Perudbahan Mikrobiologis Dan Kimiawi Selama Proses Fermentasi Asam Tanpa Perendaman Dengan
Kondisi
Vakum Pada Pengolahan Tempe Hemat Air

Zanderiyani Sabrinatami, Dr. Ir. Muhammad Nur Cahyanto, M.Sc; Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.

UNIVERSITAS ) ) . . . . . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

DAFTAR ISI

TESIS ettt nenns [
PERNYATAAN KEASLIAN. ..ottt iii
KATA PENGANTAR oottt e e iv
DY I G 1 ) SRR Vi
DAFTAR TABEL ...ttt e e viil
DAFTAR GAMBAR ...ttt e eeanes IX
ABSTRACT ..ottt ettt ettt ettt neene e X
INTISARI .ottt n et e et e eneans Xi
BAB | oottt ettt en 1
PENDAHULUAN ..ottt sre s 1
1.1 Latar BlaKan(g .........coceoveiiiiiiiiiisisieieiee e s 1
1.2 RUMUSAN MASAIAN ........eoiiiiiiecce e 6
1.3 Tujuan Penelitian........cooiiiiiiiiiiieeee s 6
1.4 Manfaat Penelitian..........ccooiieiiie e 6
BAB [l 7
TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 7
2.1 KEACIAI. ...t 7

p A = 0] oSSR 9
2.3 Proses Pengolahan tempPe .........cceoveiiiie i 13
2.4 FEIMENTAST ASAIM .....vviiiiiieiieesie e e enieeee s e ste e sreesaeeseesreesteeneesreesreeneesneenns 18
2.5 FEIMENTAST JAMU .....vviiiieieiieecie ettt enaeeneesneenas 19
2.6 SENYAWA AN GIZI....eiviiiiiiiieeie e 22
2.6.1 Senyawa ASam FItal ..........ccoceriiiiiiieieese e 22
2.6.2 SENYAWA TaANIN....cciiiiiiiiiecce et 25
2.6.3 Senyawa Tripsin INNIDItOr .........cocviviiiii e 27

2.7 TeKNOologi VaKUmM .......coviiiiic et 29
2.9 HIPOTESIS ...ttt ettt et nne e e 31
2 = 1 OSSPSR 32
METODE PENELITIAN ...ttt 32
3.1 Bahan PeNnelItian ........cccviiiieiiieiiee e 32

vi



Perudbahan Mikrobiologis Dan Kimiawi Selama Proses Fermentasi Asam Tanpa Perendaman Dengan
Kondisi

Vakum Pada Pengolahan Tempe Hemat Air

Zanderiyani Sabrinatami, Dr. Ir. Muhammad Nur Cahyanto, M.Sc; Prof. Dr. Ir. Tyas Utami, M.Sc.

UNIVERSITAS ) ) . . . . . .
GADJAH MADA Universitas Gadjah Mada, 2025 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/

3.2 Peralatan Penelitian ..........coooeiiiieiieiiee e 32
3.3 Tempat dan Waktu Penelitian ... 33
3.4 Tahapan Penelitian ..o 33
3.4.1 Pengolahan tempe metode konvensional............cccocceviveveiieneeceseee. 35
3.4.2 Pengolahan tempe metode vakum (tanpa perendaman) ....................... 35

3.5 ANalisis PeNElItIAN .........ccvviiiiiiiec e 36
3.5.1 Analisis MiKrobiologis ..........cccccveiiiiieiieic e 37
3.5.2 Analisis pH dan Asam TertitraSi.........cccoerererieninienieiese e 38
3.5.3 ANAlISIS PrOtRIN......eeiiiieiierie e 39
3.5.4 Analisis Kadar FItat...........ccccoererieiiiiinnieie e 40
3.5.5 Analisis Kadar TaNIN .......cccccveierieereiin e 40
3.5.6 Analisis Kadar Tripsin INhibitor ..., 41

3.6 Rancangan PercODAAN............ccviieiieii e 41
3.7 ANAliSiS STAtISTIK........cceiieieieee e 42
BAB IV oottt 43
HASIL DAN PEMBAHASAN.......ooe ottt e e 43
4.1 Pertumbuhan Bakteri Asam Laktat Selama Fermentasi Asam................... 43
4.2 Perubahan pH dan Asam Tertitrasi Selama Proses Fermentasi Asam........ 49
4.3 Perubahan kandungan protein kasar selama fermentasi asam.................... 54
4.4 Perubahan Kandungan Senyawa Anti Gizi Selama Fermentasi Asam ....... 59

4.4.1 Perubahan Kandungan Asam Fitat Kedelai Selama Fermentasi Asam 60

4.4.2 Perubahan Kandungan Tanin Kedelai Selama Fermentasi Asam ........ 67
4.4.3 Perubahan Kandungan Tripsin Inhibitor (T1) Kedelai Selama
FErMENTAST ASAM ...ttt sae e 72
BAB Vet ettt ne e 77
KESIMPULAN ...ttt sttt e ste e e s e snaentesneenreeneens 77
5.1 KESIMPUIAN ...t 77
5.2 SAIAN ..ottt ettt r et nnee e 77
DAFTAR PUSTAKA ..ottt sttt snaentaesaesneenneeneens 78

vii



