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1.1. tatar Belakanyg

Tempe sdaish sslash satu denis  wsskansn vandg retstit
murah harganyas dendan nilai gizgi vang onkup tinggi- Bahian
pangan ini mervupakan hasil ferwmentani .dari kedejai vang
sudah direbus dan dikaliti.

Tempe mempunyvai kahdungan air veng tinggi, oieb
karena itu tempe tidak tahan disimpan lams. Tempe segsr
raling lama dapat disimpan 2 x 24 ism. Setelabh lewst usas
tersebut tempe akan mengalami kerusakan . dimana tumhnh
jamur staw bakteri lain vang merombask protein lebih laniut
sehingga tempe menjiadi busuk. Untuk menghindari kerungian
vang dishibathan oleh kerusakan tersebut perlu diupayaksn
alternatif pengolahan lain vang dapat memanfaatian tempe.
Salah satu csra pengolahan tempe vaits diolah lebih lanine
meniadi kecap tempe. Alternstif ini digilih wengingsat
fungsi kecap =delah sebagai penvedsp masahkan TEOE
dibutuohkan setiap hari oleh segzlas lapisan wmasyvarakst
Dissmping itu. penggunaan tempe Sebagai bahsn  bahku  keosp
dapat menghindari terjadinyva kontamivasi siiang AT
mempersinghet waktu proses.

Progses pembustan kecsr peda vwmumnve  sds 13igs (wren
vaith iengan cars fermentasi. hidreliass asam dan kemb o nzes

bedus csres teraehut o Pengolaben  dengesn cores Tarmen nog



akan menghasilkan flavor vasng spesifik dibandingkan dengan
caras hidrolisas ssam . Terhentuhnys flavor vesng spesifik
pada produk kecap karens teriadinva resksi staun  inleraksic
vang dilakuakan oleh enzim dari hspang., vesst dan .hakteri.
Interaksi tersebnt teriadi selama fermentasi dalam lafutan
garasw {(fermentasi "movomi™ ). dimena mikroﬁ& vang bDerperan
adalah bakteri asam laktat "homofermentatlif salt tolerant”
terutama Pedioccoccus cereviceas dan "yeast salt _tolérﬂnt”
terutama_Sa:chdromyees rouxti |

Kecsp "instesnt” mersoelan produk kecsy  vanz  dibuat
dengan cara menguapkan cairan kecap sehingga didapatkan
produk kecup dalam bentuk butirsn. Dihsrapkan produk kecap
"instant” ini lebih luas penggunaannya. karena bentuknya
vang keringd memudabkan pendemasan dan sistim distribusi.

Secars garis besar proses pembustan kecap “instant”

dari tewpe hkedelai meliputi  pemotongdsan, ferwentasi
"moromi” . ekstraksi. pemasakan, penvaringan dan pemekstan.

Fermentasi "moromi” berperanan penting dalsm proses
prembuatan kecap karens bertuiuan untuk pembentukan flavor.
Mikroba vang berperanan dalam fermentasi "moromi” adslah
bakteri asam laktat "homoferhentatif salt tolerant”

terutama Fedicceoccus cereviseas yang memnproduksi  sasam

lzktat dan "veast salt tolerant” vaitu Saccchoromyces
rouxrr yveang  mengubal g2livhosas meniadi glisgerol seria

kompanen penvusun {laver dan aroms lsin (Reshavae., 1889,
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Konsentrasi larutan garsm yvang digunskan berpengsruh
terhadap pertumbuhan ﬁikroba'yang berperanan delam proses
Fermentasi gavam. Perendaman dslam larutan garam  dengan
honsentrasi  tinggil dapst mematikan bakteri halophilik
sedang perendawan dalam  larutsn garamn  pada  kKonsentrasd
rendah dapat menstimulir pertumbuhen bakteri pembusuk.
Fada vmumnmyve kecap tempe mempunvai kandungaﬁ protein
vang lebih rendsh dibanding kecapr hkedelai. Sﬁlah 581w cars
yéng mangkin untuk meningkatkan kadar protein kecap tempe
sdalah dengan pensmbahsn kaldu évam selams ferwmeptssi
"moromi” . Disamping karenas  kasndungan proteinnvs. volume
total kaldu ayam vang digunakan dalam fermentasi dgaram
juga berpengarnh terhadap Jjumlah protein tempe vyang
terekstrak. Penambahan kaldu avam ini selain bertujuvan
untuk meningkatkan kad&r protein Jjuga untuk wmenambah
flavor pada hkecap "instant”. Proporsi tembe - kﬁldu avem

Juga akan berpengaruh terhadap sifat-sifat kecap "instant”
vang dihssilkan, oleh karens itu perlu diteliti pengarub
penambahan kaldu avam dan konsentrasi garam terhadac sifat

fisis dan khemis kecap "instant” veng dihssilkan.

1.2. Tujuan Penelitian
Penelitian inid bertuiovan untuvk mengetshul pengsrub
proporsi tempe - kaldu svam dan Konsentrasil garam lLerhsdap

ai3fat fisiko kimils kecan “instsnt™.



