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INTISARI

Indonesia kaya dengan makanan tradisional dengan proses fermentasi
dari produk pertanian dan laut. Salah satu makanan fermentasi tradisional adalah
terasi. Pembuatan terasi nabati pada penelitian ini menggunakan kedelai
sebagai bahan baku. Ragi tempe perlu ditambahkan untuk menghidrolisis
senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana oleh aktivitas enzim ragi tempe.
Telah dilakukan penelitian dengan perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi
dilakukan untuk meningkatkan aroma dan warna pada produk terasi nabati
berbahan dasar kedelai.

Tujuan penelitian ini untuk mengevaluasi dan menentukan perlakuan
terbaik konsentrasi ragi tempe dan lama fermentasi terhadap sifat fisiko kimia dan
kadar asam glutamat terasi nabati berbahan dasar kedelai. Penelitian ini
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial 2 faktor
dengan 3 kali ulangan. Faktor | yaitu konsentrasi ragi (0,5%; 1%; dan 1,5%) dan
faktor Il yaitu lama fermentasi (6, 9, dan 12 hari). Data yang diperoleh diolah
dengan menggunakan ANOVA (Analysis Of Variance) pada taraf kepercayaan
5%. Apabila terdapat perbedaan yang nyata dilakukan uji lanjut dengan metode
DMRT (Duncan Multiple Range Test) 5%.

Perlakuan terbaik adalah konsentrasi ragi 1.5% dan lama fermentasi 6
hari yang menghasilkan terasi nabati berbahan dasar kedelai dengan kadar air
10.73%, kadar abu 20.08%, kadar protein 11.75%, total bakteri asam laktat 4.90
log cfu/gr, nilai pH 5.76, kadar garam 15.05%, asam glutamat 70,403.17 mg/kg,
E.coli 2.24 log cfu/gr, 4.60 (sama baik-agak lebih baik dari terasi komersial), dan
warna 4.40 (sama baik dengan terasi komersial).

Kata kunci: terasi nabati, kedelai, ragi tempe, asam glutamat



KATA PENGANTAR

Puji Syukur penulis panjatkan kehadirat Tuhan Yang Maha Esa, karena atas
rahmat dan hidayah-Nya, penulis dapat menyelesaikan laporan hasil penelitian
yang berjudul “PENGARUH KONSENTRASI RAGI TEMPE DAN LAMA
FERMENTASI TERHADAP FISIKO KIMIA DAN KANDUNGAN ASAM
GLUTAMAT TERASI NABATI BERBAHAN DASAR KEDELAI” dengan baik.

Tujuan penulisan laporan ini adalah untuk memenuhi persyaratan kelulusan
Tingkat sarjana Program Studi Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur. Dalam penyusunan laporan ini
penulis menyadari bahwa tanpa bantuan dari berbagai pihak, penyusunan laporan
tidak akan terselesaikan dengan baik. Oleh karena itu, penulis tidak lupa
mengucapkan terima kasih kepada:

1. Prof. Dr. Dra. Jariyah, M.P., selaku Dekan Fakultas Teknik Universitas
Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

2. Dr. Rosida, S.TP., M.P., selaku Koordinator Program Studi Teknologi Pangan
Universitas Pembangunan Nasional “Veteran” Jawa Timur.

3. Prof. Dr. Ir. Sri Winarti.,, MP., selaku dosen pembimbing yang telah
memberikan saran, bimbingan, masukan, motivasi, dan semangat dalam
penyusunan laporan penelitian ini.

4. Dr. Muhammad Alfid Kurnianto, S.Pi, M.Si dan Rahmawati, S.Pi selaku dosen
penguji seminar proposal dan hasil penelitian yang telah memberikan waktu,
kritik dan saran yang membangun dalam penulisan skripsi ini.

5. Kedua orang tua penulis, kakek alm. Drs. | Wayan Lantera, nenek Ni Ketut
Sekar, dan saudari kandung penulis yang selalu mendoakan, memberikan
dukungan moral, material, doa, serta motivasi agar penelitian berjalan secara
lancar dan laporan penelitian terselesaikan.

6. Putu Nandhika Pratama Artana yang selalu memberikan motivasi dan support
untuk menyelesaikan laporan penelitian.

7. Hedwigis Kenrina Tantri, Yoshi Noriega, dan Kadek Bayu Darma Mahardika
selaku sahabat penulis yang selalu memberikan doa, dukungan, dan kritik
yang membangun agar penelitian berjalan secara lancar dan laporan
penelitian terselesaikan.

8. Semua pihak yang tidak dapat penulis sebutkan yang telah membantu

kelancaran penelitian dan penyusunan laporan penelitian.



Penulis berharap dengan adanya penulisan laporan penelitian ini dapat
menambah wawasan di masa mendatang dan bermanfaat bagi yang
berkepentingan. Penulis menyadari bahwa penyusunan laporan penelitian ini
masih terdapat kekurangan, oleh karena itu kritik dan saran yang bersifat
membangun sangat penulis harapkan.

Surabaya, 20 Februari 2024

Penulis



DAFTAR ISI

KATA PENGANT AR et e e e et e e e s st s eaaaeans i
(Bl N = ] T i
DAFTAR GAMB AR ..o e e e e e e et e e e e aaes Y
DAFTAR TABEL ..o et e e e et e e e Vi
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt e e e et e et e e et e e eaaa s Vii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt et e et e et e s e e et e e aaaeaes 1
A. Latar BelaKang.......cooooeiiiiiiiii i 1
B. TUjUAN PENEIILIAN ....covveiiie e 4
C. ManNfaat PENEIITIAN ......ieeiieiee e e 4
BAB I TINJAUAN PUSTAKA ..ot e e et e e e e 5
YN =T - 1) T 5

B. Proses PembUatan TeIASI......cccuuiiivuiiiiiiieiieeee et 7

C. Perubahan Mikrobiologi dan Biokimia Selama Fermentasi Terasi........... 11

D. Pengembangan Terasi Nabati...............cccoovviiiiii e, 14

1. BAhAN BaKU.....coovniieiiii e 14

2. Bahan Tambahan ... 20

| N T 1 7= T =T - ) [T 21

[ Y1 0[] 0] =) [T 24
G. Analisa KEPULUSAN .........covviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeee et 29

[ T =Y T F= oY= T 0 TR (Y| TR 29

. HIPOMESIS .ottt 35
BAB [l BAHAN DAN METODE ...ttt e e 36
A. Tempat dan Waktu Penelitian ...............ccccoouuiiimiiiiiiiiiiiiiiiieenees 36
B. Bahan Penelitian .........coouuniiiiiiii e 36
ORI A\ F= 2= T o V<Y [14F= 1 o 36

D. Metodologi Penelitian ... 37

1. Rancangan AcCak LeNQGKaAP.......coeieeeiiiiiiiiiieee et 37

2. Variabel PeNEltian.........ooivuiiiii e 37

E. Parameter Yang Diamati...........ccccooeviiiiiiiiii 39

F. Prosedur PENEITIAN.....co.. ittt 39
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .. ..o 42
A. Hasil Analisa Bahan BaKuU ............covuuiiiiiiii e 42
B. Hasil Analisis Produk Terasi Nabati.........c.covvuiiiiiiieiiiiiieeeeeeeee e 43

T 6= To £ | 43

2. KAAr ADU e 45

3. Kadar Protein TeIIAIUL .......ovee et 47

R = T F- 1 g C 1= 1 - 10 o T 49

B NIlAE PH - e 50

6. Uji Viabilitas Total Bakteri Asam Laktat.................euvuvmmeeiiiiiiiiiiiiiiiiiennn. 52

C. Uji OrganoleptiK..........ccuueeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeee e 53

I VA 1 o = 54

2 A (01 T 55

D. AnaliSiS KEPULUSAN........ccoiiiiiieieeeee e 57
E. Analisis Terasi Nabati Perlakuan Terbaik..........ccooouviiiiiiiiiiiiiiiiiiieiees 60
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ... .ot e 62
A, KESIMPUIAN . e e a e e e aaaae 62

S TS Y-= - | o [P 62
(DAY ol AN R o U AN S N 63



LAMPIRAN



Gambar 1.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 5.
Gambar 6.
Gambar 7.

Gambar 8.

Gambar 9.

DAFTAR GAMBAR

TEIAST UABNG ..eevveeeeeeiiiieeieeeieeeeeeee ettt eennnnnnnnnnnnes 6
Diagram alir proses pembuatan terasi udang ..............ccccccvvveeiennnnnnns 9
Biji KEEIAI. ... 14
Jamur RNIZOPUS ONYZAE ........uuuviiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieieieseeeieeeeeennneenennnennnees 18
Morfologi R. OliJOSPOIUS .....uuiieeeeieeiiici et 19
Diagram alir pembuatan tempe dengan modifikasi................cc........ 40
Diagram alir proses pembuatan terasi nabati..................cceevevvvvvnnnnn. 41

Hubungan antara perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi
terhadap kadar air terasi nabati berbahan dasar kedelai ................. 44
Hubungan antara perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi
terhadap kadar protein terasi nabati berbahan dasar kedelai........... 48



Tabel 1.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 5.
Tabel 6.
Tabel 7.

Tabel 8.

Tabel 9.

Tabel 10.

Tabel 11.

Tabel 12.

Tabel 13.

Tabel 14.
Tabel 15.
Tabel 16.

Tabel 17.

Tabel 18.

Tabel 19.

DAFTAR TABEL

Persyaratan mutu dan keamanan pangan terasi udang..................... 7
Komposisi Kimia Kedelai Basah dan Kedelai Kering (per 100 gram)16
Mutu produk aKhir tEIaSI .........eeueeeeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeieeieee e 23
KombiNasi PEICODAAN ..........uuuuiiiiiiiiiiiiieieiieiiieeiebeeee e 38
Hasil analisa kimia kedelai kuning lokal ...............cccccciiiiiiniiinniinnnn, 42
Nilai rata-rata kadar air terasi nabati berbahan dasar kedelai .......... 44
Nilai rata-rata kadar abu terasi nabati berbahan dasar kedelai pada
perlakuan KONSEeNrasi ragi...........cuuuvuuiiiieeeeeieiiiiiiee e 46
Nilai rata-rata kadar abu terasi nabati berbahan dasar kedelai pada
perlakuan lama fermentasi ...........ccccvvviiiiiiiiiiii 46

Nilai rata-rata kadar protein terasi nabati berbahan dasar kedelai ... 48
Nilai rata-rata nilai pH terasi nabati pada perlakuan konsentrasi ragi

10T 001 01 PP RPPPTSPPIN 51
Nilai rata-rata nilai pH terasi nabati pada perlakuan lama fermentasi
........................................................................................................ 51
Nilai rata-rata total bakteri asam laktat pada perlakuan konsentrasi
=10 PP PPPPPPPPPPPPPPP 52
Nilai rata-rata total bakteri asam laktat pada perlakuan lama

FOIMENTASI. ..o 53

Nilai uji organoleptik warna terasi nabati berbahan dasar kedelai .... 54
Nilai uji organoleptik aroma terasi nabati berbahan dasar kedelai.... 56
Hasil analisis nilai efektivitas karakteristik organoleptik terasi nabati

dengan perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi................ 57
Hasil analisis nilai efektivitas karakteristik fisikokimia terasi nabati
dengan perlakuan konsentrasi ragi dan lama fermentasi................ 58
Analisis keputusan terasi nabati dengan perlakuan penambahan
konsentrasi ragi dan lama fermentasi ...........ccccccvvvvviiiiiiiiiiiiiiinnnn, 59
Hasil analisis perlakuan terbaik terasi nabati berbahan dasar kedelai
konsentrasi ragi 1.5% dan lama fermentasi 6 hari ........................... 60

Vi



Lampiran 1.
Lampiran 2.
Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.
Lampiran 8.
Lampiran 9.
Lampiran 10.
Lampiran 11.
Lampiran 12.
Lampiran 13.

DAFTAR LAMPIRAN

Prosedur ANAlISA..........ccuuviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 68
Kuesioner Uji Organoleptik Perbandingan Jamak ....................... 75
Data Dan Analisis Ragam Kadar Air ...........cccceeeeiieeeiiiiiiiiiieee e, 76
Data Dan Analisis Ragam Kadar AbU ..........ccccoevieiiiiiiiiiiienn e, 79
Data dan Analisis Ragam Kadar Protein .........cccccccevvvvevviicinneeenn, 81
Data Uji Kadar Garam............ceeveveieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeee 84
Data Uji Nilal PH.....ccovviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 86
Data Uji Total Bakteri Asam Laktat..............ccoevvvviiiiiiiiiiiiiiiiinnnnn. 88
Data Uji Organoleptik Warna...........c...coooivviiiiiieiiieeececeee e, 90
Data Uji Organoleptik Aroma.........cccoeeeeeiiiiiiiiiiiiiieeee e, 91
Hasil Analisis Perlakuan Terbaik Indeks Efektivitas De Garmo ... 92
Gambar Penelitian ..o 94
Tahapan Pembuatan Terasi Nabati...........ccccceevvvviiiiiiiiiceninieinns 95

Vii



