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RINGKASAN

Kandungan Asam Lemak Tak Jenuh Ganda (PUFAs) Pada Tempe Bungkil
Kacang Tanah Hasil Fermentasi Rhizopus sp., Saccharomyces sp., dan
Zygosaccharomyces sp.; Gita Paramitha Pertiwi, 071810401090; 2012: 28 halaman;
Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan llmu Pengetahuan Alam Universitas

Jember.

Asam lemak tak jenuh ganda atau Polyunsaturated Fatty Acids (PUFAS)
merupakan kelompok asam lemak esensial yang sangat penting bagi kesehatan yaitu
untuk pertumbuhan dan perkembangan tubuh, pemeliharaan membran sel, pengaturan
metabolisme kolesterol, menurunkan tekanan darah dan memelihara kesehatan
jantung. Sumber PUFAs dapat diperoleh dari kacang tanah dan kedelai. Tempe
adalah makanan tradisional hasil fermentasi dari kacang-kacangan yang diinokulasi
dengan Rhizopus sp. Penelitian menggunakan 3 isolat jamur lipolitik yaitu
Saccharomyces sp., Zygosaccharomyces sp., dan Rhizopus sp sebagai starter dalam
pembuatan tempe bungkil kacang tanah. Bungkil kacang tanah masih mengandung
10-11 % lemak, kalori sebesar 336 kalori, protein sebesar 37,4 — 49 %, karbohidrat
sebesar 28 %. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jenis dan besar kandungan
PUFAs pada tempe bungkil kacang tanah yang menggunakan starter dari variasi 3
isolat tersebut. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi besarnya
kandungan PUFAs dan jenis PUFAs pada tempe bungkil kacang tanah, sehingga
masyarakat tahu nilai gizi dari tempe bungkil kacang tanah tersebut.

Tahap-tahap yang dilakukan dalam penelitian ini adalah peremajaan isolat
jamur lipolitik tempe, pembuatan starter, pembuatan tempe bungkil kacang tanah,
identifikasi jenis dan jumlah PUFAs. Identifikasi asam lemak pada tempe terdiri atas
tiga tahap. Tahap pertama ekstraksi asam lemak pada tempe bungkil kacang tanah,

tahap ke dua transmethylsesterifikasi sampel, dan tahap ke tiga analisis asam lemak

Vil



tak jenuh ganda (PUFAs) dengan metode Gas Chromatograph and Mass
Spectrometer (GCMS).

Hasil analisis menunjukkan bahwa pada tempe bungkil kacang tanah yang
difermentasi isolat Rhizopus sp., Saccharomyces sp., dan Zygosaccharomyces sp.
mengandung asam oleat dan asam linoleat. Tempe bungkil kacang tanah yang
menggunakan starter Rhizopus sp. mengandung asam lemak esensial yaitu asam oleat
sebesar 2,32 mg dengan nilai efisiensi 46,03 % dan asam linoleat sebesar 0,87 mg
dengan nilai efisiensi 17,3 %. Asam oleat tertinggi terdapat pada tempe dengan starter
Rhizopus sp. : Zygosaccharomyces sp. sebesar 2,8 mg dengan nilai efisiensi 67,5 %,
tetapi nilai asam linoleatnya paling rendah sebesar 0,3 mg dengan nilai efisieansi 7,23
%. Pada tempe dengan starter Rhizopus sp.: Saccharomyces sp. : Zygosaccharomyces
sp. memiliki kandungan asam oleat sebesar 2,02 mg dengan nilai efisiensi 47,6 % dan
mengandung asam linoleat sebesar 0,53 mg dengan nilai efisiensi 13,7 %. Tempe
dengan starter Rhizopus sp. : Saccharomyces sp. memiliki kandungan asam oleat
sebesar 1,65 mg dengan nilai efisiensi 47,6 % akan tetapi tempe perlakuan ini
memiliki asam linoleat tertinggi sebesar 1,14 mg dengan nilai efisiensi 32,8 % lebih
tinggi dari tempe pasar yang mengandung asam linoleat sebesar 1,1 mg dengan nilai
efisiensi 48,9 % dan asam oleat paling rendah pada tempe pasar (kontrol) yaitu

sebesar sebesar 0.62 mg dengan nilai efisiensi 27,5 %.

viii



PRAKATA

Puji syukur kehadirat Allah SWT yang senantiasa melimpahkan rahmat dan

hidayah-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi berjudul ” Kandungan
Asam Lemak Tak Jenuh Ganda (PUFAs) Pada Tempe Bungkil Kacang Tanah Hasil
Fermentasi Rhizopus sp., Saccharomyces sp., dan Zygosaccharomyces sp.”. SKripsi

ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat menyelesaikan pendidikan strata satu

(S1) pada Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Illmu Pengetahuan Alam

Universitas Jember.

Penyusunan skripsi ini tidak lepas dari bantuan berbagai pihak. Dalam

kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan terima kasih kepada:

1.

Drs. Siswanto, M.Si selaku Dosen Pembimbing Utama dan Dr. Kahar
Muzakhar, S.Si, selaku Dosen Pembimbing Anggota yang telah memberikan
pengarahan dan bimbingan, selama penelitian hingga selesainya skripsi ini;
Drs. Rudju Winarsa M.Kes. dan Esti Utarti, SP, M.Si., selaku Dosen Penguiji,
yang telah memberikan saran bagi penulis sampai terselesainya skripsi ini;

Ir. Endang selaku Teknisi Laboratorium Mikrobiologi yang telah memberikan
bimbingan dalam melakukan penelitian;

Irwan Maulana, Mas Oong, Nurul A, Pining, Winda, Nida, Ima, Yogi, Vidqi,
Ajeng, Mas Anton, Mbak Endah, Mbak Reni, Mbak Friska, Mbak Lia, serta
teman-teman Biologi 2007 atas doa, dorongan dan semangatnya;

semua pihak yang telah membantu dalam penyelesaian skripsi ini, yang tidak
dapat penulis sebutkan satu-persatu.

Penulis sangat mengharapkan segala masukan yang bersifat kritik dan saran

yang bertujuan untuk kebaikan skripsi ini guna kesempurnaan penulisan skripsi ini.

Penulis mengharapkan skripsi ini dapat bermanfaat bagi penulis, pembaca, dan

kemajuan ilmu pengetahuan.

Jember, 22 Juni 2012 Penulis



DAFTAR ISl

Halaman
HALAMAN JUDUL oottt i
HALAMAN PERSEMBAHAN .......ooieec et i
HALAMAN MOTO ..ottt e nn e e sre e e iii
HALAMAN PERNYATAAN ...ttt s ranne e enees iv
HALAMAN PEMBIMBINGAN .....octiiicieeese vt v
HALAMAN PENGESAHAN ...t vi
RINGKWSAN- ... .. e . O\ o O vii
PRAKGATA ... %% .. B RY & FEREE 0 iX
DAFERAR ISI ... . SE8-Y ... ekl L. G L X
DAFTAR TABREL.: B . i o T L L Xii
DAKTWAR I GAMBAR... .. Wh....... a0 a0 O SR xiii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt ettt Xiv
BAB 1. PENDAHULUAN
1.1 Latar BelaKang ... 1
1.2 Perumusan Masalah ..o 2
1.3 Tujuan dan Manfaat ... 2
1.3MBEUIAN oG ... e L W 2
1.3.2 MANTAAL ..ot s 2
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Tempe Bungkil Kacang Tanah ..., 3
2.2 Asam Lemak Tak Jenuh Ganda/ Polyunsaturated
Fatty ACIH (PUFAS) ..oiiiiiceeereieis it 4
2.3 .Jamur LIPOITIK .....ooiiieiiiiiieiiee e 6
BAB 3. METODE PENELITIAN
3.1 Tempet dan Waktu Penelitian ...........ccccocevvinvinniiinniencen, 8



3.2 Alat dan Bahan Penelitian ...

2.1 AL o s

3.2.2 BANAN ..o s

3.3 Rancangan Penelitian ...........cccocevvieiniinninne e

3.4 Prosedur Penelitian ..o

3.4.1 Peremajaan Isolat Jamur Lipolitik Tempe.........ccccoevveineene.

3.4.2 Pembuatan SEarter ..o

3.4.3 Pembuatan Tempe Bungkil Kacang Tanah ..................
3.4.4 Identifikasi Jenis dan Optimasi Produksi PUFAs Jamur

Eipolitik Tempe-......... s G o e e

SSFAMaliSiStDAt .. A O\ O\

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Hasil Analisis Asam Lemak Tak Jenuh Ganda Tempe Bungkil

Kacang Tanah Fermentasi Isolat Rhizopus sp, Saccharomyces sp,

dan ZygosaccharomyCes SP ......vovvveiieein i e e e

4.1.1 Tempe Bungkil Kacang Tanah Dengan

Starter RAZOPUS SPuuuistiteee et cereesesieseiee st bbes stnsmseeseses e ne o

4.1.2 Tempe Bungkil Kacang Tanah Dengan

Starter Rhizopus sp. : Saccharomyces sp. ................
4.1.3 Tempe Bungkil Kacang Tanah Dengan

Starter Rhizopus sp. : Zygosaccharomyces sp. ..........

4.1.4 Tempe Bungkil Kacang Tanah Dengan Starter Rhizopus sp. :

Saccharomyces sp. : Zygosaccharomyces sp. ...............

BAB5. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 KeSIMPUIAN ...oviiiiiieees et
5.2 SAFAN L et
DAFTAR PUSTAKA ..ottt ettt s n e snesreeen e
LAMPIRAN oottt ettt en e te e sr e et enae e nre e e

Xi

O O O O 00 00 0 o

10
11

12

14

15

16

17

19

19

20
23



DAFTAR TABEL

Halaman
2.1 Kandungan gizi bungkil kacang tanah ...........cccceceveiiiniiininsnnee 3
4.1 Identifikasi jenis asam lemak tak jenuh ganda hasil fermentasi tempe
Bungkil kacang tanah menggunakan jamur lipolitik asal tempe ......... 14
4.2 ldentifikasi kandungan PUFAs pada tempe bungkil kacang tanah
menggunakan jamur lipolitik asal tempe ...........ocooiieiii i, 14

Xii



2.2
4.3

DAFTAR GAMBAR

Metabolisme PUFAs dalam tubuh manusia

Jalur Biosintesis Asam Lemak ...............

xiii

Halaman



— I o m

A & «—

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Kromatogram Hasil Tempe Bungkil Kacang
Tanah Kontrol (TemMPe PaSar) .....c..ceviiviiieeneeieiieie s 23
Kromatogram Hasil Tempe Bungkil Kacang Tanah dengan
Starter Rhizopus sp. Pengulangan 1 dan 2..........oveeiiiiiiiiiieinnenn 23
Kromatogram Hasil Tempe Bungkil Kacang Tanah dengan
Starter Rhizopus sp. : Saccharomyces sp.
Pegiifladgan d.dan 2 . Sy VL N RN N T 24
Kromatogram Hasil Tempe Bungkil Kacang Tanah
dengan Starter Rhizopus sp. : Zygosaccharomyces sp.
BENQY I5xan 1 dail2 “M..... 5 me it L QNN 25
Kromatogram Hasil Tempe Bungkil Kacang Tanah dengan Starter
Rhizopus sp. : Saccharomyces sp. : Zygosaccharomyces sp.
Pen@ilangan 1 daoR. Oart.. ot sie iges. oo PongnamantBnd\ o o oo« e e cve e 25
Hasil MS untuk Asam Oleat .........cov i i e 26
Hasil MS untuk Asam Linoleat..........cccoevriiiiiiiiiincce e 26
Struktur Kimia asam OlEaAL.........ccceeiirirereiiriie e s 26
Struktur Kimiaasam linoleat ...........cocooviiiiii i 27
Tempe Bungil Kacang Tanah 27
Hasil Ekstraksi Tempe dengan Klorofom ..o i, 28
ALt GCMS L. e 28

Xiv



