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SUMMARY

AGNES TIURMEIDA SILITONGA. Characteristic of Soy Sauce (Glycine max
(L) Merril,) with the Addition of Chicken’s Broth Hydrolyzate Protein. (Supervised
by BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA)

This study aimed to investigate the effect of addition of chicken's broth
hydrolyzate protein on the characteristics of soy sauce. This research was conducted
at the Laboratory of Agricultural Chemistry and Microbiology, Department of
Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University in March
2010 until August 2010.

The study objective was to investigate the effect of addition of chicken's
broth hydrolyzate protein on the characteristics of soy sauce. The research method
used in this study was completely randomized design (CRD) with three kinds of
protein composition of soy and chicken’s broth hydrolyzate protein. The treatment
was the addition of concentration chicken’s broth hydrolyzate protein A; = additions
chicken broth 75% (75% of 100 mL), A, = 50% chicken broth (50% of 100 mL), the
chicken broth 25% (25% of 100 mL) and each treatment was repeated five
times. The observed parameters were the physical characteristics (viscosity, color),
chemical characteristics (protein content, fat content, total dissolved solids), and
sensory analysis using hedonic test.

The results showed that the addition of chicken’s broth hydrolyzate protein
significantly affected the protein content, fat content, and total dissolved solids of in

term of produced soy sauce. Results showed that Aj treatment (the addition of




hydrolyzate protein 25%) in soy sauce was a mixture composition based on the

panelists preference of sensory evaluation results include color, flavor and taste.



RINGKASAN

AGNES TIURMEIDA SILITONGA. Karakteristik Kecap Kedelai (Glycine max
(L) Merril.) dengan Penambahan Protein Hidrolisat Kaldu Ayam (Dibimbing oleh
BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan protein
hidrolisat kaldu ayam terhadap karakteristik kecap kedelai. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan

Maret 2010 sampai Agustus 2010.

Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap (RAL)
dengan tiga jenis komposisi protein kedelai dan protein hidrolisat kaldu ayam.
Perlakuan penambahan protein hidrolisat kaldu ayam A; = penambahan kaldu ayam
75% (75% dari 100 mL), A, = penambahan kaldu ayam 50% (50% dari 100 mL),
dan A3 = penambahan kaldu ayam 25% (25% dari 100 mL) dan setiap perlakuan
diulang lima kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik
fisik (viskositas, warna), karakteristik kimia (kadar protein, kadar lemak, padatan

terlarut total), dan analisa sensori dengan uji hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan protein hidrolisat kaldu
ayam berpengaruh nyata terhadap kadar protein, kadar lemak, dan total padatan
terlarut yang dihasilkan kecap kedelai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa

perlakuan A; (penambahan hidrolisat protein kaldu ayam 25%) dalam kecap kedelai



adalah komposisi campuran berdasarkan penilaian panelis berdasarkan hasil evaluasi

sensoris meliputi warna, aroma dan rasa.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris dengan sumber daya alam berlimpah
yang sebagian besar penduduknya bekerja di sektor pertanian. Indonesia memiliki
iklim, suhu dan kelembaban yang cocok bagi pertumbuhan hampir seluruh tanaman
pangan pokok (biji-bijian, umbi-umbian dan kacang-kacangan). Kacang kedelai
merupakan salah satu jenis tanaman pangan yang banyak dibudidayakan di
Indonesia.

Menurut Sediaoetama (2004), kedelai (Glycine max (L) Merril.) merupakan
salah satu hasil pertanian Indonesia. Protein kedelai termasuk paling unggul
dibandingkan dengan jenis tanaman lain. Kadar protein kedelai adalah sekitar 40%,
lemak 20% dan karbohidrat 34% berdasarkan berat jenis. Kedelai merupakan salah
satu bahan yang sering digunakan untuk membuat berbagai jenis produk makanan
yang mengandung protein tinggi terutama kandungan proteinnya yang lengkap dan
mudah dicerna seperti kecap, tempe, dan lain-lain. Kedelai yang umum digunakan
dalam pembuatan kecap adalah kedelai hitam dan kedelai kuning.

Kecap merupakan produk makanan dengan bahan baku kedelai dan bahan
penunjang seperti ragi, air, garam dan bumbu-bumbu lainnya untuk meningkatkan
cita rasa makanan. Dalam proses pembuatan kecap, kedelai berperan sebagai sumber
protein, ragi dan garam berfungsi pada saat fermentasi, sedangkan air berfungsi

untuk memperoleh filtrat dan digunakan juga dalam proses pencucian, perebusan.



Menurut Hasbullah (2001), kecap adalah cairan yang berwarna coklat agak
kental, mempunyai aroma yang sedap dan merupakan hasil fermentasi kedelai.
Kecap kedelai diproduksi dengan cara fermentasi kedelai menggunakan
mikroorganisme seperti kapang, khamir, dan bakteri untuk mengubah senyawa
makromolekul kompleks yang ada dalam kedelai (protein, lemak, dan karbohidrat)
menjadi senyawa yang lebih sederhana seperti peptida, asam amino, asam lemak dan
monosakarida. Keuntungan lain yang diperoleh dari proses fermentasi adalah
terbentuknya asam amino dan flavor kecap yang lebih disukai (Hartoyo, 2004).

Mikrobia yang berperan dalam proses fermentasi tumbuh secara alami
misalnya Aspergillus oryzae. Aspergillus oryzae merupakan salah satu jenis mikroba
yang mampu menghasilkan enzim di antaranya enzim protease yang mampu
memecah ikatan peptida dari protein menjadi asam amino terlarut, enzim lipase yang
mampu memecah lemak menjadi asam lemak dan gliserol serta enzim amilase yang
mampu memecah ikatan anhidrida dari karbohidrat (Bennet dan Klich, 1992).

Pada proses pembuatan kecap kedelai, protein akan mengalami pengurangan
selama proses perendaman dan perebusan. Protein kedelai sebagian besar
merupakan globulin, mempunyai titik isoelektris 4,1-4,6. Globulin akan mengendap
pada pH 4,1 sedangkan protein lainnya seperti proteosa, prolamin dan albumin
bersifat larut dalam air sehingga diperkirakan penurunan kadar protein dalam
perebusan disebabkan terlepasnya ikatan struktur protein karena panas yang
menyebabkan terlarutnya komponen protein dalam air (Anglemier dan Montgomery,
1976).

Menurut Ridwan (1996), kepala ayam merupakan bagian dari offal yang

terdiri dari tulang, kulit dan otot-otot. Kurang lebih 16-24% bagian yang menyusun



offal ayam adalah tulang, dimana 1/6 bagiannya berupa protein. Tulang dalam
kondisi normal mengandung 50% air dan 25% lemak dengan kandungan utamanya
kalsium fosfat dan kalsium karbonat. Kandungan total protein dalam offal ayam
sekitar 18%.

Kaldu ayam adalah salah satu sumber protein yang berasal dari hasil samping
ayam berupa kepala ayam. Kaldu kepala ayam merupakan larutan berprotein tinggi
yang diperoleh dari hidrolisa protein dengan bantuan enzim proteolitik dan air
panas. Kaldu kepala ayam yang dihasilkan beraroma khas ayam dan warna putih
keruh.

' Menurut Poerwadarminta (2002), kaldu adalah air yang dihasilkan dari
daging yang direbus dengan tujuan untuk mengekstrak sari-sari dari suatu produk
sehingga memberikan cita rasa yang khas. Proses pengekstrakan dilakukan dengan
cara perebusan dalam waktu tertentu (lama). Kaldu mempunyai peranan penting di
dalam fortifikasi makanan dan minuman untuk memperkaya protein dan nilai gizi

makanan, sehubungan dengan tingginya tingkat kelarutan. Penambahan protein

hidrolisat kaldu kepala ayam pada pembuatan kecap kedelai diharapkan juga dapat

memberikan cita rasa yang lebih baik.



B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan

protein hidrolisat kaldu ayam terhadap karakteristik kecap kedelai.

C. Hipotesis

Dengan penambahan protein hidrolisat dari kaldu ayam memiliki pengaruh

terhadap karakteristik kecap kedelai yang dihasilkan.



—
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