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BAB I 

PENDAHULUAN 

T~mDe adalah salah satu ienis n•akanan van~ relatif 

pangan ini merupakan hasil ferruentaRi dari 

sudah direbus dan dikuliti. 

Tempe ruempunyai kandungarl air yang tinggi, .-, j f! II 

karena itu tempe tidak tahan disirupan lama. Tempfl se~ar 

paJ:ing lama dapat disimpan 2 x 24 .iam. Sete]Rh le·.wt to:,sf• 

ter·sebut tempe akan mengalami kerusakan. dimar.a tun,hnh 

jamur atau bakteri lain yang merombak protein leb:ih lawiut 

sehingga tempe menjadi busuk. Untuk menghindari kerugian 

yang diakibat.}:an oleh kerusakan tersebut perlu diu?aya~:an 

alternatif pengolahan lain yang dapat memanfaatkan tempe 

Salah satu cara pengolahan tempe yaitu diolah leb:ih lanis1t 

meniadi kecap tempe. Alternatif ini dipilih mengingat 

fungsi kecap adalah sebagai penyP.:dap liJBSBkan 

dibutuhkan setiap hari oleh seQa]a lapisan masyarak~l 

Disan:rpii1g i tu. penggunaan tempe seha~oZa i hahan hak11 l:h:·ap 

dapat mengbindari ter.iadinya kontaminasi sil~n~ dar 

ruerupersingkat waktu proses. 



akan menghasilkan flavor yang spes:ifik dihandingkan dengars 

pC~da prodn~: kec:ap karena ter.iadiTiya reaksi :o.d.au in1er>JI:si· 

yatsg di.lakuk~m oleh enzim dari k!ipang. yeast dfm hakt.eri. 

lnteraksi tersebut terjadi selama fermentasi dalam larutan 

garam (fermentasi ''moromi''). dimana ruikroba vang berperan 

adalah bakteri asam laktat "honwferli'Jentat.if salt tolerant" 

terutama F'ediococc~ls cere~nceae dan "yeast. salt tolerant" 

terutama Saccharomyces rouxi i . 

dengan cara menguapkan c:airan kecap sehingga didapatkan 

tn·oduk keca.p dala.m bentuk but iran. Diharapkan produk kecap 

"instant" ini lebih luas penggunaannya. karena bentuknya 

yang kering memudahkan pengemasan dan sistim distribusi. 

Secara garis besar proses pembuatan kecap ''instant'' 

dari tempe kedelai meliputi PBli'IOlOngan , ferment.asi 

"moromi". ekstraksi. pemasakan. penyar:i.ngan dan pemekatan. 

Ferruentasi "ruorOJI'li" berperanan penting dalam pro£:es 

pembuatan kecap karena bertujuan untuk pembentukarJ flavor. 

MH:roba yang berperanan dalali'J fermentasi "moromi" ~dalah 

bakteri asam laktat ''homofermentatif salt 

terutama Pediococcus cerevtseae yang rnemprodnks:\. asam 

lakt.at dars "yeast salt t.olerant" yaitu 5accharomyc""'-" 

rnu~>1 yan~ mengut•ah glukosa meniadi g]jserol ~_;f~rta 
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Konsentrasi larutan garam yang digunakan berpengarnh 

terhadap pertumbuhan mikroba yang berperanan dalam proses 

fermentasi garam. Perendaman dalam larutan garam den~an 

konsentrasi tinggi dapat Bsel!satit:an bakteri halophilH: 

sedang perendaman dalam larutan ga-ram pada knJ•sent.rM;1 

rendah dapat menstimulir pertumbuhan bakteri pembusuk. 

Pada umumnya kecap tempe mempunyai kandungan Protein 

vang lebih rendah dibandinM kecap kedelai. Salah sat.u cara 

yang mungkin untuk meningkatkan kadar protein kecap tempe 

adalah dengan pen<nnbahan kaldu ayam selama feruumt.asi 

''morom i" . Dis amp in~ karen a kandung.a.n prote innva. vo 1u1ne 

total kaldu ayam yang digunakan dalam fermentasi garam 

juga. berpengaruh terhadap jumlah protein tempe yang 

terekstrak. Penambaha.n kaldu ayam ini selain bertujuars 

untuk meningkatkan kadar protein juga untuk menambah 

flavor pada kecap "instant". Proporsi tempe- kaldu ayam 

juga akan berpengaruh terhadap sifat-sifat kecap "instant" 

vang dihasilkan. oleh karena itu perlu diteliti pengaruh 

penambahan kaldu avam dan konsentrasi garam terhadao sifat 

fisis dan ~;hen"lis keeap .. instant" yang dihasiH:an. 

1. 2. Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertuiuan untuk mengetahuj pengaruh 

proporsi tel!lr:oe - kaldu ayam dan kCJnsent.r·asi garan• ierhadaP 

sifal fisiko h.i11ia ~;ec-ap .. :inst~•nt". 


