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Ringhasien

Tenpe merupakan sumber proftein vang relatif marah
vand mempunyvail ¢iri-ceiri berwarng  polibh, tekstur howmpsk
dan flaver vang spesifik dan terwmasuk golongan bahan
pengan vyesud mudab rusak.

Untuk mengbindari kerugisn vesng dishibstkan oleh
kerusaskan tersebut perlu diuvpayvskan alternatif  pengolahan

lsin vyang dapst memanfeaatkan tempe. Srlsh sate  cara
pengolahan tempe vang nantinys diharapkan dapat
weninghathsn nilsi ekonomis s=merts dapat memperbanvak

manfaat tempe vaitn diolah lebib lznivt  meniadi  keoar
tempe. Faktor-fekior vasng berperngarvieb delam  wembunatan
kecap adalah lama fermentasi. koensentrasi garam dan ratic
tempe @ air. ‘ '

Dengan semakin berkembangnyva teknologi-  teknologil
baru maka diupayakan suatu alternatif baru dalam proses
pengolahan kecap tewpe yaitu dengsn cars wenguapkan casiran
kecap sehinggds didapatkan produk kKecap dalam bentuk
butirsn vang disebut hkecap Tinstant”. Dihmsrapkan produk
kecap “instsnt” ini lebih luas penggunaannva. Karensa
bentuknysa vang kering memudabkan pengZemasan dat
distribusi. Adspun proses pembuatan kecsp "instant” dari
tempe hkedelai adalsh sebagsi berikut cenctongan
dengan 1 cm , perendsmen dalam larutapn garam. ekatrahksi,
pewasakan . penvaringan., pemekatan. pemdras Aan '

Keberhasilan fermentasi gasram  sange t berpengaruh
terhadap kualitas kecap vang dihasilkan. Perendaman dalawm
lsrutan garam dengsn konsentrasi tinggil  dsoet wmemstiksn
bakteri halophilik sedang perendasman dalam lzrutan garsan
pada honsentragi rendah dupzt mepnstimulir rertombuhan
bakteri pembusuk. Kaldu ayvam vang ditambabkan pada lLahsyn
fermentasi "moromi” dalsm proses pembuatan kecap "instant”
terutama bertujuan untuk meningkatkan kadsar protein dan
Jugs bertuiuan untuvk menambab flavor vads kecsp “instant”

Froporsl tempe - kaldu avam Jngs akan berpengaruh terhadap
sifat - sifat kecap "instant” veng dihacilhan. Olelh wsrens

itn periu diteliti 1ebih laniut pengarub renambanan Ralchy
avam dun konsentrasi garesm terhadsp sifat, figis dan hhewis
kecar "instant” vang dihasiibkan.

Ranesngesn percobwsan veng digunsvsn adalsh Ifiiangan
Avak Felompok (RAR . secars fakrorial. vang teroirvi dar
dus fakior. Fahtor 7 adslsel vrovorsdt kseida  avan - temupe
vang terdiri dsri tigs level dan  Takior I Adm st
homsentrest  doresm vang  terdivi dars tigu 0 ewve R

Adiakukan Tig€s Kell uwiangan.

T



Fengamatan vang akan dilaskukar pads  bahsn  baky

seliposti kedar protein.  Sedspnghan pengsmatsn  vang  askan
dilakukan padz produk akbirv weliputi kadsy protein.  kaday

garam, w11 Warns dsn viil ordanoleptik  (rass. wsrns  dsu
bauwy, _

Herdasarkan hesid rengamatan waks desosbt disiwpslban
hahmwa proporsi tempe - kaldu avam dan konsentvyasi  garawm
memixerikesn  pendaruly veang  ssngat avata  bterhsdsp hadse
protein. kadar gsram dan rass pads kecars Vipstant’ o dan
tidak bhergengesrub terbrdon uii warns den wil ardapoleptih
twarna dan bauwdy kecap Tinstant”  darid tempese . FKombiinasi
periskusn aptara  proporsd tempe - Kaldn  svem (1:3% dasn
kongsentrasl garam 20% menghasilkan kecsap "instant” dengan
kualitas terbsik. Kecap "ivnstant” deri kombinasi perlshoan
tersebnt meupunval kadsry prorein 4.04% dan  kaday garam
B8.127%
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