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ABSTRAK 

 
Kasus alergi makanan meningkat setiap tahun menjadi salah satu masalah kesehatan di Indonesia. oleh karena itu 
dibutuhkan penatalaksanaan alergi pangan berupa konsumsi pangan hipoalergenik. Pangan hipoalergenik adalah pangan 
yang tidak menyebabkan reaksi alergi pada 90% dari penderita alergi dan tidak memiliki komponen protein alergen 
dengan berat molekul antara 10-70 kDa. Edamame berpotensi sebagai pangan hipoalergenik karena mengandung 
protein dengan komposisi asam amino yang lengkap namun ukuran molekulnya besar sehingga diperlukan proses 
fermentasi untuk memperkecil ukuran protein edamame. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk memperkecil ukuran 
protein edamame sehingga dapat digunakan sebagai bahan pangan hipoalergenik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
fermentasi bisa memperkecil berat molekul protein edamame dari 190 kD menjadi 32 kD pada biji dan 22 kDa pada 
tepung edamame terfermentasi. Secara keseluruhan, pangan berpotensi hipoalegrnik diperoleh dari fermentasi induksi 
selama 48 jam dengan rendemen, total protein, dan protein larut dalam biji dan tepung edamame secara berturut-turut 
yaitu 67,57% (db) dan 86,99% (db); 36,74% (db) dan 36,81% (db); 0,65% (db) dan 0,85% (db); dan berat molekul 
protein 32 kDa pada biji dan 22 kDa pada tepung edamame terfermentasi. 
 
Kata kunci: hipoalergenik; edamame; fermentasi 

 
ABSTRACT 

 
Food allergy cases increase every year becoming one of the health problems in Indonesia. That is necessary to be 

solved such as consuming of hypoallergenic food. Hypoallergenic food does not cause an allergic reaction in 90% of 
allergy sufferers and does not have the allergen protein components with molecular weights between 10-70 kDa. 
Edamame potentially as a hypoallergenic food because its protein have a complete amino acid composition but it have 
high molecular weight. The purpose of this study was to reducing molecular weight of edamame through fermentation. 
The results showed that molecular weight protein edamame decrease from 190 kD to 32 kD in seeds and 22 kDa in 
edamame flour. Overall, a potentially hypoallergenic food obtained from the induction fermentation for 48 hours with 
yield, protein total,and soluble protein in seeds and edamame flour in a row which were 67.57% (db) and 86.99% (db) ; 
36.74% (db) and 36.81% (db); 0.65 % (db) and 0.85% (db); and a molecular weight of 32 kDa protein in seeds and 22 
kDa in edamame flour fermented. 

 
Keywords : hypoallergenic; edamame; fermentation 
 
 

PENDAHULUAN 
 
Angka kasus alergi pangan yang meningkat setiap 

tahunnya menjadi salah satu permasalahan kesehatan di 
Indonesia dengan jumlah prevalensi 5-11% 
(Baratawidjaja, 1991 dalam Candra et al., 2011). 
Terjadinya reaksi alergi pangan menimbulkan tanda 
spesifik berupa rinitis, dermatis atopik, dan asma 
bronkial (Yoneyama dan Ono, 2002) yang bila 
berkepanjangan dapat mengakibatkan terganggunya 
fungsi otak dan sistem organ tubuh sehingga 
mempengaruhi kualitas hidup seseorang (Candra et al., 
2011). Pangan yang termasuk dalam delapan kelompok 
pangan alergi yang dapat menyebabkan hampir 90% 
reaksi alergi yaitu kacang, kedelai, tree nut, susu, telur, 

ikan, crustaceae, dan gandum (Goodman et al., 2005 
dalam Panda, 2012). 

Berdasarkan Candra et al. (2011), sebanyak 49% 
dari 208 pasien yang terdiri dari orang dewasa dan 
anak-anak mengalami sensitif terhadap alergi pangan 
dengan rincian 70,6% adalah orang dewasa dan 29,4% 
adalah anak-anak. Sehingga diperlukan tatalaksana 
alergi berupa pangan hipoalergenik. Ikatan Dokter Anak 
Indonesia (IDAI) (2010) menyatakan bahwa pangan 
hipoalergenik merupakan pangan yang tidak 
menimbulkan reaksi alergi pada 90% penderita alergi 
bila dilakukan uji klinis tersamar ganda dengan interval 
kepercayaan 95% serta tidak mempunyai komponen 
protein alergen dengan berat molekul antara 10-70 kDa. 
Pangan hipoalergenik umumnya berupa susu formula 
kedelai (IDAI, 2010). Namun menurut Joneja (2003), 
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sebanyak 43% bayi yang alergi susu sapi berkembang 
menjadi alergi kedelai ketika diberi formula berbasis 
kedelai. Untuk itu, diperlukan alternatif sumber protein 
lain yang dapat dijadikan bahan pangan hipoalergenik.  

Salah satu jenis pangan nabati dengan protein tinggi 
sebesar 36-37%  yaitu edamame (Glycine max) (Cuenca 
et al., 2006). Namun menurut Food Standard Agency, 
edamame merupakan salah satu turunan dari kedelai 
yang dapat memicu reaksi alergi sehingga perlu diberi 
perlakuan terlebih dahulu untuk dapat diubah menjadi 
pangan hipoalergenik sebelum dikonsumsi. Wilson et 
al. (2005) dalam Sitorus (2014) melaporkan bahwa 
salah satu proses yang dapat mempengaruhi 
alergenisitas suatu bahan pangan yaitu fermentasi. Oleh 
sebab itu, dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai 
produksi bahan pangan berpotensi hipoalergenik dari 
edamame secara fermentasi untuk mengetahui hasilnya 
sehingga dapat menjadi alternatif solusi penyediaan 
sumber protein alami sebagai bahan pangan 
hipolaergenik dan membantu mengurangi angka 
prevalensi alergi makanan di Indonesia. 

 
BAHAN DAN METODE 

 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental 

yang dilakukan di Laboratorium Biokimia dan 
Mikrobiologi Fakultas Teknologi Pertanian Universitas 
Jember serta Laboratorium Center for Development of 
Advanced Sciences and Technology (CDAST) 
Universitas Jember selama 7 bulan yaitu bulan 
November 2015 sampai Juni 2016.  

 
Pembuatan starter 

Tahapan pembuatan starter ini berdasarkan 
modifikasi metode Setioningsih et al. (2004). Untuk 
pembuatan starter, diperlukan media buatan steril 
sebanyak 10% dari jumlah bahan yang digunakan untuk 
fermentasi utama. Bahan media steril berupa bubuk 
edamame ditambah akuades steril (1:5) dan kemudian 
dilakukan inokulasi dengan isolat Lactobacillus 
plantarum F2 sebanyak 10%. Selanjutnya diinkubasi 
pada suhu 370C selama 24 jam sehingga didapatkan 
starter. 
 
 
Persiapan bahan 

Bahan yang digunakan untuk fermentasi yaitu 
bubuk edamame dan biji edamame segar yang 
dipreparasi dengan pencacahan (cracked seed). Bubuk 
edamame didapat dari edamame segar yang diblanching 
suhu 900C 30 detik kemudian dilakukan pengupasan 
untuk memisahkan dari kulitnya. Selanjutnya dilakukan 
pemisahan dengan kulit ari. Biji edamame bersih 
kemudian dilakukan pencacahan menggunakan food 
processor untuk memperbesar luas permukaan sehingga 
mempermudah pengeringan. Cacahan biji edamame 
tersebut kemudian di keringkan selama 20 jam dengan 
suhu 500C. Biji edamame kering selanjutnya dihaluskan 
dan diayak menggunakan ukuran 40 mesh sehingga 
dihasilkan bubuk edamame.  
 
Fermentasi 

Tahap fermentasi dilakukan berdasarkan 
modifikasi metode dari Frias et al. (2008). Bahan 
berupa bubuk edamame dan biji edamame segar yang 
telah diperkecil ukurannya ditambah akuades steril (1:5, 
w/v). Untuk teknik fermentasi spontan setelah ditambah 
akuades steril tidak dilakukan inokulasi sedangkan 
untuk teknik fermentasi induksi dilakukan inokulasi 
starter sebanyak 10% (v/v). Kemudian fermentasi 
keduanya dilakukan dalam shaker waterbath pada suhu 
37°C. Lama waktu fermentasi dilakukan sesuai 
perlakuan untuk masing-masing teknik fermentasi yaitu 
24 jam, 48 jam, dan 72 jam. Setelah fermentasi selesai, 
masing-masing sampel disinari UV selama 30 menit 
untuk inaktivasi mikroba. Selanjutnya dilakukan 
pengeringan menggunakan freeze dryer untuk sampel 
bubuk dan penepungan untuk sampel biji sehingga 
didapat bubuk edamame terfermentasi.  

 
HASIL 

Rendemen 
Selama proses fermentasi terjadi perubahan 

rendemen pada bubuk dan biji edamame. Persentase 
rendemen didapatkan dengan membandingkan data 
berat akhir dengan data berat kering awal bahan dan 
dikalikan 100 persen. Data rendemen yang diperoleh 
dari biji dan bubuk edamame terfermentasi berkisar 
antara 65,94% (db) hingga 89,45% (db).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Persentase rendemen bubuk dan biji 
edamame dengan perlakuan lama waktu 
dan teknik fermentasi 

Dari Gambar 1 dapat dilihat semakin lama waktu 
fermentasi dengan teknik fermentasi induksi maka 
rendemen yang dihasilkan semakin menurun yakni 
65,94% (db) pada bahan biji dan 86,15% (db) pada 
bahan bubuk. Demikian pula pada teknik fermentasi 
spontan yang juga menunjukkan semakin menurunnya 
rendemen yang dihasilkan seiring waktu fermentasi 
yang semakin lama yakni 66,90% (db) pada bahan biji 
dan 86,58% (db) pada bahan bubuk. Sedangkan 
rendemen tertinggi terdapat pada bahan bubuk dengan 
fermentasi spontan selama 24 jam, yakni 89,45% (db). 

 
Total Protein 

Selama proses fermentasi terjadi perubahan total 
protein pada bubuk dan biji edamame. Data persentase 
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total protein didapatkan dari perhitungan dengan 
menggunakan metode Kjeldahl.  Data total protein yang 
diperoleh dari biji dan bubuk edamame terfermentasi 
berkisar antara 36,07% (db) hingga 36,81% (db).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Total protein bubuk dan biji edamame 
dengan perlakuan lama waktu dan teknik 
fermentasi 

 
Berdasarkan Gambar 2 dapat dilihat bahwa 

semakin lama proses fermentasi, total protein semakin 
meningkat mencapai maksimum pada waktu 48 jam 
kemudian menurun pada waktu 72 jam. Hal ini 
dibuktikan dengan total protein yang didapat dari 
fermentasi spontan selama 48 jam sebesar 36,33% (db) 
pada biji dan 36,45% (db) pada bubuk sedangkan yang 
didapat dari fermentasi induksi selama 48 jam sebesar 
36,73% (db) pada biji dan 36,81% (db) pada bubuk. 
Namun pada waktu 72 jam, total protein dari fermentasi 
spontan menurun menjadi 36,28% (db) pada biji dan 
36,43% (db) pada bubuk sedangkan dari fermentasi 
induksi menurun menjadi 36,59% (db) pada biji dan 
36,74% (db) pada bubuk. Dengan demikian, total 
protein tertinggi didapat pada bahan bubuk dengan 
fermentasi induksi selama 48 jam. 

 
Protein Terlarut 

Selama proses fermentasi terjadi perubahan kadar 
protein terlarut pada bubuk dan biji edamame. Data 
kadar protein terlarut didapatkan dari perhitungan 
dengan menggunakan persamaan garis dari kurva 
standart BSA (Bovine Serum Albumin).  Data protein 
terlarut yang diperoleh dari biji dan bubuk edamame 
terfermentasi berkisar antara 0,28% (db) hingga 0,85% 
(db).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
Gambar 3. 

 
 
 
Kadar protein terlarut bubuk dan biji 
edamame dengan perlakuan lama waktu dan 
teknik fermentasi 

 
Berdasarkan Gambar 3 dapat dilihat bahwa 

semakin lama proses fermentasi, kadar protein terlarut 
semakin meningkat mencapai maksimum pada waktu 
fermentasi 48 jam kemudian menurun pada waktu 
fermentasi 72 jam. Hal ini dibuktikan dengan kadar 
protein terlarut yang didapat dari fermentasi spontan 
selama 48 jam sebesar 0,40% (db) pada biji dan 0,50% 
(db) pada bubuk sedangkan yang didapat dari 
fermentasi induksi selama 48 jam sebesar 0,65% (db) 
pada biji dan 0,85% (db) pada bubuk. Namun pada 
waktu 72 jam, kadar protein terlarut dari fermentasi 
spontan menurun menjadi 0,37% (db) pada biji dan 
0,47% (db) pada bubuk sedangkan dari fermentasi 
induksi menurun menjadi 0,62% (db) pada biji dan 
0,81% (db) pada bubuk. Dengan demikian, kadar 
protein terlarut tertinggi didapat pada bahan bubuk 
dengan fermentasi induksi selama 48 jam. 

 
Berat Molekul 

Penentuan berat molekul dilakukan berdasarkan 
metode elektroforesis SDS-PAGE. Reaksi SDS dengan 
protein akan memberikan muatan negatif sehingga 
dengan adanya medan listrik protein akan bergerak 
menuju ke anoda yang bermuatan positif. Elektroforesis 
SDS-PAGE akan memisahkan protein berdasarkan berat 
molekul. Protein dengan berat molekul kecil akan lebih 
cepat bergerak menuju anoda dibandingkan dengan 
protein dengan berat molekul besar. Hasil akhir adalah 
terbentuknya pita-pita protein pada gel akrilamid. Setiap 
pita menunjukkan berat molekul dari protein dan 
ketebalan pita menunjukkan tingkat konsentrasi protein 
dalam sampel.  Dari proses fermentasi, didapatkan hasil 
berat molekul yang bervariasi.  
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Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa 

fermentasi dapat memperkecil berat molekul protein 
bubuk dan biji edamame. Hal ini dibuktikan dengan 
edamame sebelum perlakuan memiliki berat molekul 
protein yang sangat besar yakni lebih dari 190 kD. 
Namun setelah dilakukan fermentasi berat molekul 
protein menjadi 32 kDa pada bahan biji dan menjadi 
kurang dari 22 kDa pada bahan bubuk edamame.  
 

PEMBAHASAN 
 

Rendemen 
Penurunan rendemen selama proses fermentasi 

disebabkan karena penguapan air terikat pada bahan. 
Sebelum fermentasi sebagian molekul air membentuk 
hidrat dengan molekul-molekul lain yang mengandung 
atom oksigen, nitrogen, karbohidrat, protein, garam-
garam dan senyawa-senyawa organik lainnya sehingga 
sukar diuapkan dan selama proses fermentasi 
berlangsung enzim-enzim hasil metabolisme mikroba 
memecahkan karbohidrat dan senyawa-senyawa 
tersebut, sehingga air yang terikat berubah menjadi air 
bebas (Meye, 1996 dalam Akbar dan Yunianta, 2014). 
Selain itu, terjadinya penurunan rendemen dengan 
semakin lamanya waktu fermentasi disebabkan karena 
pada proses fermentasi terjadi degradasi karbohidrat dan 
protein menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh 
aktivitas enzim dari mikroba. Hal tersebut dapat 
meningkatkan jumlah komponen yang mudah larut air 
sehingga dapat menurunkan berat akhir bahan 
(Oktavian, 2010). Semakin lama proses fermentasi 
maka intensitas proses pemecahan semakin tinggi dan 
pembentukan komponen larut air semakin banyak 
sehingga rendemen yang dihasilkan menjadi semakin 
sedikit (Bolsen dalam Andarti dan Wardani, 2015). 

Pada sampel dengan perlakuan fermentasi induksi 
memiliki rendemen lebih rendah dibanding sampel 
dengan perlakuan fermentasi spontan. Adanya induksi 
berkaitan dengan jumlah sel bakteri, yakni dengan  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
adanya induksi maka jumlah sel bakteri akan meningkat 
sehingga laju pertumbuhan bakteri semakin baik 
(Ewusia, 1990). Laju pertumbuhan bakteri yang baik 
akan menghasilkan proses fermentasi yang optimal 
sehingga proses degradasi yang terjadi juga optimal. 

Rendemen pada bahan bubuk dan biji 
menunjukkan hasil yang berbeda, yakni lebih banyak 
pada bahan bubuk. Hal ini dikarenakan biji merupakan 
bahan segar sehingga saat fermentasi molekul-molekul 
air yang terdapat pada jaringan, membran ataupun 
kapiler akan mudah keluar karena dinding jaringan 
mengalami perenggangan atau pengembangan saat 
fermentasi sehingga kekuatan ikatan molekul air 
menurun (Winarno, 2004). Hal ini menyebabkan 
semakin banyak kandungan bahan yang hilang pada 
bahan biji saat proses pengeringan. Oleh sebab itu 
rendemen yang dihasilkan dari biji lebih sedikit 
dibandingkan dari bubuk karena bahan baku bubuk 
yang digunakan sudah berupa bahan kering. 
 
Total Protein 

Peningkatan total protein hingga waktu fermentasi 
48 jam disebabkan oleh adanya penambahan biomassa 
mikroba yang telah mengalami proses pertumbuhan 
karena mikroba telah hidup dan memperbanyak diri. 
Selain itu, mikroba juga bermetabolisme menghasilkan 
metabolit berupa enzim yang juga menyumbang 
kandungan protein dalam bahan. Hal ini sesuai dengan 
penelitian Song (2008) yang menyatakan pertumbuhan 
optimal Lactobacillus plantarum terjadi pada jam ke-48 
fermentasi. Semakin optimal pertumbuhan 
Lactobacillus plantarum semakin banyak jumlah dan 
biomassa sel bakteri maka jumlah enzim dan metabolit 
lain yang dihasilkan juga semakin banyak pula. Hal ini 
menyebabkan kandungan protein bahan akan semakin 
tinggi karena sebagian besar komponen penyusun 
mikroba dan hasil metabolitnya adalah protein (Bangun, 
2009). Disamping itu, metode fermentasi dengan L. 
plantarum (BAL) dapat meningkatkan nilai nutrisi 
bahan (Doblado et al, 2005) sehingga total protein 
bahan yang dihasilkan lebih tinggi bila dibandingkan 
dengan total protein awal pada edamame tanpa 
perlakuan, yakni 36,04 % (db). Namun pada waktu 72 
jam terjadi penurunan total protein dikarenakan semakin 
lama fermentasi maka protein tidak hanya didegradasi 
menjadi asam amino tetapi juga menjadi senyawa NH3 
atau N2 yang kemudian ikut hilang dengan pelarut 
sehingga protein yang dihasilkan semakin sedikit 
(Bolsen dalam Andarti dan Wardani, 2015). 

Pada sampel dengan perlakuan fermentasi induksi 
memiliki total protein lebih tinggi dibanding sampel 
dengan perlakuan fermentasi spontan. Dengan adanya 
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induksi atau penambahan bakteri, maka akan ada 
penambahan kandungan protein dalam bahan yang 
diakibatkan oleh komponen protein pada bakteri. 
Adanya induksi berkaitan dengan jumlah sel bakteri, 
yakni dengan adanya induksi mikroba maka jumlah sel 
bakteri akan meningkat sehingga laju pertumbuhan 
mikroba semakin baik dibanding dengan fermentasi 
spontan (Ewusia, 1990). Laju pertumbuhan mikroba 
yang baik menyebabkan mikroba semakin banyak 
menghasilkan enzim yang merupakan protein sehingga 
kandungan total proteinnya akan semakin banyak. Pada 
sampel bubuk edamame memiliki total protein yang 
lebih tinggi dibanding sampel biji edamame. Hal ini 
disebabkan perbedaan ukuran partikel substrat berkaitan 
dengan jalannya fermentasi terkait dengan penyebaran 
sel bakteri (Saono, 1976). Sampel bubuk memiliki 
ukuran partikel yang lebih seragam dengan luas 
permukaan yang besar sehingga penyebaran sel bakteri 
lebih merata dan bidang kontak sampel dengan mikroba 
yang lebih luas. Hal ini menyebabkan proses fermentasi 
yang optimal sehingga mikroba akan semakin banyak 
menghasilkan enzim yang merupakan protein dan 
mengakibatkan kandungan total protein pada bahan 
akan semakin banyak.  

 
Protein Terlarut 

Peningkatan kadar protein terlarut tersebut 
disebabkan oleh adanya aktivitas enzim protease yang 
dihasilkan Lactobacillus plantarum. Enzim tersebut 
memecah protein kompleks menjadi protein yang lebih 
sederhana dengan cara memutuskan ikatan-ikatan 
peptida dalam rantai protein (Wood dalam Sulistyowati, 
et al., 2004). Terputusnya ikatan-ikatan peptida pada 
protein kompleks menyebabkan protein menjadi bersifat 
mudah larut sehingga kadar protein terlarutnya 
meningkat. Hal ini sesuai dengan penelitian Song 
(2008) yang menyatakan pertumbuhan optimal 
Lactobacillus plantarum terjadi pada jam ke-48 
fermentasi sehingga degradasi yang terjadi juga optimal. 
Disamping itu, metode fermentasi dengan L. plantarum 
(BAL) dapat meningkatkan nilai nutrisi bahan 
(Doblado, 2005) sehingga protein terlarut bahan yang 
dihasilkan meningkat. Namun pada waktu 72 jam terjadi 
penurunan kadar protein terlarut dikarenakan semakin 
lama proses fermentasi maka intensitas proses 
pemecahan semakin tinggi dan pembentukan protein 
terlarut semakin banyak dan ikut hilang bersama pelarut 
sehingga protein terlarut yang dihasilkan menjadi 
semakin sedikit (Bolsen dalam Andarti dan Wardani, 
2015). 

Pada sampel dengan perlakuan fermentasi induksi 
memiliki kadar protein terlarut lebih tinggi dibanding 
sampel dengan perlakuan fermentasi spontan. Adanya 
induksi mikroba berkaitan dengan jumlah sel bakteri, 
yakni dengan adanya induksi mikroba maka jumlah sel 
bakteri akan meningkat sehingga laju pertumbuhan 
mikroba semakin baik (Ewusia, 1990). Laju 
pertumbuhan mikroba yang baik akan menghasilkan 
proses fermentasi yang optimal sehingga kadar protein 
terlarut yang dihasilkan semakin banyak. Pada sampel 
bubuk edamame memiliki kadar protein terlarut yang 
lebih tinggi dibanding sampel biji edamame. Hal ini 
disebabkan perbedaan ukuran partikel substrat berkaitan 

dengan jalannya fermentasi terkait dengan penyebaran 
sel bakteri (Saono, 1976). Sampel bubuk memiliki 
ukuran partikel yang lebih seragam dengan luas 
permukaan yang besar sehingga penyebaran sel bakteri 
lebih merata dan bidang kontak sampel dengan mikroba 
yang lebih luas. Hal ini menyebabkan proses fermentasi 
yang optimal sehingga kadar protein terlarut yang 
dihasilkan semakin banyak. 
 
Berat Molekul 

Hasil elektroforesis menunjukkan bahwa adanya 
aktivitas enzim protease yang dihasilkan oleh 
Lactobacillus plantarum. Enzim protease tersebut 
memecah protein kompleks menjadi protein yang lebih 
sederhana dengan cara memutuskan ikatan-ikatan 
peptida dalam rantai protein (Wood dalam Sulistyowati, 
et al., 2004). Terputusnya ikatan-ikatan peptida pada 
protein kompleks menyebabkan berat molekul protein 
menjadi lebih kecil karena senyawa protein kompleks 
berubah menjadi peptida-peptida sederhana dan asam 
amino. Hal ini sesuai dengan penelitian Ernawati (2010) 
yang menyatakan bahwa Lactobacillus plantarum teruji 
sebagai bakteri proteolitik yakni bakteri yang dapat 
memproduksi enzim protease ekstraseluler selama 
proses metabolismenya. Enzim protease yang dihasilkan 
akan memecah senyawa protein kompleks termasuk 
protein alergen suatu bahan menjadi peptida dan asam 
amino sehingga mudah dicerna dan tidak menimbulkan 
reaksi hipersensitivitas (Kobayashi, 2005). 

Pada bahan bubuk dengan perlakuan teknik 
fermentasi spontan dan induksi juga menunjukkan berat 
molekul protein yang semakin kecil dengan semakin 
lamanya fermentasi. Pada perlakuan induksi, berat 
molekul tidak terbaca hingga pada marker terendah 
yaitu 22 kD. Sampel bubuk memiliki ukuran partikel 
yang lebih seragam dengan luas permukaan yang besar 
sehingga penyebaran sel bakteri lebih merata dan 
bidang kontak sampel dengan mikroba yang lebih luas. 
Adanya induksi mikroba dapat meningkatkan jumlah sel 
bakteri sehingga laju pertumbuhan mikroba semakin 
baik (Ewusia, 1990). Oleh karena itu terjadi proses 
fermentasi yang optimal sehingga degradasi protein 
kompleks pada bahan juga optimal dan berat molekul 
protein yang dihasilkan semakin kecil. 

Dalam pangan hipoalergenik sangat tidak 
dianjurkan mengandung protein dengan berat molekul 
tinggi karena merupakan komponen alergen yang dapat 
menimbulkan gejala alergi pada individu tertentu. 
Komponen protein alergen tersebut umumnya memiliki 
berat molekul sebesar 10-70 kDa (Bannon 2004 dalam 
Sitorus, 2014). Setelah dilakukan fermentasi, berat 
molekul protein protein edamame dari 190 kDa  
menjadi 32 kDa pada bahan biji dan menjadi kurang 
dari 22 kDa pada bahan bubuk. Selain itu, protein 
alergen utama dalam edamame yaitu Gly m Bd 30K 
dengan berat molekul 34 kDa, Gly m Bd 28K dengan 
berat molekul 60 kDa, dan Gly m Bd 60K dengan berat 
molekul 57 kDa sudah tidak terdeteksi lagi pada hasil 
elektroforesis. Hal ini membuktikan bahwa proses 
fermentasi pada edamame berpotensi menghasilkan 
bahan pangan yang bersifat hipoalergenik. 
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KESIMPULAN 
 

Pangan berpotensi hipoalergenik didapat dari 
proses fermentasi secara induksi selama 48 jam dengan 
hasil rendemen, total protein, dan protein terlarut pada 
biji dan bubuk edamame secara berturut-turut yakni 
67,57% (db) dan  86,99% (db); 36,74% (db) dan 
36,81% (db); 0,65% (db) dan 0,85% (db); serta berat 
molekul protein 32 kDa pada biji dan 22 kDa pada 
bubuk edamame. 
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