I. PENDAHULUAN

l,1. Latar Belakang

Kecap méfupakan salah satu jenis makanan fermentasl
yang banyak dikonsumsi di Indonesia, berupa produk cair
bérwarna gelap mempunysl rasa asin atau manis dan digo
longkan dalam makanan yang mempunysi flavor menyerupai -
ekstrak daging (SetiadSi dkk,1990) . Pada umumnya kecap-
rdigunakan sebagail bahan pemberi flavor pada berbagal ma
kaman termssuk ikan dan sayuran,

Pembuatan kecap di Indonesia sebagian besar masih -
dalam skala industri rumash tangga dan proses fermentasi
nya dilakukan secara alsmiah, sehingga mengakibatkan kua
litas kecap yang beragasm (Sardjono,1987). Dengan demikian
diperlukan suatu pengkajian dalam proses pengolahan dan
pengembangén industri kecap pada umumnya,

Pada dasarnya terdapat tiga cara pembuatan kecap
yaltu secara fermentasi, cara hidrolisis dengan asem dan
kombinasi dari kedua céra tersebut (Winarno,1973). Kecap
yang dihasilkan melalul fermentasi melibatkan sejunlﬁh-
mikroorgaﬂisme diantaranya adalah Aspergillus oryzae
NRRL 1988 - 1989 dan Aspergillus_soyse yang tumbuh  pada.

waktu fermentasi koji. Disamping itu juga khamir

Zygosaccharomyces soyse atau Hansenula NRRL Y1096 dan
bateri Lactobacillus delbrueki NRRL B445 (Prescott,1059) .

Di Indonesia kuslitas kecap ditentukan oleh kanduné—
an proteinnya. Berdasarkan Standar Industri Indonesia
atau SII kualitas kecap nomor satu kadar proteinnya mini

mal 6 persen, sedsng kualitas kedus harus lebih dari dua



persen {Anonim,1973).

Secara garis hesar pembuatan kecap meliputi peren
daman kedelai, fermentasi koji, fermentasi moromi, eks
treksi, dan pemasakan, Selama fermentasi koii terjadi hi
drolisis protein menjadi komponen yang lebih sederhana -
akibat adanya enzim proteolitik yang dihasilkan oleh
kapang., Sehingga untuk itu diperlukan penelitian untuk
menentukan pengaruh Jjenis kapang terhadap hidrolisis pro
tein kedelei,

Dalam pembuatan kecap, selain kedelal sebagai bahan

danar padsa umumnya jugn digunnknn gandum mebagai bahan
pembantu, Seperti telah diketshui bahwa Iﬂdonesia bukan
merupakan negara penghasil gandum sehingga gandum harus
diimpor, untuk itu diusahakan bahan laln sebagal penggan
ti géndum, Salah satu bahan pengganti yang dicoba pada
penelitian ini adalah tepung ubi jalar.

Pemanfaatan tepung ubi jalar sebagai bahan pembantu
mempunyal beberapa keuntungan antara lain harganya yang
murah, dan terdapat sepanjang tahun, Namun demikian ubi
jalar mempuﬁyai jumlah komposisi kimia yang berbeda deng
an gandum, sehingga hal ini kemungkinan akan berpengaruh
terhadap proses fermentasi., Mengingat tepung ubi jalar
belum pernah digunakan sebagai bahan pembantu dalam pen
buatan koji mska penelitian inl Jjugas ditujukan untuk me
ngetahul kadar tepung ubi Jjalar dan jenls kapang pada'
pembusatan ke;ap sehingga diperoleh kecap dengen kualitas
yang baik, .



l.2. Perumusan Masalsh

Apaksh terdapat interaksi antara jenis kapang dan
kadar tepung ubi jelar terhadap proses hidrolisis pro
tein kedelai.

- 1.3. Tujuan Penelitian

1, Untuk memanfaatkan ubi jalar sebagnal bahen pengganti
gandum dalam pembuatan kecap kedelai.

2. Untuk mengetshul ada tidaknya interaksi antara Jenis
kapang dan kadar tepung ubi jalar terhadap proses hi
drolisis protein kedelsi selamg fermentaéi kecap.

5. Untuk mengetahui kadar tepung ubi jalar den jenis
kapang dalam upaya menghasilkan kecap kedelai dengan
kualitas yang baik,





