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RINGKASAN

Hari Suprapti, 6103086009, Pengaruh Kadar Tepung Ubi
Jelar Dan Jenls Kapang Terhadap Hidrolisis Proteln Pada
Fermentasi Kecap Kedelal (Glycine max). (Dibewah bim-
bingan Dr.If.Sri Kumalaningsih,M,.App.Sc. dan Ir, Ira-
Nugerahami Sudiana).

Kecap adalah calran kental yang mengandung proteln
diperoleh darl perebusan kedelal yang telah diragikan
serta ditsmbah gulas, dan rempah-rempsh,

Pada garis besarnya kecap dibuat melalui dua tahap
fermentasi yaitu fermentasi kéji dan fermentasi moromi.
Keberhasilan selamsd fermentasi koji tersebut antara lain
dipengaruhi oleh jenis kapang dan juga substratnya.

Saat ini sebagsi substrat banysk digunakan kedelai
yang dicampur dengan gandum untuk menurunkan aw kedelai,
Gandum sebagai bshan pencampur saat ini harganya makin
meningkat ksrena mgkin banysk kegunaannya. Oleh karena
itu perlu dicari pengganti gandum dengan bahan ~ lain
yang harganya lebih murah, Ubi jalar merupakan salah
satu komoditl pertanian ysng tampaknya dapat digunakan
sebagal bahan pengganti gandum, .

Tujusn dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh kadar tepung ubi jalar dan jenis kapang terha-
dep hidrolisis protein selsma fermentasi kedel®i, Di -
samping itu juga untuk mengetzhui ksdar tepung ubi jalar
dan jenis kapang dalam upaya urtuk menghasilkan kecap -
kedelai dengan kualitas yang baik.

Rancangan percobaan yéng digunskan adalah rancang-
an faktorial dengan dua faktor, Faktor pertama adalah
Jenis kapang yaitu Aspergillus oryzae dan Aspergillus
soyse, sedang faktor kedua adalah kadar tepung ubi
- Jalar ysng ditambahkan, masing-masing dilakukan dengan
tiga kall ulsngan.,

Berdasarkan hasil penelitian menunjuykkan bahwa, ter
dapat intersksi yang nyata antar perlakuan terhadap -
kadar nitrogen total, kadar nitrogen terlarut, dan



warna kecap., Sedangkan tidak terdapat intersksi yang nyata
antar perlakuan terhadap kadar nitrogen amino, rasa kecap -
dan aroma kecap. Selanjutnye tiap-tiap perlakuan berpenga
ruh secara individual terhadap kadar nitrogen total, kadar
nitrogen terlarut, dan kadar nitrogen amino, serta rasa ,
warna, dan aroma kecap. ‘

Kombinasi perlakuan antara kapang Aspergilius soyae
dan kadar tepung ubi jalar 10 persen menghasilkan kecap
dengan kadar nitrogen terlarut tertinggi yaitu 0,41 per
sen (b/b), sedangkan kadsr hitrogen amino tertinggi diha |
silkan pada kadar tepung ubi jalar O persen yaitu sebesar
0,36 persen (b/b)., Dari hasil pengujian organc’eptik -
menun jukkan bahwa kecap yang dibuat dari kapsng Aspergillus -
soyse lebih disukai baik warns, rasa, maupun aroma.
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