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KARAKTERISTIK KALDU NABATI KEDELAI HITAM (Glycine soja),
KACANG GUDE (Cajanus cajan (L.) Millsp), DAN BIJI SAGA
(Adenanthera pavonina, Linn) MELALUI FERMENTASI KOJI-MOROML.

YULI WIJAYANTI PURWANDARI
H1909022

RINGKASAN

Kedelai hitam (Glycine soja). Kacang gude (Cajanus cajan (L.) Millsp),
dan biji saga (Adenanthera pavoninasTimn) merupakan jenis kacang-kacangan di
Indonesia yang dapat dijadikan sebagai produk hdustri pangan. Ketiga jenis
kacang tersebut memiliki kandungan protein lebih tinggi dibanding kacang-
kacangan yang laingumtuk itu sebagai diversifikasi olahan pangan dan untuk
menambah nilai ekonomi,_ gerta sebagai makanan fungsional maka kacang-
kacangan tersebut di olah menjadi kaldu nabati sebagai alternatif penggunaan
kaldu hewani yang bebas kelesteroldan aman bagi kesehatan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia (protein
terlarut, lemak, gula reduksi), aktivitas antioksidan dan fisik (viskositas) dari
kaldu nabati kedelai hitam, kacang gude, dan biji'saga melalui fermentasi koji-
moromi. Pembuatan kaldu nabati menggunakan ragi yang berisi Rhiyopus sp
dengan ratio kacang, ragi, dan garam 56 : 23 : 21%¢dan di fermentasi selama 0, 4,
6 dan 8 minggu.

Hasil penelitian /menunjukkan bahwa _dari Ketiga'jenis kacang tersebut
semakin lama waktu fermentasi makasemakin tinggi pula kadar protein terlarut,
lemak, gula reduksi serta aktivitasiantioksidannya. Namun berbanding terbalik
dengan nilai viskositasnya, semakin lama waktu fermentasi maka viskositas kaldu
nabati semakin turun atau semakin eair. Kaldu nabati kedelai hitam selama
fermentasi 8 minggu kadar protein terlarutnya 4,56% ; lemak 5,01% ; gula reduksi
1,73% ; aktivitas antioksidan 0,43%DPPH/mg sampel ; viskositas 317,5 dPas.
Kaldu nabati kacang gude selama fermentasi 8 minggu kadar protein terlarutnya
3,14% ; lemak 1,10% ; gula reduksi 1,96% : aktivitas antioksidan
0,46%DPPH/mg sampel ; viskositas 207,5 dPas. Kaldu nabati kedelai hitam
selama fermentasi 8 minggu kadar protein terlarutnya 3,74% ; lemak 8,66% ; gula
reduksi 1,13% ; aktivitas antioksidan 0,42%DPPH/mg sampel ; viskositas 380
dPas.

Kata kunci : biji saga, gude, kaldu nabati, kedelai hitam, waktu fermentasi



CHARACTERISTIC OF VEGETABLE BROTH BLACK SOYBEAN
(Glycine soja), PIGEONPEA (Cajanus cajan (L.) Millsp) AND SAGA SEED
(Adenanthera pavonina, Linn) THROUGH KOJI-MOROMI
FERMENTATION

YULI WIJAYANTI PURWANDARI
H1909022

SUMMARY

Black soybean (Glycine soja), pigeonpea (Cajanus cajan), and saga seed
(Adenanthera pavonina, Linn)sissthé kin@ofmuts.in Indonesia use can as a food
industry product. The third type of nut has a higher protein content than other
nuts, for it is the diversification_ of sprocefsed food.and to add value to the
economy as well as@ functional food muts are then processinto vegetable broth as
an alternative to the use of animal-freebroth cholesterol and safe for health

This study aims te.determingthe Ghemical chracteristic (soluble protein,
fat, reducing sugar), aatioxidant acivity, and physic (Viscosity) of vegetable broth
of black soybean (Glycine soja), pigeon pea (Cajanus eajan), and saga
seed (Adenanthera pavenina, Linn) through koji-moremi fermentation. Making
vegetable broth ¢ontaining yeast Rhizopus sp with ratio.nuts, yeast and salt with a
ratio of 51 : 26 : 23% and The fermented for 0, 4, 6 and 8 weeks.

The results showed that of the thice types of beans the longer the
fermentation time, the higherthélevels of soluble protein, fat, sugar reduction and
antioxidant activity. ‘But inverseély. proportionalto the viscosity value, the longer
the fermentation time, the vi§Gosity of vegetable broth is getting down or getting
liquid. Black soybean vegetable broth during fermientation 8 weeks dissolved
protein content 4.56%, fat 5.01%;, reducing sugar 1.73%, 0.43% DPPH
antioxidant activity / mg of sample; viscosity 317.5 DPAs. Pigeonpea bean
vegetable broth during fermentation 8 weeks of dissolved protein content of
3.14%, fat 1.10%, reducing sugar 1.96%, 0.46% DPPH antioxidant activity / mg
of sample; viscosity 207.5 DPAs. Black soybean vegetable broth during
fermentation 8 weeks dissolved protein content of 3.74%, fat 8.66%, reducing
sugar 1.13%, 0.42% DPPH antioxidant activity / mg of sample; viscosity 380
DPAs.

Keywords: Black soybean, pigeonpea, saga seed, vegetable broth, fermentation
time.
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