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KUALITAS DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN KECAP LAMTORO GUNG
(Leucaena leucocephala) ANGKAK DENGAN KAJIAN PROPORSI
KEDELAI LAMTORO GUNG DAN LAMA FERMENTASI

Maria Yulita
0933010006

INTISARI

Kedelai merupakan bahan pangan nabati berprotein tinggi yang
sering digunakan sebagai bahan dasar makanan fermentasi seperti
kecap. Saat ini banyak dikenal berbagai macam jenis kecap berbahan
baku selain kedelai, yaitu kecap ikan, kecap kecipir,kecap kaldu daging,
kecap air kelapa, kecap keong dan lain-lain. Melihat kenyataan tersebut,
kecap dapat dibuat dari bahan-bahan lainnya yang mempunya potensial
sumber protein yang tinggi namun masih belum banyak digunakan. Salah
satunya adalah lamtoro gung. Lamtoro gung. Selain mempunyai kadar
protein yang cukup tinggi, lamtoro gung juga memiliki kandungan fenol
yang sangat berperan dalam aktivitas antioksidan. Penambahan angkak
pada pembuatan kecap juga dapat meningkatkan aktivitas antioksidan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui proporsi kedelai:lamtoro
gung dengan lama fermentasi terhadap kualitas dan aktivitas antioksidan
kecap lamtoro gung-angkak dan juga mengetahui perlakuan kombinasi
terbaik antar proporsi kedelai:lamtoro gung terhadap kualitas kecap yang
disukai konsumen. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 faktor. Faktor 1 proporsi kedelai:lamtoro gung
70%:30%,50%:50%,30%:70%. Faktor Il lama fermentasi 3 minggu, 4
minggu, dan 5 minggu

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada
perlakuan proporsi kedelai:lamtoro gung (70:30) dan lama fermentasi 5
minggu yang menghasilkan kecap dengan kriteria lama fermentasi yang
memiliki kadar air 79,77%, kadar abu 7,12%, total padatan 75,26% brix,
Protein terlarut 25325 pg/ml, lemak 4,22 %, Fenol 8239,07 ppm,
antioksidan 25,42%,dan tingkat kesukaan warna 74(agak suka), kesukaan
rasa 81 (suka), dan kesukaan aroma 75(agak suka). Hasil analisis
finansial diperoleh Break Even Point (BEP) dicapai 39,50% atau sebesar
Rp. 158.531.763,44 dengan kapasitas titik impas 3.520,14 kg/th, Payback
Period (PP) dicapai selama 4 tahun 7 bulan, Benefit Cost Ratio 1,1990,
NPV Rp. 170.699.917,- dan IRR 22,46%.

Kata Kunci : Kecap, Lamtoro Gung, Angkak, Antioksidan
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Dewasa ini negara-negara berkembang terutama Indonesia selalu
dihadapkan pada persoalan yaitu masih banyaknyamasyarakat Indonesia terutama
di daerah pedesaan yang dalam konsumsinya kurang protein. Bahan pangan nabati
yang memiliki protein tinggi banyak dipergunakan sebagai bahan dasar fermentasi
pangan. Kedelai merupakan bahan pangan nabati paling sering digunakan sebagai
bahan dasar makanan-makanan fermentasi di beberapa negara (Kasmidjo, 1990).
Salah satu bahan pangan hasil fermentasi yang umum di negara timur adalah
kecap yang berwarna coklat, asin dan berbau tajam sering digunakan sebagai
bahan pemberi flavor. (Buckle dkk, 1987).

Saat ini banyak dikenal berbagai macam jenis kecap berbahan baku selain
kedelai, yaitu kecap ikan, kecap kecipir, kecap kaldu daging, kecap air kelapa, kecap
keong, dan lain-lain. Melihat kenyataan tersebut kita juga dapat membuat kecap dari
bahan-bahan lainnya yang mempunyai potensi sumber protein yang tinggi nhamun
masih belum banyak yang mengolah. Kebutuhan protein selama ini dipenuhi banyak
dari kedelai, untuk itu dilakukan beberapa penelitian bahan pangan lain sebagai
pengganti kedelai. Bahan pangan pengganti kedelai tersebut tentunya harus
mempunyai kadar protein yang tinggi.

Lamtoro gung (Leucaena leucocephala) merupakan salah satu sumber
protein yang mengandung protein yang cukup tinggi. Selain itu lamtoro-gung juga
memiliki kadar fenol yang cukup tinggi yang menunjukkan bahwa terdapat senyawa
fenol yang sangat berperan dalam aktivitas antioksidan. Biji lamtoro-gung kering
mengandung sekitar 30% protein, bahkan tepung keping biji lamtoro-gung tanpa kulit
mengandung sekitar 50% protein (Slamet et al, 1991). Penambahan angkak juga
berperan dalam meningkatkan aktivitas antioksidan kecap manis. Pada penelitian
sebelumnya, Lamtoro gung yang sudah dimanfaatkan sebagai produk pangan yaitu

dengan dibuat sebagai tempe didapatkan kadar protein sebesar 14,99% dan kadar
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fenol 3.178,41 ppm pada tempe lamtoro gung dengan proporsi yang paling disukai
yaitu proporsi kedelai lamtoro gung 70 :30 (Feny, 2012).

Kecap dapat dibuat melalui 3 cara, yaitu fermentasi, hidrolisis asam dan
kombinasi keduanya. Pembuatan kecap secara fermentasi pada prinsipnya
menyangkut pemecahan karbohidrat, protein, dan lamak oleh aktivitas enzim
kapang, khamir, dan bakteri menjadi senyawa sederhana, yang menentukan rasa,
aroma, dan komposisi kecap (Koswara, 1997).

Pada pembuatan kecap terdapat proses fermentasi. Pada saat fermentasi
komponen makro molekul akan diuraikan sedemikian rupa sehingga menjadi
komponen bahan pangan yang sangat bermanfaat untuk kesehatan. Salah satu
komponen hasil pembuatan kecap manis adalah produk reaksi Maillard dimana
senyawa ini dapat mempunyai aktivitas antioksidan. Selain itu komponen yang dapat
berperan sebagai antioksidan adalah senyawa fenol. Untuk meningkatkan aktivitas
antioksidan kecap yang akan dibuat ditambahkan angkak. Angkak mengandung
komponen pigmen yang dihasilkan oleh kapang adalah rubropunktatin (merah),

monaskorubin (merah), monaskin (kuning), ankaflavin (kuning), rubropunktamin

(ungu).

B. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh proporsi kedelai-lamtoro gung dan angkak terbaik
dengan lama fermentasi terhadap aktivitas antioksidan kecap lamtoro gung-
angkak.

2. Mengetahui perlakuan kombinasi terbaik antar proporsi kedelai-lamtoro dan
angkak terhadap kualitas kecap yang disukai konsumen.

C. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Memberikan nilai tambah pada penggunaan lamtoro gung sebagai bahan
pangan potensial yang mempunyai protein tinggi.

2. Mengetahui manfaat kesehatan kecap lamtoro gung-angkak sebagai

antioksidan.
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