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Ringkasan

Tempe adalah makanan tradisional Indonesia yang merupakan
hasil fermentasi kedelal, sebagali sumber protein vang relatif
mirat, mempunyai ciri-ciri berwarma putih, tekstur yang kompal,
Tlavor yang spesifik dan  termasuk golongan makanan yang mudah
rusak .

Untuk menghindari dkerugian vyang diakibatkan ketrusakan terse-
but perlu diupayakan alternatif pengolaban yang lain yang dapat
memanfaatkan tempe. Salah satu cara pengolahan tempe yang nan—
tinya  dibarapkan dapat meningkatkan nilai ekonomis serta dapat
memperbanyak manfaat tempe yaitu diolah lebih lanjut menjadi kecap
tempe. Faktor—faktor vyang berpengaruh dalam  pembuatan kecap
tempe adalah lama fermentasi, penamabahan gula dan bumbu—bumbu yang
digunakan.

Fetmentasi  larutan garam berperanan penting dalam proses
pembuatan kecap Larena bertujuan wntuk pembentukan  senyawa
flavor dan cita rasa vyang spesifik. Selain itu flavor kecap
manis juga ditentukan oleh jenis bumbu dan gula yang ditambahkan.

Rancangan percobaan  yvang digunakan  adalah Rancangan Acak
Kelompok. (RAK) secara faktorial vyang terdiri dari 2 faktor,
yaitu faktor I adalah lama fermentasi dalam larutan garam  vang
terdiri dari 3 level, vaitu 2 Minggu, 4 Minggu, & Minggu dan
faktor II adalah konsentrasi gula semut yang terdiri dari =S
level, vyaitu &5%4, 704, 794 dan dilakukan 3 kali ulangan. Analisa
vang  dilakukan terhadap bahan baku meliputi kadar protein,
kadayr N-terlarut, hkadar air dan kadar abu, sedang pada produk
akhir meliputi wji organcleptik yang meliputi rasga, bau dan wama,
badar protein, kadar N-terlarut, kadar abu dan kadar garam.

Hasil pengamatan dan analisa  sidik ragam menuniukkan  bahwa
lama fermentazi dalam larutan garam dan konsentrasi gula semut
tidak berpengaruh nyata terhadap wji warma, uii bau dan badar
Qaram becap tempe, dan berpengaruh fyata terbadap wili  rasa,
kadar protein, kadar N—terlarut dan kadar abu kecap tempe.

Fecap tempe dengan lama fermentasi dalam larutan garam &
minggu dan konsentasi gula semat 754 memberikakan hasil  yang
paling baik dengan nilai rasa 3,13. nilai bau 5,60, nilai wama
&£,00, kadar protein 4,294, kadar N-terlarut 0,44%, kadar garam
11,924 dan kadar abu 12,394
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