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R:in.gkasan. 

Tempe merupakan makanan tradisional hasil fermen­
tasi kedelai. yang merupakan sumber protein yang rela­
tif murah. Fermentasi tempe terjadi karena adanya 
aktivitas kapang Rhizopus sp. 

Tempe mempunyai ciri-ciri berwarna putih, tekstur 
yang kompak dan flavor yang spesifik. Akan tetapi masa 
simpan tempe relatif singkat, yang disebabkan tempe 
mempunyai kadar air yang tinggi. 

Salah satu alternatif yang diharapkan dapat 
meningkatkan nilai ekonomis serta dapat meningkatkan 
nilai tambah dari tempe adalah diolah menjadi kecap 
"instant". 

Kecap "instant" merupakan produk kecap berbentuk 
bubuk dan mudah larut dalam air baik air dingin maupun 
air panas. Kecap "instant" dapat dibuat dengan cara 
hidrolisa. Keuntungan cara hidrolisa adalah waktu yang 
dibutuhkan lebih singkat dibandingkan cara fermentasi 
kemungkinan kontaminasi lebih kecil, mudah dan murah. 

Pada prinsipnya hidrolisa dengan asam maupum enzim 
bromelin kasar adalah untuk mendegradasi protein, 
sehingga dihasilkan molekul-molekul peptida yang seder­
hana dan asam-asam amino. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui cara 
hidrolisa dan waktu hidrolisa, sehingga seluruh protein 
terhidrolisa dengan sempurna. Adapun rancangan perco­
baan yang digunakan adalah rancangan acak kelompok 
(RAKJ dengan desain eksperimen tersarang. Faktor I 
adalah cara hidrolisa yang terdiri dari 2 level dan 
faktor II adalah waktu hidrolisa yang terdiri dari 3 
level dan dilakukan tiga kali ulangan. 

Analisa yang dilakukan adalah meliputi analisa 
bahan bak~ yaitu kadar protein dan analisa pada produk 
akhir yaitu analisa kadar protein. uji warna (lovibond) 
dan uji organoleptik (rasa dan warna). 



Cara hidrolisa 
pengaruh yang nyata 
meliputi uji rasa dan 
warna (Lovibond). 

dan waktu hidrolisa memberikan 
terhadap UJl organoleptik yang 
uji warna, kadar protein. dan uji 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan antara cara hidrolisa asam khlorida dan waktu 
hidrolisa 8 jam menghasilkan kecap "instant" dengan 
sifat fisis dan khemis yang baik. Kecap "instant" 
dengan kombinasi perlakuan tersebut mempunyai kadar 
protein 3,83%, dan uji warna (Lovibond) 0.80. Sedangkan 
untuk cara hidrolisa enzim bromelin kasar dengan waktu 
hidrolisa 8 jam juga menghasilkan kecap "instant" 
dengan sifat fisis dan khemis yang baik. dengan kadar 
protein 2,74%, dan uji warna (Lovibond) 0,83. 
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