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ABSTRACT

Research on changes in physico-chemical and functional properties of flour partially defatted
peanut with R. oligosporus and R. Oryzae were conducted. Before fermentation hull peanut was
extracting the oil by hydraulic press. The experiment was arranged in completely randomized design
in two times, treatment consisted of five fermentation duration (0, 18, 20, 22 and 24 hours) and two
starter (R. oligosporus and R. oryzae). The results showed that R. oryzae grow faster than R.
oligosporus and has gray black mycellium. Optimum time fermentations was 22 hours and fermented
peanut flour by R. oligosporus has physico-chemical and functional properties better than R. oryzae.

Keywords : fermentation duration, peanut flour, R. oligosporus, R. oryzae.

PENDAHULUAN

Kacang tanah dengan kandungan
lemak 47,5% (Woodroof, 1983) sukar untuk
ditepungkan dan cenderung menjadi bentuk
seperti pasta (Santerre et al. 1994). Untuk
mempermudah penepungan, sebagian atau
seluruh kandungan minyak harus dipisahkan
(Wattanapat et al, 1994).

Salah satu cara penghilangan atau
pengurangan minyak adalah pengempaan.
Kacang tanah dalam keadan bersih, sebelum
dikempa  dilakukan  pemanasan  tidak
berlebihan untuk mempermudah keluarnya
minyak. Biji kacang tanah hasil pengempaan
minyak mempunyai kenampakan yang rapuh,
berpori-pori besar, sehingga mudah teroksidasi
oleh udara maupun sinar dan tidak tahan
disimpan  untuk waktu yang lama
(Susiloningsih, 2007). Untuk memperpanjang
daya simpan dapat dilakukan fermentasi
menggunakan kapang, sehingga dihasilkan
tepung kacang tanah (Prinyawiwatkul et al.,
1993).

Biji kacang tanah dari hasil ekstraksi
minyak dengan pelarut heksan masih beraroma
dan berflavor heksan (Susiloningsih, 1999).
Tepung kedelai hasil ekstraksi menggunakan
pelarut heksan mempengaruhi warna (merah,
hijau dan biru) dan tekstur roti, bila tepung
kedelai ditambahkan pada tepung terigu (Ryan
et al., 2002). Pada cara gabungan, kacang
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tanah hasil ekstraksi minyak masih beraroma
dan berflavor pelarut heksan yang digunakan
(Susiloningsih, 2003).

Fermentasi diartikan sebagai proses
oksidasi yang meliputi perombakan substrat
organik pada mikrobia anaerob atau fakultatif
anaerob dengan menggunakan senyawa
organik sebagai aseptor elektron terakhir
(Sudarmadji, dkk., 1989). Perubahan-
perubahan yang terjadi selama proses
fermentasi adalah perubahan komponen lemak,
karbohidrat, protein, vitamin dan komponen
lain (Kasmidjo, 1990).

Selama proses fermentasi, kacang tanah
akan mengalami perubahan baik sifat fisik,
kimiawi maupun fungsionalnya. Protein
kacang tanah dengan adanya aktivitas
proteolitik kapang akan diuraikan menjadi
asam-asam  amino, schingga  nitrogen
terlarutnya akan mengalami peningkatan,
perubahan kadar air, peningkatan asam lemak
bebas dan kandungan serat kasar. Adanya
peningkatan dari nitrogen terlarut, maka pH
juga akan mengalami peningkatan. Kacang
tanah yang telah difermentasi akan lebih
mudah dicerna (Lee dan Beuchat, 1991,
Prinyawiwatkul et al., 1993). Kacang tanah
hasil fermentasi dapat langsung digiling atau
dikeringkan terlebih dahulu. Tepung yang
dihasilkan dari kedua cara tersebut mempunyai
sifat fungsional dan kualitas yang berbeda
(Kethireddipall, ct al., 2002).
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Penelitian ini bertujuan mengkaji
waktu fermentasi dan jenis kapang terhadap
sifat fisik, kimiawi dan fungsional tepung
kacang tanah.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan

Bahan baku yang digunakan pada
penelitian ini adalah kacang tanah varietas
gajah yang diperoleh dari Wonosari, dan
kapang R. oligosporus dan R. Oryzae yang
diperoleh dari Unair. Bahan kimia yang
dipergunakan adalah buffer pH 4 dan pH 7,
asam asctat dan reagen kimia lain yang
dipergunakan untuk analisis.
Alat

Alat yang digunakan  meliputi
pengempa hidrolik, inkubator, pH meter, labu,
kjeldahl, soxhlet, furnace, vortex, sentrifus,
alat-alat gelas dan lain-lain.
Metode

Penelitian ini  dilakukan dengan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap satu
arah dengan perlakuan waktu inkubasi. Data
yang diperoleh diolah dan dianalisis dengan
statistik menggunakan anova. Adapun beda
pengaruh antar perlakuan yang nyata
ditentukan  berdasarkan uji  Studentized
Significance Sifference (Steel and Torrie, 1993).

Prosedur kerja meliputi pembersihan
kacang tanah yang telah dipanen dipisahkan
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dari tangkainya dan kotoran lain, dikupas
kemudian disortir dari biji kerut dan busuk.
Biji kacang tanah yang telah disortir,
diblanching dengan menggunakan oven pada
suhu 150°C selama 5 menit kemudian dikupas
kulit arinya dan selanjutnya dikempa pada
tekanan 150 kN selama 10 menit. Bungkil
kacang tanah hasil pengempaan ditimbang
kemudian dididihkan dalam larutan asam
asetat 1% selama 3 menit (kacang tanah :
larutan = 1 : 3), selanjutnya ditiriskan dan
didinginkan. Setelah dingin kapang (0,5%)
diinokulasikan dan diinkubasi pada suhu
30°C. Hasil fermentasi selanjutnya dikeringkan
pada suhu 50°C selama 32 jam kemudian
digiling.
Variabel yang digunakan :
1. Kapang: R. oligosporus dan R. oryzae
2. Waktu inkubasi : 0, 18, 20, 22 dan 24 jam.
Parameter yang diamati meliputi : sifat
fungsional protein terlarut, kapasitas dan
stabilitas emulsi, kapasitas penyerapan air dan
minyak, kasitas dan atabilitas buih (Okezie dan
Bello, 1988). Sifat fisik : densitas kamba,
kelarutan dan penyerapan uap air (Yuwono
dan Susanto, 2001). Sifat Kimiawi : kadar air,
abu, lemak, protein, serat, pH dan total asam
(Apriyantono dkk., 1989).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Fermentasi

Pada awal inkubasi miselium belum
tumbuh, tetapi dari hasil pengeringan terdapat
sedikit miselium pada kacang tanah. Hal ini
discbabkan pada awal pengeringan suhu
substrat belum mencapai suhu optimum
pertumbuhan kapang, kemudian tercapai suhu
optimum pertumbuhan dan akhirmya suhu
optimum pertumbuhan terlewati selama
pengeringan. Miselium R. oligosporus dan R.
oryzae tumbuh cepat pada suhu diatas 30°C
dan tidak tumbuh pada suhu diatas 42°C
(Sudarmadji dkk., 1989).

Semakin lama waktu inkubasi,
semakin banyak miselium pada kacang tanah.
Hal ini disecbabkan pertumbuhan kapang
semakin cepat dengan tersedianya sumber
karbohidrat, protein dan lemak serta air pada
substrat sebagai sumber nutrisinya. Miselium
yang dihasilkan R. oligosporus berwarna putih,
sedangkan miselium yang dihasilkan R. oryzae
berwarna abu-abu hitam dan biji kacang tanah
lebih kompak. Miselium R. oligosporus

tumbuh sectelah 12 jam dan tumbuh sempurna
setelah 18 — 20 jam (Sudarmadji dkk., 1989).
Pada 18 jam inkubasi misclium R. oryzae
8573 koloni/g dan R. oligosporus 186 koloni/g.
Pertumbuhan miselium R. oryzae lebih cepat
dari R. oligosporus (Rahayu dkk., 1993).

Sifat Kimiawi

Kadar air, lemak, serat dan total asam,
hasil fermentasi R. oryzae lebih tinggi dari R.
oligosporus. Hal ini disebabkan aktivitas dan
enzim yang dihasilkan selama fermentasi dari
kedua kapang berbeda. Semakin lama waktu
inkubasi, kadar air dan serat menurun. Hal ini
disebabkan  selama  proses  fermentasi
diperlukan air untuk pertumbuhan dan aktivitas
kapang untuk mensintesis komponen substrat
menjadi komponen yang lebih sederhana.
Bahan padat terlarut, nitrogen terlarut dan
asam amino terlarut semakin besar karena
adanya hidrolisis enzim protease yang dimiliki
kapang, sehingga serat menurun. Kadar serat
yang tidak larut menurun selama 24 jam
fermentasi tetapi sesudahnya tidak menurun
lagi (Kasmidjo, 1990).

Tabel 1. Sifat Fungsional Tepung Kacang Tanah dari Fermentasi R. oligosporus dan R. oryzae

R. Oligosporus R. Oryzae
Parameter Waktu inkubasi, jam Waktu inkubasi, jam
0 18 20 22 24 0 18 20 22 24
Air, % 832a 7,83b 7,15d 7,56c 6,91 e 9,46 9.36 9,35 7,80 7,82
Protein , % 3596 b 39,12 a 39,30 a 41.39a 39,88 a 34,52 36,32 36,84 37,86 36,92
Lemak, % 18,55 18,06 18,26 21,57 17,76 19,18 19,08 19,71 20,71 19,80
Abu, % 266e 279c¢ 2,82b 285a 275d 258e 274d 280c 28 a 286D
Serat, % 11,71 11,44 7,89 7,77 8,84 1280 a 1227 a 12,04a 10,59 a 10,59 a
Karbohidrat, % 22,80 ¢ 20,76 d 24,58 a 18,86e¢ 23,86 b 21,46 20,20 19,26 20,16 22,01
Total asam, % 2,93 2,87 2,86 2,71 2,50 1,19¢c 353b 354b 391a 40la
pH 3,89 4,56 4,68 5,15 5,51 4.42 4.30 4,29 4,24 4,22

Sumber data : Analisis data primer

Semakin lama waktu inkubasi, kadar
lemak, protein dan abu meningkat. Hal ini
dischbabkan selama proses fermentasi enzim
protease akan menghidrolisis protein yang
memecah ikatan peptida sampai tingkat
hidrolisis tertentu dan menghasilkan unit

peptida  yang lebih  kecil, sechingga
meningkatkan ~ kadar  protein.  Selama
fermentasi, senyawa volatil non nitrogen
menguap, berat protein meningkat

(Prinyawiwatkul et al., 1996).
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Selama fermentasi enzim lipase
menghidrolisis asam lemak tak jenuh maupun
asam lemak jenuh menjadi asam, lemak bebas.
Hidrolisis lipase pada asam lemak netral
menghasilkan asam lemak bebas (Adamsand
dan Moss, 1995). Selama fermentasi enzim
protcase  menghidrolisis  protein, protein
terlarut meningkat, asam amino becbas
meningkat sehingga pH meningkat (semakin
basa) dan total asam menurun. Total asam dan
pH berbanding terbalik. Selama fermentasi
asam amino bebas pada produk meningkat
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sehingga pH meningkat pula (Adamsand dan kacang yang dapat larut dalam air, makin besar

Moss, 1995). Tokoferol, beta karoten, inositol massa bahan terlarut, schingga nilai kelarutan
dan kolin pada kacang tanah akan terdegradasi semakin besar. Kelarutan tepung kacang tanah
oleh kapang menghasilkan vitamin, sehingga oleh R. oligosporus lebih besar dari R. oryzae,
kadar abu meningkat selama proses fermentasi. karcna densitas kambanya lebih besar, berarti
Kadar abu meningkat disebabkan volume tepung lebih kecil dibandingkan
meningkatnya vitamin (Quinn et al., 1975). massanya, schingga mudah larut. Kelarutan

tepung ditentukan olech ukurna tepung
Sifat Fisik (Usmiati dkk., 2005).

Makin rendah kadar serat sclama
fermentasi, makin banyak granula tepung

Tabel 2. Sifat fisik Tepung Kacang Tanah dari Fermentasi R. oligosporus dan R. oryzae

R. Oligosporus R. Oryzae
Parameter Waktu inkubasi, jam Waktu inkubasi, jam
0 18 20 22 24 0 18 20 22 24
Densitas kamba, ml/g 0,85 0,57 0,6 08 089 0,39 0,5 0,6 0,46 0,75
Kelarutan, % 2208b 3688a 37,39 a 40,37a 38,82 a 1447 d 1629 ¢ 17,00 b 18,98 a 18,52 a
Penyerapan uap air, % 1,03b 164a 199a 259a 226a 42b 405c¢c 427b 38 d 482a
Sumber data : Analisis data primer

Semakin lama waktu inkubasi, tekstur Sifat Fungsional
kacang tanah semakin lunak dan setelah Selama proses fermentasi enzim
dikeringkan akan mempengaruhi volumenya. protease dan kapang menghidrolisis ikatan
Pada satuan berat yang sama, butiran tepung peptida dan menghasilkan unit peptida yang
kacang tanah yang lebih besar akan lebih kecil dan bersifat mudah larut dalam air.
mempunyai volume yang lebih besar akibat Perubahan protein akan meningkatkan jumlah
rongga yang terbentuk antar butiran tepung gugus yang terionisasi, hidrofilisitas, total
yang lebih besar. Nilai densitas kamba kecil, muatan dan penurunan ukuran molekul rantai
menunjukkan volumenya besar dibandingkan polipeptida, sehingga kelarutannya semakin
massanya, karena terjadi pengembangan tinggi. Peningkatan total muatan dari gugus
tekstur yang memudahkan penyerapan air. hidrofilik yang berada di luar dan gugus
Semakin rendah densitas kamba, daya larut hidrofobik yang berada di dalam menyebabkan
semakin tinggi (mudah menyerap air) protein menjadi larut (Darmodaran dan Paraf,
(Usmiati dkk., 2005). 1997).
Tabel 3. Sifat Fungsional Tepung Kacang Tanah dari Fermentasi R. oligosporus dan R. oryzae

R. Oligosporus R. Oryzae
Parameter Waktu inkubasi, jam Waktu inkubasi, jam
0 18 20 22 24 0 18 20 22 24

Kapasitas penyerapan air, b/l 1,50 225 2,00 1,75 1,75 1,75 ¢ 1,75¢ 250a 225b 225b
Kapasitas penyerapan minyak, b/b 428 2,70 3,15 3,15 2,70 228 1.80 3,15 0,90 135
Kapasitas emulsi, b/b 36,40 38,57 38,57 39,12 38,57 3358 a 3884a 41024 3721 a 4183a
Stabilitas emulsi, % 55,08 56,78 5508 5593 57.63 5339 b 6102a 5763 a 5847 a 5932a
Kapasitas buih, % 1,67b 473 a 480 a 453a 427a 0,00 1,13 2,20 1,73 0,80
Stabilitas buih, % 90la 374c 521b 400c 228d 000e 625a 227d 290c¢ 351b
Protein terlarut, % 392 b 145504 1507 a 1881 a 17,15a 327 5,69 5,98 7.38 6.91
Sumber data : Analisis data primer

Kapasitas penyerapan minyak dan air pada asam amino non polar penyusun protein,
tergantung pada komposisi asam amino karena minyak bersifat non polar. Kemampuan
penyusun  protein. Kemampuan  protein protein menyerap air bergantung pada asam
menyerap minyak lebih banyak tergantung amino polar penyusun protein, karena air
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bersifat polar. Semakin banyak asam amino
non polar, maka kapasitas penyerapan minyak
semakin besar dan kapasitas penyerapan air
semakin kecil (Darmodaran dan Paraf, 1997).

Semakin tinggi kelarutan protein akan
meningkatkan pembentukan buih. Ukuran
molekul protein semakin kecil menyebabkan
interaksi pada bidang antar muka lebih sedikit,
film yang terbentuk tidak kuat, sehingga buih
tidak stabil. Keberadaan lemak dapat
menurunkan stabilitas buih, karena lemak
mengabsorbsi  sisi  protein,  sehingga
menurunkan tingkat interaksi antar molckul
protein dan mengurangi adsorbsi antar muka
udara air. Peningkatan konsentrasi protein
akan meningkatkan kapasitas dan stabilitas
buth (Darmodaran dan Paraf, 1997).

Banyaknya gugus hidrofilik dan
hidrofobik yang dimiliki protein
mempengaruhi sifat emulsi. Kapasitas emulsi
dipengaruhi  oleh  kesetimbangan  gugus
hidrofilik dan hidrofobik yang berhubungan
dengan kemampuan protein menurunkan
tegangan antar permukaan minyak dan air dan
tidak dipengaruhi oleh jumlah residu
hidrofobik dan hidrofilik . stabilitas emulsi
tidak  dipengaruhi  oleh  kesctimbangan
hidrofilik-hidrofobik, tetapi dipengaruhi oleh
tingkat hidrofilitas  dan lipofilitas protein
(Elizalde, 1988).

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

1. Pertumbuhan kapang R. oryzae lebih cepat
dari R. oligosporus dan miseliumnya
berwarna abu-abu hitam.

Waktu inkubasi optimum 22 jam.

Sifat kimia, fisik dan fungsional tepung
kacang tanah dan fermentasi kapang R.
oligosporus lebih bagus dari fermentasi
kapang R. oryzae.

W

Saran

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
untuk menentukan masa simpan tepung kacang
tanah.
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