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Pengan..th Lama Fer-mentasi Dalam Lan..ttan Gar-am Dan Penambahan fula 
Serrut Ter-hadap Si fat Kimiawi Dan Sensor-is Kecap Tempe diajukan 
oleh: Hindr-awati (6103(~53) dibawah bimbingan : Pr-of. DR. Ir-. Sr-i 
Kumalaningsih, M, App, Sc dan Ir-. Ir-a 1\Uger-ahani SLu:liana. 

Ringkasan 

Tempe adalah makanan tr-adisional Indonesia yang men..tpakan 
r.asi l fennentasi kedelai, sebagai sumber pr-otein yang r-elati f 
rrur-ah, memp._u;yai cir-i-cir-i ber-wama putih, tekstur- yang kompak, 
flavor- yang spesi fik dan ter-masuk golongan makanan yang mudah 
n..tsak. 

lhtuk menghindar-i ken..tgian yang diakibatkan ker-usakan terse­
but per-lu diupayakan al temati f pengolahan yang lain yang dapat 
memanfaatkan tempe. Salah satu car-a pengolahan tempe yang nan­
tinya dihar-apkan dapat meningkatkan nilai ekonomis ser-ta dapat 
memper-banyak manfaat tempe yaitu diolah lebih lanjut menjadi kecap 
tempe. Faktor--faktor- yang berpengar-uh dalam pembu.atan kecap 
tempe adalah lama fer-mentasi, penamabahan gula dan bumbu-bumbu yang 
digLu;akan. 

Fer-mentasi lar-utan gar-am berper-anan penting dalam pr-oses 
pembuatan kecap ~:.ar-ena bertujuan untuk pembentukan senyawa 
flavor dan cita rasa yang spesifik. Selain itu flavor kecap 
manis juga ditentukan oleh jenis bumbu dan gula yang ditambahkan. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) secar-a faktorial yang ter-diri dar-i 2 faktor, 
yai tu faktor I adalah lama fermentasi dalam lar-utan garam yang 
ter-dir-i dar-i 3 level, yai tu 2 Minggu, 4 Minggu, 6 Minggu dan 
faktor- II adalah konsentr-asi gula semut yang ter-dir-i dar-i 3 
level, yaitu 65%, 70%, 75% dan dilakukan 3 kali ulangan. Analisa 
yang dilakukan ter-hadap bahan baku meliputi kadar protein, 
kadar- N-ter-lan..tt, kadar air dan kadar abu, sedang pada produk 
akhir- melip._tti uj i or-ganoleptik yang meliputi rasa., bau dan wama, 
kadar pr-otein, kadar- N-ter-larut, kadar- abu dan kadar- gar-am. 

Hasil pengamatan dan analisa sidik ragam menunjukkan bahwa 
lama fer-mer.tasi dalam lan..ttan garam dan konsentrasi gula semut 
t.idak berpengan..th nyata terhadap uji wama, uji bau dan kadar 
gar-am kecap tempe, dan berpengan..th nyata terhadap UJ ~ r-asa, 
kadar- pr-otein, kadar- N-terlar-ut dan kadar abu kecap tempe. 

Kecap tempe dengan lama fermentasi dalam lar-utan gar-am 6 
minggu dan konsentasi gula semut 75% memberikakan hasil yang 
paling baik dengan nilai rasa 5,13. nilai bau 5,60, nilai wama 
6,00, kadar pr-otein 4,25%, kadar N-terlan..it 0,44%, kadar- garam 
11, 92".1. dan kadar- abu 12, 39".1. 
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