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ABSTRAK

Analisis Kadar Protein Terlarut Hasil Fermentasi Daun Kedelai Edamame
(Glycine max (L.) Merr) oleh Aspergillus niger L. dengan Penambahan Tepung
Kedelai, Kurnia Shofie Lestari, 021810401037, Skripsi, April 2007, Jurusan Biologi,
Fakultas Matematika dan [Imu Pengetahuan Alam, Universitas Jember.

Fermentasi daun kedelai edamame dengan penambahan tepung kedelai
dilakukan selama 0. 2, 4, 6, 8 dan 10 hari dengan menggunakan inokulum dari PDA
miring yang berumur 4 hari. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
kandungan protein terlarut pada daun kedelai edamame setelah difermentasi dengan
A. niger dan penambahan tepung. Kadar protein terlarut ini dianalisis dengan metode
Bradford. Semakin lama proses fermentasi berlangsung, maka kandungan protein
terlarut daun kedelai edamame mengalami peningkatan dengan fase optimal pada hari
ke-8. Namun, pada hari ke-10 protein terlarutnya mengalami penurunan. Kadar
protein terlarut yang terbentuk pada proses fermentasi selama 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari
tersebut mempunyai nilai rata-rata berturut-turut sebesar. 3, 5.93, 9.58, 15, 21.65,
20.55 mg/g pada perlakuan sedangkan pada kontrol adalah 1.71, 1.77, 3.92, 6.52,
12.08, 11.60 mg/g. Peningkatan kadar protein terlarut ini diduga karena adanya
penambahan tepung kedelai pada proses fermentasi yang dapat menyebabkan
peningkatan aktivitas 4. niger dalam mendegradasi senyawa komplek menjadi
senyawa yang lebih sederhana dan adanya penurunan pada hari ke-10 tersebut diduga
karena adanya proses fermentasi berlebihan (over fermented).

Kata Kunci: daun kedelai edamame, Aspergillus niger, protein terlarut, tepung
kedelai

vil
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RINGKASAN

Analisis Kadar Protein Terlarut Hasil Fermentasi Daun Kedelai Edamame
(Glycine max (L.) Merr) oleh Aspergillus niger L. dengan Penambahan Tepung
Kedelai; Kurnia Shofie Lestari, 021810401037; 2007 20 halaman; Jurusan Biologi
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam Universitas Jember.

Daun kedelai edamame adalah salah satu alternatif yang dapat dijadikan
sebagai sumber makanan ternak. Salah satu cara untuk mengolahnya adalah
memanfaatkan proses fermentasi dengan menggunakan Aspergillus  niger.
Penambahan tepung kedelai diduga dapat memberikan pengaruh yang lebih baik pada
proses fermentasi, dan diharapkan dapat meningkatkan protein, peningkatan daya
cerna dan peningkatan konsumsi pakan hingga diperoleh keseimbangan yang lebih
baik antara asam amino dan energi di dalam zat-zat makanan yang terserap.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein terlarut pada daun
edamame setelah difermentasi oleh A. niger dengan penambahan tepung kedelai pada
konsentrasi tertentu. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi indikator dalam
pengembangan dan peningkatan nilai nutrisi pakan ternak sehingga dapat
memberikan zat-zat nutrisi yang berimbang untuk mendukung produktivitas pakan
yang optimal.

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi jurusan Biologi,
FMIPA UNEJ pada bulan Juli sampai Desember 2006. Tahap-tahap penelitian
meliputi pembuatan inokulum, penghitungan kepadatan spora, pembuatan starter dan
pembuatan fermentasi utama. Kadar protein terlarut dianalisis dengan metode
Bradford. Berdasarkan perhitungan kepadatan spora 4. niger pada media PDA,
ternyata jumlah spora A. niger terbanyak dihasilkan pada hari keempat yaitu sebesar
6.85x10% sel/ml sedangkan pada hari kelima jumlah spora cenderung stabil yaitu
sebesar 6.49 x 10° sel/ml, sehingga jumlah kepadatan spora pada hari keempat inilah
yang digunakan sebagai sumber inokulum media starter. Jumlah spora A. niger
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terbanyak pada media starter dihasilkgn pada hari ke-5 yaitu sebesar 1.68x10° sel/ml
sedangkan jumlah spora A.niger cenderung stabil pada hari ke-6 sebesar 1.63x10°
sel/ml.

Kadar protein terlarut yang dihasilkan pada proses fermentasi daun kedelai
edamame selama 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari tersebut mempunyai nilai rata-rata berturut-
turut sebesar 3, 5.93, 9.58, 15, 21.65 dan 20.55 mg/g pada perlakuan sedangkan pada
kontrol adalah 1.71, 1.77, 3.92, 6.52, 12.08 dan 11.60 mg/g. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa peningkatan kandungan protein terlarut dihasilkan pada lama
fermentasi hari ke-8 dengan jumlah 21.65 mg/g (pada perlakuan) sedangkan pada
kontrol adalah 12.08 mg/g. Hal ini disebabkan A. niger memiliki intensitas
pertumbuhan yang paling tinggi pada fermentasi 8 hari dan diduga adanya proses
hidrolisis protein oleh aktivitas protease menjadi senyawa sederhana seperti asam
amino. Namun, pada hari ke-10 protein terlarutnya mengalami penurunan dengan
jumlah 20.55 mg/g pada perlakuan sedangkan pada kontrol sebesar 11.60 mg/g.
Adanya penurunan kadar protein terlarut pada lama fermentasi hari ke-10 baik pada
perlakuan maupun pada kontrol, diduga karena proses fermentasi berlebihan (over

fermented).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kedelai merupakan komoditas pertanian yang sangat dibutuhkan di Indonesia
baik sebagai bahan makanan manusia, pakan ternak, bahan baku industri maupun
bahan penyegar. Kebutuhan kedelai di dalam negeri cenderung meningkat dalam
setiap tahun, seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan kecukupan
gizi dan berkembangnya berbagai industri pakan ternak. Bahkan dalam tatanan
perdagangan pasar internasional kedelai mempunyai peran cukup penting dalam
konsumsi pangan di berbagai dunia sebagai sumber protein nabati (Rukmana dan
Yuniarsih, 1996).

Bagian dari kedelai edamame yang dimanfaatkan adalah bijinya. Produksi
kedelai edamame yang tinggi selalu diikuti dengan hasil sampingan berupa biomassa
daun atau jerami kedelai yang melimpah pula, sehingga perlu dilakukan pengolahan
menjadi produk yang lebih bermanfaat (Yulianto, 2003). Jerami kedelai dapat
dijadikan sebagai bahan pupuk organik dan bahan makanan tambahan (konsentrat)
pada pakan ternak (AAK, 1989). Daun kedelai mengandung protein (20.4%)
(Tillman, ez al., 1982). Bila ditinjau dari kandungan protein yang tinggi tersebut, daun
kedelai menjadi potensial untuk diolah menjadi pakan ternak (Suprapto, 2001).

Pakan merupakan bagian yang penting dalam kehidupan ternak, karena dapat
mempengaruhi pertumbuhan, kesehatan dan produksi ternak (Wahju, 1985). Menurut
Parakkasi (1999), salah satu pakan yang harus dipenuhi untuk ternak ruminansia
adalah hijauan. Di saat tertentu makanan hijauan akan sulit diperoleh. Sehingga
menurut Iksan (2004), perlu dicari alternatif sumber makanan ternak selain makanan
hijauan untuk ruminansia. Pemanfaatan limbah pertanian seperti daun kedelai

edamame adalah salah satu alternatif yang dapat dijadikan sebagai sumber makanan
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ternak. Irfan, ef al (2002) mengemukakan bahwa salah satu cara untuk mengolahnya
adalah memanfaatkan proses fermentasi dengan menggunakan Aspergillus niger.

Aspergillus niger merupakan jenis kapang yang mampu menghasilkan
sejumlah enzim, salah satu diantaranya adalah protease yang stabil pada kisaran pH
2.5-5.5 (Olajuyigbe, et. al., 2003), sehingga A. niger tersebut diharapkan dapat
meningkatkan protein terlarut daun edamame.

Fermentasi daun kedelai edamame dengan A. miger selama 6 hari terjadi
peningkatan kadar protein terlarut sebesar 0.23% (Yekti, 2005). Peningkatan kadar
protein terlarut ini relatif kecil sechingga diduga penambahan tepung kedelai dapat
memberikan pengaruh yang lebih baik pada fermentasi. Hal ini dikarenakan tepung
kedelai memiliki kandungan protein yang lebih tinggi dibandingkan daun kedelai dan
A. niger dapat memanfaatkan nutrisi yang terkandung dalam tepung kedelai tersebut
secara langsung, sehingga diharapkan dapat meningkatkan kadar protein terlarut daun
edamame, peningkatan daya cerna (Winarno, 1993) dan peningkatan konsumsi pakan
hingga diperoleh keseimbangan yang lebih baik antara asam amino dan energi di

dalam zat-zat makanan yang terserap (Wahju, 1985).

1.2 Rumusan Masalah

Fermentasi daun kedelai dengan menggunakan A. niger merupakan salah satu
teknik pengolahan bahan makanan yang diperkirakan dapat meningkatkan nilai
nutrisi daun edamame. Meningkatnya protein terlarut merupakan salah satu indikator
dalam peningkatan kualitas nutrisi. Adanya penambahan tepung kedelai dalam satu
konsentrasi, diharapkan dapat mendukung pertumbuhan dan perkembangan A. niger,
sehingga fermentasi berjalan lebih baik. Penambahan tepung kedelai pada media
fermentasi hanya dilakukan pada satu konsentrasi yaitu 5% sedangkan fermentasi
dilakukan selama 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari.
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1.3 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan protein terlarut pada
daun kedelai edamame setelah difermentasi oleh 4. niger dengan penambahan tepung

kedelai pada konsentrasi tertentu.

1.4 Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat menjadi indikator dalam
pengembangan dan peningkatan nilai nutrisi pakan ternak dari daun kedelai
edamame, sehingga dapat memberikan zat-zat nutrisi yang berimbang untuk

mendukung produktivitas pakan yang optimal.
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kedelai Edamame (Glycine max (L.) Merr)

Menurut Steenis (1975) kedudukan tanaman kedelai dalam sistematik
tumbuhan dapat diklasifikasikan sebagai berikut:

Divisi . Spermatophyta

Kelas . Dicotyledonae

Ordo : Polypetales

Famili : Leguminosae (Papilionaceae)
Genus . Glycine

Species  : Glycine max

Kedelai edamame merupakan tanaman sayuran-sayuran yang telah banyak
dikembangkan dan termasuk famili Leguminosae. Rukmana dan Yuniarsih (1996)
mengemukakan bahwa kedelai edamame tersebut dikenal dengan beberapa nama di
antaranya adalah kedelai Jepang, kedelai manis, dan kedelai hitam (Koramame),
sedangkan nama umum di dunia disebut “Soybean vegetables”. Menurut Fachruddin
(2000), pada umumnya edamame dipanen saat kulit polong masih hijau, tetapi polong
sudah terisi penuh, sehingga produksi kedelai edamame yang tinggi tersebut diikuti
dengan hasil sampingan berupa biomassa daun atau jerami yang masih berwarna
hijau atau muda untuk dijadikan sebagai pakan ternak.

Pada saat menilai mutu makanan, yang sering diperhatikan adalah rasio
kandungan kalori, semakin rendah semakin baik. Dibandingkan dengan produk
kacang-kacangan lain, ternyata menurut Winamo (1993) rasio kandungan kalori
kedelai yang paling rendah nilainya. Estuti dan Nurchasanah (2000) menyebutkan
bahwa nilai protein daun kedelai jika difermentasi dan dimasak akan memiliki mutu

yang lebih baik dari jenis kacang-kacangan lainnya.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

Tilman, et. al., (1982) menyatakan bila protein adalah senyawa organik
kompleks yang mempunyai berat molekul tinggi. Seperti halnya karbohidrat dan
lipida, protein mengandung unsur-unsur karbon, hidrogen dan oksigen, tetapi
sebagian bahan tambahannya semua protein mengandung nitrogen. Kebanyakan
protein mengandung sulfur, beberapa protein mengandung fosfor. Kedelai memiliki
kandungan nutrisi seperti yang terlihat pada tabel 2.1 berikut ini:

Tabel 2.1 Kandungan Nutrisi Pada Kedelai

Bagian Tanaman Air (%) Protein (%) Lemak (%)
Batang 80.59 14.5 22
Biji 14 427 20.1
Daun 76.4 20.4 3.3

(Sumber: Tilman, er. al.,1982)

Protem daun kedelai tersebut dimasukkan ke dalam protein lengkap karena
mengandung delapan asam amino esensial, (asam amino yang tidak dapat disintesis
oleh organisme) seperti tryptophan, phenilalanin, lysine, treonin, methionine, leusin,
isoleusin dan valkin secara seimbang (Parakkasi, 1995). Nilai gizi kedelai akan
meningkat  bila  dicampur dengan  suplemen dalam  bentuk padat
(http://www.infonuklir.com/Tips/atomos_ummb.htm, 2006).

Bila dilihat dari komposisi kacang-kacangan secara umum, maka sekitar 25%
dari kalori (energi) yang terdapat dalam kacang-kacangan adalah protein. Kacang-
kacangan biasanya kekurangan metionin, yaitu salah satu asam amino esensial yang
diperlukan untuk membuat suatu protein lengkap. Oleh karena itu penambahan

makanan lain yang mengandung jenis asam amino tersebut sangat perlu dilakukan
(Winarno, 1993).

2.2 Fermentasi
Fermentasi merupakan proses pemecahan senyawa organik menjadi senyawa
sederhana yang melibatkan mikrob (Suriawiria, 1985) atau definisi fermentasi ini

diperluas menjadi oksidasi reduksi dengan menggunakan sumber energi dan sumber

e
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karbon, nitrogen dan lain-lain untuk membentuk senyawa yang mempunyai nilai
ekonomi lebih tinggi serta terakumulasi dalam media (Tejasari, 2005).

Menurut Pumomo dan Adiono (1987), fermentasi oleh mikrob yang
dikehendaki memberi rasa, tekstur dan bentuk yang bagus (bouguer) untuk bahan
pangan yang telah difermentasi. Muchtadi (1997) menjelaskan bahwa fermentasi
pada bahan pakan ini bertujuan untuk pengawetan dan peningkatan nutrisi bahan
pakan. Pakan yang difermentasi memiliki nilai nutrisi lebih tinggi dari bahan aslinya,
disebabkan mikrob yang bersifat katabolik yang dapat memecah komponen-

komponen komplek menjadi lebih sederhana sehingga lebih mudah dicerna.

2.3 Aspergillus niger L.

Menurut Alexopoulos dan Mims (1979) klasifikasi 4. niger adalah sebagai
berikut:

Divisi  : Eumycophyta

Kelas . Ascomycetes

Ordo : Aspergillales

Famili : Aspergillaceae

Genus  : Aspergillus

Spesies  : Aspergillus niger

Adapun karakterisitik morfologi 4. niger adalah mempunyai kepala pembawa
konidi yang besar, bulat, dan berwarna hitam coklat atau ungu coklat. Kapang ini
mempunyai bagian yang khas yaitu hifanya bersekat, spora yang bersifat aseksual dan
mempunyai sifat aerobik sehingga dalam pertumbuhannya memerlukan O, dalam
Jumlah yang cukup (Dwidjoseputro, 1978). A. miger termasuk mikrob mesofilik
dengan pertumbuhan maksimum pada suhu 35 °C — 37 °C. Derajat keasaman untuk
pertumbuhan mikrob ini adalah 2.5-5.5 (Olajuyigbe et. al, 2003), tetapi pada
umumnya pertumbuhan akan lebih baik pada kondisi asam atau pH yang rendah
(Fardiaz, 1989).
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A. niger merupakan kapang yang dapat tumbuh cepat dan menghasilkan
beberapa enzim, salah satu diantaranya adalah protease yang memiliki potensi untuk
merombak protein pada ikatan peptidanya menjadi senyawa yang lebih sederhana
(Hartati, et. al., 2003).

2.4 Tepung Kedelai

Tepung dan bubuk kedelai sering dikenal sebagai defatted soy flour dan grit.
Bahan tersebut biasanya mengandung 40-50% protein, bergantung pada kadar
lemaknya. Berdasarkan kadar lemaknya, dikenal dua macam bentuk produk tepung
dan bubuk kedelai, masing-masing tepung dan bubuk kedelai berlemak penuh dan
berlemak rendah (Tejasari, 2005).

Seperti proses pengolahan lainnya, ekstraksi berpengaruh terhadap nilai gizi
pangan baik kadar gizi maupun mutu zat gizi pangan olahannya. Seluruh proses
pengolahan kedelai menjadi konsentrat dan isolat protein, serta tepung kedelai
berpengaruh terhadap nilai gizi pada pakan ternak. Menurut Evawati (2006),
Ekstraksi dapat meningkatkan kadar mineral total tepung kedelai, demikian juga
dengan kadar mineral K, S, Cl, Zn dan Cu meningkat, sebaliknya kadar P, Mg, Na,
Ca, Fe dan Mn menurun pada tepung bungkil. Nilai gizi pada tepung kedelai, protein
konsentrat dan isolat disajikan pada tabel 2.4.
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Tabel 2.4 Perbandingan Nilai Gizi Tepung Kedelai, Protein Konsentrat dan Isolat

Ukuran Nilai- Tepung Tepung bebas Protein Protein isolat
Gizi berlemak lemak konsentrat
penuh (bungkil)
Kadar air (%) 34 6.5 8.0 48
Kadar protein 41.0 53.0 65.3 92.0
(Nx6.25)
NEP (PER) 2.15 23 23 1.1-1.2
Lemak kasar 225 1.0 03 -
(%)
Kadar serat 1.7 3.0 29 0.25
kasar (%)
Kadar abu (%) 5.1 6.0 4.7 4.0

(Sumber: Tejasari, 2005)
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BAB III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli sampai Desember 2006 di
Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam (FMIPA) Universitas Jember.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan adalah lampu Bunsen, tabung reaksi, Beaker glass, labu
Erlenmeyer, gelas ukur, jarum ose, spatula, pipet volume, pipet mikro, vorteks
(Thermolyne-Tipe 37600), neraca analitik, inkubator, autoklaf, nampan plastik,
laminar air flow, Mikroskop (Motic B1 series), Hemasitometer (Bright-line), Hand
Tally Counter (Tamaco), pH meter (Jenway), alat sentrifuge, Aluminium foil, dan
batu didih.

Bahan yang digunakan adalah biakan murni 4.niger yang merupakan koleksi
dari Laboratorium Mikrobiologi FMIPA UNEJ, daun kedelai edamame, biji kedelai
var. galunggung, alkohol, media Potato Dextrose Agar (PDA), akuades, Garam
fisiologis (NaCl 0.85%) dan Bovine Serum Albumin (BSA).

[t
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3.3 Pelaksanaan Penelitian
3.3.1 Pembuatan Inokulum
a. Peremajaan isolat

Peremajaan isolat 4. niger dilakukan dengan menginokulasikan 1 ose biakan
murni 4. niger pada media PDA miring dan diinkubasi pada suhu 30°C selama 72
jam. Langkah ini bertujuan untuk meremajakan isolat dan mengkondisikan kembali
biakan sebelum digunakan untuk perlakuan.
b. Penghitungan Kepadatan Spora

A. niger diinokulasikan secara merata pada media PDA miring dan diinkubasi
pada suhu 30° C. Penghitungan kepadatan spora dilakukan dengan menambahkan 5
ml akuades ke dalam inokulum kemudian dikerik. Hasilnya ditampung dalam labu
Erlenmeyer steril dan dibuat seri pengenceran 107 Kepadatan spora diukur
menggunakan Hemasitometer sampai tercapai kepadatan spora 10° dengan
berdasarkan cara Hadioetomo (1993) yang dilakukan setiap hari berturut-turut sampai
hari ketujuh (lampiran B).

3.3.2 Pembuatan Tepung Kedelai
Pembuatan tepung kedelai dilakukan dengan merendam 270 gram biji kedelai
selama semalam yang bertujuan untuk memberikan kondisi asam pada kedelai

edamame lalu ditiriskan dan disangrai serta dihaluskan.

3.3.3 Pembuatan Starter dan Fermentasi Utama
a. Pembuatan Media

Daun kedelai edamame yang sudah kering direndam dalam air selama dua
malam yang bertujuan untuk memberikan kondisi asam sesuai dengan kondisi yang
diinginkan untuk pertumbuhan 4. niger. pH jerami diukur dengan keasaman berkisar
5.5 (Yekti, 2005). Setelah direndam, jerami kedelai ditiriskan dan ditambahkan
tepung kedelai sebanyak 5% kemudian disterilisasi. Untuk perhitungan spora, daun
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kedelai yang direndam sebanyak 63 gr, untuk starter sebanyak 360 gr sedangkan
fermentasi utama sebanyak 4800 gr.
b. Perhitungan Spora Pada Starter
Biakan 4. niger diinokulasikan pada PDA miring secara merata dan diinkubasi
berdasarkan hari optimum dari hasil perhitungan kepadatan spora di media PDA
miring pada suhu 30°C. Setelah itu, biakan dikerik dan disuspensi dengan NaCl
0.85% untuk digunakan sebagai inokulum. Sebanyak 5% inokulum diinokulasikan
pada 63 gr media daun kedelai dengan penambahan 5 % tepung kedelai.
Penghitungan kepadatan spora pada starter dilakukan dengan cara mengambil
sebanyak 1 gr starter dimasukkan ke dalam 9 ml garam fisiologis dan dibuat seri
pengenceran 10", Kepadatan spora diukur dengan menggunakan Hemasitometer
menurut Hadioetomo (1993) yang dilakukan setiap hari sampai hari ke-7 dengan
pengulangan sebanyak 3 kali. Pengukuran kepadatan spora ini bertujuan untuk
mengetahui jumlah spora stabil pada starter yang akan dipakai sebagai inokulum pada
proses fermentasi utama.
c. Fermentasi Daun Kedelai Edamame (Fermentasi Utama)
Sebanyak 360 gr daun kedelai edamame dengan penambahan tepung kedelai
5% diinokulasi biakan 4. niger dengan konsentrasi 5 % dan diinkubasi pada suhu
30°C dengan lama hari sesuai hari optimum dari hasil perhitungan spora pada media
starter. Biakan ini digunakan sebagai sumber inokulum media fermentasi utama.
Fermentasi utama dilakukan dengan menginokulasikan 5 % starter pada 4800 gr
media fermentasi dengan ditambah 5% tepung kedelai lalu dibagi menjadi 24 bagian
dan diinkubasi pada suhu ruang selama 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari. Kontrol hanya terdiri
atas daun kedelai sebanyak 2400 gr dengan menginokulasilkan 5% starter ke
dalamnya dan dibagi menjadi 12 bagian, schingga setiap nampan berisi 200 gr dan
diinkubasi pada suhu ruang selama 0, 2, 4, 6, 8 dan 10 hari.
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3.3.4 Analisis Protein Terlarut Daun Kedelai Edamame
a. Preparasi Sampel

Analisis protein terlarut daun kedelai edamame dilakukan pada tiap-tiap
perlakuan berdasarkan metode Bradford. Pada tiap-tiap perlakuan, sampel ditumbuk
hingga halus dan sebanyak 1 gr dilarutkan dalam 9 ml akuades steril. Pengujian
dilakukan terhadap supernatan tiap-tiap sampel yang didapatkan melalui sentrifugasi
dengan kecepatan 4000 rpm selama 10 menit.

b. Pengukuran Kadar Protein Terlarut (Metode Bradford)

Sebanyak 0.5 sampel protein dari masing-masing perlakuan dimasukkan
dalam tabung reaksi dan kemudian ditambahkan 5 ml reagen CBB, divortex dan
didiamkan selama 2 menit. Pengukuran absorbansi sampel dilakukan dengan
spektrofotometer pada panjang gelombang 595 nm. Blanko terbuat dari 0.5 ml
akuades dengan ditambah 5 ml reagen CBB. Pengukuran kadar protein terlarut ini
menggunakan standar BSA.
¢. Pembuatan Kurva Standar Protein

Pembuatan kurva standar protein dilakukan dengan menggunakan larutan
standar BSA. Konsentrasi larutan stok BSA 1 mg/ml. Selanjutnya dilakukan
pengenceran hingga didapatkan konsentrasi 50, 100, 125, 150, 175 pg/ml. Standar
protein dibuat dengan cara mengambil masing-masing 0.5 ml dari tiap seri
pengenceran BSA tersebut dan ditambahkan dengan 5 ml CBB kemudian divortex
dan didiamkan selama 2 menit. Pengukuran absorbansi larutan standar dilakukan
dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 595 nm. Selanjutnya dibuat kurva

hubungan antara konsentrasi BSA dan absorbansi.
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa fermentasi daun kedelai
edamame oleh 4. niger dengan penambahan tepung kedelai, tertinggi pada hari ke-8

dengan meningkatkan kadar protein terlarut sebesar 21.65 mg/g.

5.2 Saran
Penambahan jumlah inokulum, substrat fermentasi dan tepung kedelai dalam
berbagai konsentrasi dengan evaluasi secara periodik masih perlu dilakukan untuk

mendapatkan pengaruh positif terhadap peningkatan nutrisi.

@) L U PERPUSTAAY
| | vmases e
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LAMPIRAN

A. Hasil Perhitungan Spora
A.1 Rata-rata Perhitungan Spora 4. niger pada Media PDA

Inkubasi (Hari) Jumlah Spora (sel/ml)

2.082 x10°
4.52 x10°
5.535 x10°
6.846 x10°
6.485 x10°
5.518 x10°
3.198 x10°

TR 7 T T NG

A.2 Rata-rata Perhitungan Spora A. niger pada Substrat Daun Edamame

Inkubasi (Hari) Jumlah Spora (sel/ml)
1 5x107
2 5.875x10’
3 6.39x10’
4 7.74 x10’
5 1.68x10%
6 1.43x10%
7 5.51 x10’
B. Rumus Perhitungan Spora A. niger (Hadioetomo, 1993)
Misal: A/B

C=B x 1/400

D=Ax1/C

Keterangan:

A= jumlah petak yang berisi spora
B= jumlah spora dalam kotak
C= jumlah spora dalam 1 mm®

D= jumlah sel dalam 1 mm®

22
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C. Tabel Komposisi Bahan
C.1 Komposisi Media PDA

Komposisi Jumlah
Infusi agar 200 gr
Dextrosa 20 gr
Agar 15 gr
Air destilat 1000 ml

C.2 Komposisi Reagen CBB

Bahan Jumlah
Coomassie Brillian Blue G-250 S0g
Etanol 95% 25 ml
Phosporic acid 85%
Akuades Sampai volume akhir 500 ml

D. Kurva Jumlah Kepadatan Spora 4. niger pada PDA Miring

Jumlah spora
(10° sel/ml)
O = N W & 00 O N O

Q 1 2 3 4 5

Lama Pertumbuhan (hari)
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E. Kurva Standar Protein

Kurva Standart BSA

0.7 y = 0.0038x - 0.0423
0.6 -

0.5 -
0.4
0.3
0.2
0.1 :

Absorban
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