BABI PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang - -
Di era yang kompelitif fakior wakin dan tenaga merupaksn dua dari
beberapa faktor yang sangat penting. Manusia lenhn kekurangsn waktu den -
tenaga dalam menjalanken kesibukannya. Km lt\l kadut faktor tersebut =
digunakan seefektif dan seefisien mungkin. o o
Berkaitan dengan kenyatsan tersebut, pmduk-pmdnkmtnohhnma

depan dituntut untuk bersifat praktis dari segi distribusi, penyimpanan dan - .

penyiapannya untuk dikonsumsi, sehingga dapat mghnmt waktu dmhlngl. -
Disamping itu produk pangsn jugs harus mempunyai kumugm yong beik
(semakin meningkataya jumlsh penderita penyakit aagmmqfupeni hipertensi
dan jantung koroner menyadarkan orang nntuk mmhhmskumnum p:o&nk
produk pangan vang low fat dan berkadsr mt tmggt), mampynyai htslmtu
tinggi serta murah dan mudah didapat/kontinyuitas ketersediaan tinggi.

Flake merupakan produk pangan yang dapat d!htesmhn cukup praktis -
karena bentuknya yang pipih dan ringan schingga mudeh disimpen dan relatif
tahan lama karena kadar airnya yang relatif undth, nhmimfhhcukup
mudah penyiapannya untuk dikonsumsi. | | | |

Flake juga memiliki kelemshan yakni kandungsn gunnya yang kurang
lengkap (koﬁtribusi zat gizi yang dominan hmya.hh karbohidrat, khmnya' |
pati) serta rasa yang kurang kaya, karena dibust hnyadmhhu-hlhn yong |
yang mengandung pati tinggi (serealia dan umbl-umbim) | A




Fenomena tersebut mendorong dila.h&myn usaha uohik meautus i
kelemahan dari flake yaitn dengan cara pmmhnhan beb jenis Ko '

Salah satu komponen yang menjadi alternatif lnmlkdi&mbthhnh dalam ﬂlke e

adalah tempe kedelai, karena komponen ini mmhh ‘kandungan gizi ms

cukup baik (protein, mineral, vitamin B-12, dan serat) mhdlp-tmahthn o

citarasa flake, karena tempe memiliki rasa khas ylng dlsmn oleh masyarakat
Indonesia Bahkan kini masysrakat Eropa dan Amerika, Selain ifu pensmbaban
tempe kedelsi ke dalam flake menjadi salah satu upaya pemanfastan tempe -
kedelai sebagai yang cukup potensial daris segi gizi maupun ekonoemis, namun
memiliki kelemahmkarenaufatnylymgmudlhmukmcﬁnhmpem
masyarakat yang menganggap bahwa tempe ndalth makanan bagi muylnht' '
yang tingkat sosialnya rendah. |
Selama fermentasi tempe kedelai, kn‘bohdrl! dan protomkodelu ahn :; o
dipecah menjadi bagian-bagian yang lebih mudah larut, mudah dieemsdu bau | ‘
langu dari kedelai juga hilang. | | o
Waktu fermentasi tempe kedelai akan mmmh: kadar karbohidrat
dan nitrogen terlarut dari tempe kedelai yang d:hutlhn Hal ini selanjutnya
juga aken mempengaruhi beberapa sifat fisiks, kimis; dan sensoris flake tempe

kedelai, karenanya perlu dikaji pengaruh varissi waktu fermentasi tempe kedelu o

terhadap beberapa sifat fisika, kimia, dan seasoris flake temep kedelai m
optimal untuk menghasilkan tempe kedelai sebagai bahan pembuat flake tempe
kedelai yang relatif disukai konsumen. | |




1.2. Tujuan Penelitian |

Mengkaji peogaruh variasi waktu formentasi tempe kedelai terlmhp
beberapa sifat fisika, kimia, dan sensoris flake tempe kedelai ‘sehingga
didapatkan waktu fermentasi optimal dari tempe kadeluymgahn dlmmkm L

sebagai bahan pembuat flake tempe kedelai yang disukai konsumen.






