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INTISARI

Kecap adalah produk cair yang diperoleh dari hasil fermentasi dan atau cara kimia (hidrolisis) kacang kedelai dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. Selain sebagai bahan penyedap makanan, kecap juga digunakan sebagai bahan penambah nilai gizi (terutama protein). Salah satu jenis kacang-kacangan sebagai sumber protein adalah kacang tunggak (kacang tolo). Kadar protein kacang tunggak akan meningkat selama fermentasi tempe. Penggunaan air kelapa saat proses pembuatan kecap bertujuan memanfaatkan limbah. Tujuan penelitian ini adalah menghasilkan kecap manis tempe kacang tunggak dengan variasi waktu fermentasi dan penambahan air kelapa yang disukai dan mengandung protein tinggi.

Penelitian pengolahan kecap menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 2 faktor perlakuan yaitu lama waktu fermentasi tempe kacang tunggak (36, 48 dan 60 jam) dan perbandingan air dengan air kelapa (100:0, 50:50 dan 0:100). Kecap manis yang dihasilkan diuji kadar air, kadar abu, kadar protein total, kadar protein terlarut dan Zat Padatan Terlarut (ZPT) serta uji kesukaan panelis. Data yang diperoleh diuji statistik dan apabila berbeda nyata dilanjutkan dengan uji DMRT pada tingkat kepercayaan 95%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kecap manis variasi lama fermentasi tempe kacang tunggak 60 jam dengan penambahan air kelapa 100% paling disukai panelis. Kecap manis yang dihasilkan mempunyai: kadar air 37,23%, kadar abu 7,25%, kadar protein total 5,96%, kadar protein terlarut 4,13% dan kadar zat padatan terlarut 93,99% serta skor uji kesukaan produk terhadap warna 3,25 (suka), aroma 3,60 (suka), kekentalan 4,00 (sangat suka) dan rasa 3,20 (suka) serta secara keseluruhan 3,35 (suka).
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ABSTRACT

Soy sauce is a liquid product that be obtained from the fermentation or chemical (hydrolysis) of soybeans with or without the addition of other foods and food additives are permitted. Soy sauce not only used for flavoring foods but also a nutrition value added especially the protein. One kind of that beans had a source protein is the cowpea (tholo beans). Soluble protein content of cowpea beans will increase during the fermentation tempeh. Using coconut water in the soy souce process utilizes the waste. The aim of this research was to produced soy sauce from tempeh cowpeas with variety time fermentation and the addition of coconut water favored and containing high protein.

This study used a randomized block design (RBD) which is composed of two factors treatment that is long fermentation tempeh of cowpeas (36, 48 and 60 hours) and comparison water with coconut water ( 100: 0, 50: 50 and 0: 100). Soy sauce product tested chemical the moisture content, ash content, total protein content, soluble protein content, soluble solute content (ZPT) and hedonic scale test by the panelists. Data analysis were conducted by analysis of variance and if obviously different will be continued by DMRT test at the 95% reliance level.

The result showed that soy sauce variation long fermentation tempeh cowpeas 60 hours with the addition coconut water 100% the most preferably. Soy sauce from cowpeas produced have: the moisture content of 37,23%, ash content 7,25%, total protein content 5,96%, soluble protein content 4,13%, ZPT content 93,99% and test scores of the product of color 3,25 (like), flavor 3,60 (like), viscosity 4,00 (very like) and taste 3,20 (like) and overall 3,35 (like).
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