur dengan gandu[ untuk nenurunkan as kedelal .
Gandun aebagal. bahan pencanpui eaat inl harganya nakln

nenlngkat kerena nakln banyak ke6qnaannya. Oleh karena

ltu perlu dlcarl penggantl gandun dengan bahan lalp
yang harganya leblh nurah. Ubl Jalar nerupakan salah
satu konodltl pertanlau yan6 tanpaknya dapat dlgunakan
sebagal bahan penggantl gandur.

TuJuan darl penelltlan 1nl adalah untuk nen6etabul
pengaruh kadar tepung ubL Jalar dan Jenls kapang terha-
dap h1drollsl.s proteln eelana fer.nentasl kedelll. Dl -

eanplng ltu Juga untuk nen6etehul kedar tepung ubl Jalar
dan Jenle kapang dalan upaya untuk menghasllkan kecap
kedelal dengan kualltae yang balk.

Rancangan percobaan yang dlgunakan adalah rancang-
aa faktorlal dengan dua faktor. Faktor pertana adalah

Jenls kapang yaltu Asperslllus ry dan Aepersillus

.ggLggr eedang faktor kedua adalah kadar tepung ubl

Jalar yang dltanbahkan, nas1n6-peslng dllakukan dengan
tlga kalL ulangan.

Berdasarkan haell penelitlan nenunJgkkan bahra, ter
dalat lnterakel yang nyata antar perlakuan terhadap
kadar nl t rogen total- ,  kadar nJ"trogen ter larut ,  dan



warna kecap. Sedangkan t ldak terdapat interaksl  yang nyata
antar per lakuan terhadep kadar nl t rogen an1no, rasa kecap -
dan aroma kecap. SelenJutnya t lap-t lap per lakuan berpenga
ruh secara lndlv ldual  terhadap kadar nl t rogen total  ,  kadar
n i t rogen  te r la ru t ,  dan  kadar  n l t rogen  amlno ,  se r ta  rasa  ,
warna ,  dan  a roma kecap .

Komblnasl perlakuan antara kapang Asperril lus €oyae
dan kadar tepung ubl  Jalar 10 persen menghael lkan kecap
dengan kadar nl t ro6an ter larut  ter t inggl  yai tu Or{ l  per
Berr  (b/b),  sedangkan kedar nl t rogen anelno tert inggl  d lha
el lkan pada kadar tepung ubl  Jalar O persen yal tu eebesar
OrJ6  persen  (U /b ) .  Dar l  has l l  penguJ lan  o rgancrep t l k
menunjukkan bahwa kecap yang dtbuat  dar l  kapang AgperAl l lus
6oyae leb1h d lsukal  ba lk  warna,  rasn,  maupun Erornao



KATA PEI,ICAI{T'AN

PuJl ayukur kehadllrat Tuhan Yang Maha Eea, karena

atas berhat dan rakhnat Nya sehlngga penulls dapat oenyg

laealkan shrtpsl ln1 dengan balk.

Skrlpst, ln1 dleusun aebagal eaLah satu eyarat untuk

neuperoloh 6e1ar earJana Teltnologl Pertanlan Juruean Pq

ngan Dan Glzl Unlversltae Katollk lYldya Mandala Surabaya.
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Pada keeenpatan lnl penulls nenyanpalkah terlna kg

yang sebesar-beearnya kepada yan6 terhormat,

Dr. I r .Sr1 KunalenlngeihrM"App.Sc selaku dosen penbln

blng pertama.

Ir . I ra Nugerahanl  Sudlana

dua .

selaku dosen penblrbing ke2.
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4.

I r .  Joek Hendrasar l  Ar lsasmlta

Teknologl  Pertanlan Unlversl tas

Surabaya.

selaku Dekan Fakultas

Kato l lk  Wldya Mandala

dyah dan Ibu terc lnta

Rekan-rekan dan aemua flhak

sebutkan satu persatu.

Senoga A1lah menbalas semua

yang t ldak dapat kanl

kebalkan yang telah di

berlkan kepada penulls.

Penul ls nenyadar l  lbarat  ' iTak ada gadlng yang tak

r:etakrr  bahwa karya tul ls 1n1 maslh beluu senpurna, untuk

l tu penul ls qengharep 6aran dan kr l t ik  denl  kesempurnaan

nya. Seuoga tul isan ln l  bermanfaat bagl  senua f lhak yang

me[lerIultallll]8o



DAFTAR ISI

KATA PEI.IGANTAR . .

DAFTAR ISI

DAFTAR GAMBAR . .

DAFTAR LAMPIRAN . .

Halanan

I

i i

i v

v

r r i

I .

DAFTAR TABEL .

PENDAHULUAN

1.I .  Latar Belakang .  .
1 .2 .  Peruuuean  Masa lah  .

L . ) .  TuJuan  Pene l l t l an  .

2.3 .2 .

2 . ) .3 .

o a . a . 1

a

I I .

2 . 1 1  .

2.r.

I I I .  BAHAN

3.r.

TINJAUAN PUSTAKA

2 .1 .  T l nJauan  Unqm Ten tong  l i ede la l  . . .

2 . 2 .  P roses  Pembua tan  Kecap  .  .

2 . j .  Kond i s l  Fe rmen tae l

2, t . I .  M lk roorgan i6me Fermentas l

r l

o

Ko j i  .

Mlkroorganl6me Dalam Fermentas i
Moromi- . .

o

Pe rubahan -pe ru  i ) : r han  l i e l ama
Fermentas l  Kecl ,p  .  .

Tepung  Ub1  Ja la r  Se r ta  l l cn faa tnya  .

H1po tee1s . . . .

DAN METODE PERCOBAAN

Bahan

J.1.1.  Bahan untul< Pro; . ;es .  .

3 .L .2 .  Bahan  un tuk  Ana l l s l s .

10

T2
'l 3

_Lc|

. I7
. .17

5.2 .  A la t -a la t

3 .2 .1 .  A la t  un tuk

3 ,2 .2 .  A la t  un tuk

3 .3 .  Tempat  Percobaan  .

114' .  Rancangan Percobaan

Pro les  .

Anal . i r i is

1 0

T7
18
1 R

a a



< q

1.6 .  Pengamatan

1 .6 . I .  Kadar  N i t rogen  To ta l  .  .

Pelaksanaan Percobaan Pembuatan
Kecap  .  .  .  . .  r 2O

3.6 .2 .  I ' l l t roger t  An ino  .  .

3 .6 .3 .  I t l i t rogen  Ter lan t t  .  .

J .5 .11 .  Pengu j ian  Crgano lep t l k  .

. \ 7

. '''

o 1{.)

IV .  HASIL

1 i . 1 .

I ,AMPIRAN

DAN PF]I,18,. IASAN

Uj l  O rgano lep t i k

l l . f  . 1 . .  Rasa  Kecap  .

4 . I . 2 . '  A roma  Kecap  .

l + .L .3 .  ' i Ta rna  Kecap .

4 .2 .  I ' l i t r o6cn  To tn l  .  .  . lO
l + .3 .  N i . t rogen  Ter l ,a ru t .  .

4 .4 .  N i t rogen  Amlno  .  .

'tt KESIMPULAN

29

38

42

DAFTA! PUSTAKA .J9



l lomor

l_.

DAFTARTABEL

Konposisl Klmla Kedelal Dalara

Baglan yang Dapat Dlnakan .  .

Konposisl Klmla Dalan 1OO gran

Ub iJa la rKun ing . . . .

1OO gram

a a a a

. . . .a9

Halaman

. l,!+

?.

z. Komposl-sl Klnla Gandun Giling Da1am

Baglan yang Dapat Dlmakan . . . . .

Konblnasi  Per lakuan Dalan Penel l t lan .  .  .  .

1 q

' t a
4.

q Nl1al  Rata-rata Haai l  UJI  Organolept lk

Terhadap Raea Kecap Pada Berbagal  Per lakuan .  .26

6.  N11a1 Rata-rata Hasl l  UJ i  Organolept lk  Terhadap

Aroma Kecap. 'Pada Berbegal  Per lakuan .  .

Pengaruh Jenls  Kapang dan Kad," r  Tepung

Ubl  .  Ja l -ar  Terhadap Warna Kecap .  .  .  .

o

A

o

Nj - la l  Ra ta - ra ta  N l t rogen  To ta l  (Se te lah  Har l

fe- / )  Pada Berbagal  Per lakuan Kecap .  .  .  .  .  .J l

N1lai  Rata-rata Nl t rogen Ter larut  (Setelah

Harl  Ke-?) Pada Berbagai  Per lakuan Kecap .  .  .  33

lO. N1lal  Rata-rata l l l t rogen Anino (Setelah Harl

Ke-7) Pada Berbagal  Per lakuan Kecap .  .  .  .  .  .J5



DAFTAR

I'lomor

l-.  Dj.agran A11r Penbuatan

Dlagram A11r Pembuatan

Pelaksanaan Percobaan

Dlegran Batang Kadar

Pada Perlakuan Jeni-s

Tepun6 Ubi  Ja lar  .  .

D lagram Batan6 Kadar

Pada Per lakuan Jenis

Tepung Ubl  Ja lar  .  .

D lagran Batang Kadar

Pada Perlakuan Jenls

Tepung Ub1 ja lar  .  .

Ni t rogen  To ta l  Kecap

kapang dan I(adar

.  .  .  . )?  -

Nl t ro6enTer la ru t  Kecap

Kapang dan Kadar

Nltrogen Amlno Kecap

Kapang dan Kadar

,  .  o  .  . t7

GAMBAR

Kecap

Kecap Da len

I Ia Ianan

.7

. .22
2.

z

4.

q



DAF]AR LAMPIRAN

Nonor

I .  Contoh Kuesloner UJl  Kesukssr o

Halaman

. .42

?..

t .

Cara Penbuatan Tepung Ubl Jalar .  .  .  .  .  .  43

Cara KerJa Pembuatan Inokuluu AsperFl l lus 93Y-@.
dunAEE@,€.g I4 . . . .  ' .  ' 4 t l

Anal lsa Sldik Ragam Rasa Kecap .  .  .  .  .  .  .46

Anal lea Sldlk Ragau Aroma Kecap .  .  .  o .  .  .  .  46

Anal lsa Sld lk  Ra6am Warna Kecap .  .  .  .  47

Anal ls ls Sldlk Ragam Nltrogen Totak Kecap .  .  .  47

N1lai  Rata-rata Ni t rogen Total  Kedelat

Setelah dlrebus Pada Beberapa'  Tingkat

Konsen t ras l  Tepung  UbJ-  Ja la r  .  .  .  .  o  . . .  .  .  .q8

Ana l l s l s  S ld lk  Raga4  N l t rogen  Ter la ru t

PadaKecap . . . . . . . . . .  .  .  .  .48

NiLal  Rata-rata Nl t rogen Ter larut  Kedelai

Setelah Mengalami Perebuean Pada Beberapa

TlnSkat Konsentrasi  Tepun8 Ubi ja lar  .  .  .  .  .

Anallsle Sldik Ragan Nitrogen Amino . . . . . .

Nl1al  Rata-rata Ni t rogen Anlno Kedelai

Setelah Mengalaml Perebusan Pada Beberapa

Tlngkat Kadar Tepung I Ib i  ja lar  .  .  .  .  .  . .ro

4.

q

6.

7.

A

9.

10.

11.

12.

.49

49




