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ABSTRAK

Reaksi panas (thermal process) dalam frakeinas| kacang hijau (Phaseoius. redlatis L) terfermaentasi
oleh Rhizopus oligosporus menggunakan formula campuran L-Cysteine, Thiamine-HC! dan Xylosa
merupokan upays unfuk memperolen formula Aroma Serupa Daging mmmmnm
perse dasar borbasis pangan fermentast. Fraksinas! dilakukan pada 0, 1, 2 dan 3 jam, suhu 100°C,
pH & dengan volumae 5000 mL. Hasl penelitian mmﬁthlnhhumhhlmml:fuulm
meningkatkan kandungan padatan kenng, protein terlarut, garam dan ntensitas arome serups daging
namun menurunkan guia pereduksi, N-Amino, total protein, Waktu maksimal proses sdalah 3 jam dengan
mnmmwmmmﬂmlmuﬂmwwﬂﬂmmmm
mg/mL., total padatan kering 25,88 perser, total proteln 15.81 persen, N-Aming 5,49 mg/mL, garam 3.42
parsen dan gula pereduksi 32,5 mhdmmnﬂnympmlnmmmmmm

iEG,i-l,Hl:lB}m
rinsathyltridecanaate

22,89 persen (Area0,2up sutclisat] dan senyowa dominan ssbagai ester sebagal Ti
m'ﬁﬁ’ sebasar 874 persen mmmm tc,#,mm&.imnmm

ABSTRACT

mmmmﬂmmmmmuw
oligoporss wsing formulas of L-Cysleing, Wmmﬂummm
wmpartant effart fo get mead-like flavor as base fermented food. Fractionation (vocsss :plﬂiwwmd
volurme of 5,000 mL, pH of § and temperalure of 100°C for 0. 1, 2 and 3 hours, mmw
wpwm:mwmmmmmwwmmmmm WM
but reduce the concentrations of reducing sugar. N-Amine and fotal proteln, Maximum process me is
ammmwwmm flavor with composition © saiubie profein of 25
migimL., total solid of 25.88 percents, mmﬂmmmmﬁsﬂm salf of 3,42
percents. reducing sugar of 32.5 mg/mL and dominant compound of meat-ike favor sz
as {f) Clomethiazole (CEHBCING of 2.32 percents, m%ﬂﬂw
percent (Area/0.2un aulolisal) and i} H&wfmwwmmmnw 1.58
percents (Arsa/l, 2ug autolisat) and dominant compound ester as Trimathyliridecanoate (CSHITNGZ) of
arammdrammwmfmmﬂwﬂlmmm

Keywords: fractionation, thermal process, fermented mung bean , meaf-ike flavor, meat analogue farmuls.

?‘?s.g

§

Proses Fraksmass dolnm Pembomgimm Peoress Sengne Dlagang dhn fobolisel Bacenyg Hijgm (0 asaney resiianes LT afsrmentas) nlen :hh
Whizromgs (il acani
| NRTTLH PR Kk patl



. PENDAHULUAN

arkembangan teknologi  pangan - dalam

bidang pensa (Mavour) saat inl berlangsung
pesal sesuai dengan kebutuhan produk pangan
yang semakin beragam, Pensa makanan tidak
lepas dari jenis produk pangan keseluruhan
seperti yang dinginkan dan pada umuminya
melibatkan proses-proses yang berhubungan
dengan reaksi panas (thermalfavour process)
[Salvawit, dkk., 2000% OCalam perkembangan
teknologi pengadaan pensa. jenls bahan dasar
sabagal komponan utama mearupakan bagian
yang tak terpisahkan dengan hasil akhir produk
perisa seperth yang dinginkan (Hoa, dkk,,
2012; Behrends, dkk,, 2005). Bahan awal yang
diperolah secara nalural akan menghasidkan
jenis perisa dengan karatenstk yang berbeda
dangan pansa yang dihasilkan maolalul prosas
sintesa (Sharon, 1980),

Dalam pembuatan perisa sefupa aroma
daging (meatike favour) untuk produk pangan
gdangan rasa dasar gurih, penggunaan Kacang
hijau terfermentasi oleh Rhizopus oligosporus
sebagal bahan baku berperan sabagal sumber
asam-asam aming (Agustine, dkk., 2008),
Melalur reaks! panas (thermal/ Ravor process)
dengan meraaksikan kacang hijau terfermentasi,
L-Cysteine, nboseixylosa dan Thiamin HCI
sobagal fromula Aroma Serupa Daging (ASDY
mealike favor) akan dihasikan suspensi dengan
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aroma serupa daging seperti yang dimginkan,
Reaksl Ini dipsngaruhi oleh suhu, wakiu, pH
proses serta komposisi formula (Bailey, 1998;
Ahmed, dkk., 2010) dimana akan dihasilkan
profil aroma yang berbeda dibandingkan dengan
aroma  sebelumnya (Heath,1978).  Kacang
hijau tefdeérmentasi oleh RAzopus oligosporus
adalah padatan semi sold hasil fermentasi
garam salama 12 - 24 minggu yang diautolisis
pada suhu 50°C pada pH 55 selama 8 - 16
jam. Autohisal ini memiliki komposisi selara
hidrolisat protein namun memiliki arema spesifik
onental (Agustine, dkk,, 2008) Perbarndingan
konsentrast ketiga prekursor tersebut dan
interaksinya dengan kondisk proses pemanasan
isuhu, waklu dan pH) menghasilkan senyawa
perisa serupa daging dengan konsentrasi yang
dapat dirasa oleh indra pambau (hidung).

Seanyawa pembentuk aroma  daging
merupakan sekumpulan senyawa-senyaws
yang kompleks pada umumnya didominasi
oleh sanyawa sulfur, senyawa gabungan sulfur
dan nitrogen, senyawa antara hasil degradasi
Slrecker  selama  reaksl  berangsung  dan
sanyawa-senyawa organik diantaranya adalah
alkohol, keton dil. Hal ini terkait dengan sistem
dan makanisme yang melkbatkan pirolisis asam-
asam amino dan peplida-peplida, baik yang
talah lerdapatl dalam autolisal maupun dan
L-Cystaine; lerjadinya karamalisas, degradas
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Gambar 1. Fembeniukan Alhyipymzing sebagal Senyawa Perlsa senspa Daging dalam Reaksi Malltard
Melalul Degradasi Asam Amine dan Formasi Ammonia, H .S dan Acetaldehyde dan L-Cystaine

(Motiram, 1988).
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nbonukleotida, degradasi thermal lipid dan
degradasi thiamine (Manley, 2002, de Roos,
1682; Tatum, 2008). Gambar 1 memperlihatkan
pembantukan alkylpyrazine sebagai senyawa
persa sempa daging dalam reaks: Maillard
melalul degradas: Strecker yang menghasilkan
ammonia, HS dan Acetaldehyde dani L-
Cystaine. Proses fraksinasi dalam pembuatan
kaldu nabat! analog daging darn autolisat melalul
fraksinasi pada skala 5000 ml, suhu 1007C,
pH & dan jems formula Aroma Serupa Daging
(ASLN meallike flaver) tetap dengan waktu 0,
1, 2 dan 3 jam memungkinkan diperolehnya
intensitas flavor yang berbeda. Peneiitian ini
dilakukan untuk mengatahul pengarub waktu
proses flavoring optimum terhadap komposisi,
pembentukan dan intensitas aroma daging yang
timbul selama proses fraksinasi berlangsung.

N, METODOLOGI
2.1, Bahan dan Peralatan

Bahan baku berupa Kacang hijau
tlerfermentasl  oleh  Rhizopus  oligosporus
dari Pusal Panalitan Kimia-LIPl, L-Cystaina,
Thiamina-HCl, Xyiosa, reagan-reagen kimia
uniuk analisis proksimal, N-Amino dan protgin
tarlarut darl EMerck, Peralalan proses yang
digunakan adalah sistem proses panas (thermal
process) skala sami pilol (Fraksinator voluma
5 L), Homoganzator (Ultra Turax), Instrumen
analisis utama adalah Spectropholomater UY-
1201 dan GC-MS (Shimadzu -QP 2010 Series)

2.2. Rancangan Penelitian

Penatitan ini dilakukan dengan varnas)
waklu proses fraksinasi yaitu selama 0, 1, 2
dan 3 jam pada kondisi tetap : subu 100°C,
pH 5, menggunakan bahan autolisal Kacang
nijau terfermentasi oleh Rhizopus C,, dengan
Farmula Aroma Serupa Daging (ASD) tardin
dari L-Cysteine (7,67 parsen b/t protain kerting),
Thiamin HCI (12,48 persen b'b protein kenng)
dan Xylosa (2,55 persen b'b protein kering),
Analisis dilakukan lerhadap kadar padatan
kering {(Gravimetrc), fotal protein (Kjeldahl),
profiein tedarut (Lowry), lemak {Sohxlal), gula
pereduksi {Somogy-Nelson) garam | Salinometr )
dan M-amino {Cu) (Anonim, 2005). Waktuproses
terbaik ditakukan analisis identifikasi jenis favor
melaiul GCMS (Anonymous, 2010, Hermanto,
2005). Analigis dilakukan dengan Zx ulangan

Fengolahan data dilakukan secara  diskripil
berdasarkan hasil rata-rata analisis.

2.3. Identifikasi Senyawa Perisa Serupa
Daging (Meatlike Flavor)

Analisis senyawa perisa serupa daging
pada autolisal hasil proses lraksinasl dilakukan
menggunakan GGC-MS (Shimadzu=0F 2070
Serias, nama kalom : ATx1MS, produksi Restech
Cooperation Bellsfonte PA [USA)), dengan
pas pembawa Helium, panjang kolom 30 m x
0,256 mm. Ketebalan fasa diam 0,25 um, fase
diam polymethyl siloxane (Anonymous, 2010,
Hermanto, 2005). Preparasi dilakukan dengan
manambahkan methandl dan  nA-Haksana
ferhadap sampel autolisat pada perbandingan
1 1. dikocok dan dibiarkan mengendap
selama semalam. Selanjulnya difiltrasi, filtrat
dipisahkan dan diinjaksikan ke GC-MS, Kondis|
GC-MS pada analisis inl adalah suhu Kolom
a0C, suhu injeksi 280°C, suhu interval 250°C.
Wakiu pengambilan sampel 1 menit, Injeks|
mode ; splil, mode kontrol aliran @ kecepatan
limier, tekanan utama B2.8 kPa, kecepatan total
laju afir 1209 mL/menit, laju kolom 1.17 mL/
menil, dengan kecepalan Hmer 40 cmidetbik,
kecepatan pambersihan 3.0 mbl‘menil, rasio
gerak 100, Tekanan Injeksi pada posisi ON
pada 250 kPa, wakiu injekst 2 menit. Kenalkan
suhu kolom menunjukkan masing-masing pada
kacepatan 90, 230, 260 pada wakiu berturul-
turut 3, 2 dan 20 menit. Panilaian spekirm massa
dilakukan mengounakan data base NIST 147,
LIB (Anonymous, 2010, Hermanto, 2005)
yang manjadi rujukan untuk meanentukan |enis
kompanen sebagal senyawa serupa daging

2.4, Tahapan Proses

Sejumiah kacang hijau terfermantasi olan
Rhzopus oligosporus (2 baglan) dHumatkan
dengan air {3 bagian) dan dipanaskan pada
suhu 50°C salama 16 jam dengan pH 55
disertal agitas: pada 4000 rpm dan salanjutnya
diinaktivasi melalui pemanasan 70°C salama
5 menil sehingga diperoleh autolisat sebagai
syspens| kental, coklat, berasa gurh, Sejumlah
autolisat ditempatkan dalam fraksinator volume
5000 mL ditambah L-Cysteine, Thiamine-HCidan
Xylosa masing-masing pada konsentras| 787,
12 48 dan 2,55 persen (b/b, protein kenng) pada
pH 5 dan difraksinasi dilakukan secara terulup
(close system) pada suhu 100°C selama 0, 1, 2

"ritses Trefmmesn safom Pembeaiion Pomas Serups Daging dazn Nsanlisu hacwng | yem f P vooomees L) Terlurmmetiligg cich :?”

Rz mirenunes
iy Yoot



dan 3 jam. Pada setiap wakiu proses dilakukan
sampling dan analisis kompoesisi serta intensilas
aroma hasil fraksinasi. Percobaan dilakukan
dengan 2x ulangan proses. Proses autolisis
dilakukan tanpa ulangan proses, sedangkan
fraksinasl dengan 2x ulangan proses.

. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1, Karakteristik Kacang
Terfermentas] dan Autolisat

Hijau

Kacang hijau terffermentasi oleh Rhizopus
olfgosporus merupakan hasi proses farmeantasi
garam pada kacang hijgu pada 30°C yang
disimpan pada leman inkubator yang dilengkapi
pengaturan suhu selama 18 - 24 minggu.
Selama fermentasi dihasilkan massa semi
padat, berasa asin, gurin, yang berpotensi
sebagal bahan baku untuk seasoning. Rasa
qurih disebabkan terbentuknya asam glutamat
kebas oleh akivitas enzim protease Rhizopus
ofigosporus yang  merombak  kaseluruhan
komponen subsiral (Agustine, dkk., 200G9).
Untuk meningkatkan fraksi gurihnya, dilakuekan
proses autolisis pada 50°C dan pH 5.5 selama
16 jam yang menyebabkan lerfadinya aktivasi
enzim dalam =el terutama enzim proteass yang
selanjuinya akan mendegradasi protein substrat
sehingga meningkatkan kandungan asam-asam

amino, terutama asam glutamat sebagai fraksi
gurih {Nagodawithana,1984), Gambar Za dan
Zbh memperiihatkan kacang hijau terfermentas:
dan Autolisat. Kompesisi kessluruhan kacang
hijau lefarmantasi dan autolisat ditunjukkan
pada Tabel 1

3.2. Pengaruh Waktu Fraksinasi terhadap
Komposisi Perisa

Secara keseluruhan komposisi produk
perisa berbeda dengan autolisat meskipun pada
0 jam. Dimana formufasi telah difakukan, namun
pemanasan belum berdangsung. Pada sast
itu, penambahan formula sudah meningkatkan
komposisi autolisal, Proses panas dengan wakiu
yang semakin lama menghasilkan peningkatan
optimal total profein pada proses selama 1 jam
ditkuti dengan penurunan protein sampai proses
salama 3 jam. Sedangkan terhadap kandungan
N-amino dan Garam, penurunan nyata tampak
selalah 2 jam proses sepertl yang ditunjukkan
pada Gambar 3. Selama 0, 1, 2 dan 3 jam
proses manunjukkan kandungan fotal protein
berunut-tunil sebesar 11,96, 17 47, 15,02 dan
15,81 persen. Peningkatan Total protein pada 1
jam proses menunjukkan bahwa panambahan
L-Cysteine.  memberi  kontribusi  terhadap
keseluruhan total Nitregen dalam bahan yang

Gambar 2. {a) Kacang Hijau Terffermentasi oleh Rhizopus oligosporus Sebagal Bahan Baku (b)
Autolisat Hasil Proses Autolisis pada pH 5.5 dan 50°C Selama 16 Jam

Tabel 1. Komposisi Kacang Hiau Terfermentasi dan Autolisat sebagai Bahan Baku dalam
Pembuatan Perisa Sarupa Daging melalui Reaksi Panas (Tharmal Process)
Komposisi Kacang hijau terfermentasi Autolisal Kacang hijau
terfermantasi
“Total padatan, % 51,81 2038
Prodein leslarul, ma/mbL 300 18,50
Guta reduksl, mogiml 137.50 1250
Zaram, % 6,62 361
Total protein; % (b.k) 1805 18,62
M-Aming, mgiml 9,21 437
Lemak, % 0,95 0,56
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Gambar 3. Pengaruh Wakitu Reaksi Fraksinas! terhadap N_amino, Total Protein & Garam Froduk

Perisa Serupa Daging

akan semakin berkurang pada waklu proses
berlkutnya oleh karena kontribusinya dalam
pembentukan aroma daging melalui reaksi
Maillard. Kecenderungan yang sama  juga
ditunjukkan terhadap kandungan Garam dan
M-Amino dimana lenadi peningkalan kandungan
Garam dan N-Amino dari 0, 1 dan 2 jam diikuti
dengan penurunan pada 3 jam proses. Fada 0,
1, 2dan 3 jam, proses panas inl menghasilkan
M-Amino  berurut-turut  sebesar 7,06, 7.49;
706 dan 5,49 mog/ml dan garam berfurut-tun
sebasar 4,37 469 4,93 dan 341 persen,
Panurunan ke dus komponen ini kemungkinan
sudah mula: terbentuk sanyawa aroma sernipa

To.0

daging yang dikuti dengan intensilas aroma
serupa daging yang meningkat. Kontribusi
memungkinkan reaktifites degradasi asam-
asam amino dan gula pereduksi menjadi lebih
besar untuk membentuk senyawa pernsa daging.
Penurunan konsenirasl garam dimungkinkan
lerjadi oleh penguapan air selama  proses
berangsung maskipun dilakukan secara sistim
lerutup (close system).

Froses panas dengan waklu yang semakin
lama pada bahan autolisat juga menghasilkan
peningkatan optimal protein terarut pada 2
dan 3 jam proses, penurunan gula pereduksi

=—==Total Padatan (%)
= =Gula Reduksi (mg/mL)

50.0
E =‘r=Fratein Terlarut (mg/mL}
E 40.0 32.50
E 30.00 oI

30.0 25.88
R e 21.74 e
= m_nb———ﬁ— Ein ey

21.00 21.71
10.0
e
(1] 1 2 3

Waktu frakslnasi (jam)

Gambar 4. Pengaruh Waktu Reaks| Fraksinasi lerhadap Total Padatan, Gula Rereduksi & Protein
Terlarut pada Produk Perisa Serupa Daging.
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pada saluruh wakiu prosas namun paningkatan
padatan kerng sampai J |am proses seperh
yang ditunjukkan pada Gambar 4

Terhadap gula reduksi, 2 jam proses

merupakan wakiu lerendah dimana
kemungkinan pada =aat ini seluruh  guia
digunakan dalam regksi Maillard untuk

pambentukan aroma serupa daging. Pada
0, 1, 2 dan 3 jam proses menghasilkan
gula pereduksi berturut-turut sebesar 62,5
o000, 3000 dan 32.5 mg/ml. Penurunan
guta reduksi  kemungkinan  disebabkan
pembentukan senyawa antara  Amadori
(Amadon Reamangement ProductlARP) atau
senyawa antara Heynes Rearmangemen!
Product /HRP) pada saat bereaksi dengan
asam amino mambeantuk perisa serupa daging
pada ishap selanjuinya (Degradasi Streker)
vang selanjutnya akan membentuk senyawa
Aldehydes (Acetaldehyde). Methional dan H S
yang pada akhirnya berakumulasi membentuk
aroma daging bersama dengan hasil degradasi
Thiamin dan degradasi Lipid (senyawa-senyawa
mercaptoacetaldehide,  2-methyl-3-furanthicd,
2-furfurilthiol dan senyaws-senyawa daging
l@innya) (Ahmad, dikk., 2008). Dar kesaluruhan
tahapan proses akan terbentuk piogmen coklat
malanoldin (Macleod and Ames, 1986; De
Hoos, ¥89892). Efek kual guia peraduksi dalam
proses inl juga diparoleh dan kontnbusi Xylosa
vang bersifat agen pereduksl oleh kargna
memilikl karbon anomerik vang berbonfuk
hemisental dan merupakan  monosakanda
gengan 49 atom C [pentosa). Xyloga dipilih
olah karana mempunyai efek sinergis dalam
memperkual rasa mealy, brothy, MS5G-like,
mauthfiling, ory dan astringent saal hadir
bersama-sama dengan asam glutamat (Ficker,
2002, Mohamed, dkk,, 2011). Telah diketahui
bahwa autolisat merupakan frakst gurih dengan
kandungan asam glutamal cukup tinggl yang
diperoleh secara alami selama fermentas
garam berangsung (Agustine, dkk,, 2009).

Kecenderungan vang berbeda tampak
pada kandungan protein terfarut dimana pada
selama 0, 1, 2dan 3 jam proses menghasikan
protein terarut berurut-turut sebesar 21, 24,
25 dan 25 mg/mL. Peningkatan ini tampak
nyata bila dibandingkan dengan Protein
terlarut autolisal pada awal proses (14 mg/
mL). Hal ini kemungkinan disebabkan selama

proses lerbentuk  senyawa-s@nyawa anlara
hasil degradasi strecker yang larut dalam air,
Pada reaksi Mailiard melalul Amador alau
Rearrangemeant, reaksi anlara asam amino
dengan gula pereduksi menghasilkan senyawa
dicarbonilzs yang selanjulnya dalam degradasi
Strecker akan teradi reaksi antara o-Amino
ketons dan aldehyde membentuk senyawa
pyrazines, pyrazoles, pyrmolines, pyrrolidines,
oxazoles dan oxazolenes, juga  senyawa—
senyawa gabungan Sulfur-Nitrogen (Thiazolas,
Thiazolines dan lain-lain) yang berkontribus:
terhadap aroma  daging  (Moltram, 1998),
Fada keseluruhannya, senyawa - senyawa
i mempunyal  kelarutan  dalam  air  tinggi
sebagal protein terlarul. Terhadap kandungan
padalan kering, waklu proses favonng yang
semakin lama akan meningkatkan padatan
kenng produk. Selama 0, 1, 2 dan 3 jam proses
manghasikan padatan kering berturut-turut
sebesar 24 28; 21,71; 25,1 dan 25,88 parsan,
Paningkatan padatan kering ini tampak nyata
bila dibandingkan dengan konsentrasinga antara
sebelum proses (24 28 persen), kemungkinan
disebabkan oleh proses penguapan  dan
kontribus! L-Cysteine, Thiamine-HCI dan Xylosa
selama proses. Pada proses dengan volume
yang cukup besar (5000 mlL) disertai panas
tinggl {100°C) dan wakiu yang lama (0 sampali
3 jam), mamungkinkan teradinya penguapan
sehingga lebih memadatkan partikel bahan yang
akan meningkatkan padatan kering produk.

3.3. ldentifikasi Senyawa Perisa Serupa
Daging

Dari fraksinasi dengan wakiu 0, 1, 2
dan 3 fam diketahui bahwa intensitas aroma
serupa daging optimum dicapal pada 3 jam
proses. Pada wakiu opimum ni selanjutnya
dilakukan idensifikasi senyawa aroma melalu
GCMS yang ditunjukkan pada Gambar 5, Dari
identfikasi senyawa aroma serupa daging,
secard keseluruhan diperoleh 50 jenis senyewa
yang dikelompokkan atas B kelompok senyawa
fiavor meliput: kelompok senyawa Sulfur, Ester,
Hidrokarbon, Alkohof, Keton, Furan, Pyran,
Pyrimidine, Pyndine dan Senyawa Nitrogen
dengan konsentrasi berturut-turut  sebesar
29,90; 34 30; 3,89; 2.40: 1,94, 6,36; 4 88: 1,72
1.40 dan 13.29 persen (Area/D.2ug aulolisat),
Senyawa parisa serupa daging penting (16
senyawa) didominasi oleh thiazole berturut-turut
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Gambar 5. Kromatlogram Senyawa Pensa Serupa Daging Medalul Fraksinasi Selama 3 Jam dengan Analisis

GC-M5

adalah 2-Methyl-5,8-dihydro-1 4-oxathiine; Ethyl
1,3-thiazolidine 3-carboxylate; 1,2.4 - Triazole,
4 - [N - (2 - Hydroxyethyl) - N-nitrojamino; 5 —
Nitro - 1,3 - thiazole; 2-(Cycloprophylamino) - N
— Phenyl = 2 -thicxoacetamide: Clomethaizole,
4-Methyl-5-hydroxyethylthiazoie;  2-{5-Maethyl-
1,3-thiazol-4-yl) ethyl acetate; NN - Dimethyl -4
- (methylsulforyl) - 1,3 —cycloocaden — 1 -amine
dengan konsenlrasl bedurut-turut 1,94: 1,02;
1,14; 1,43; 0,94; 2.32; 22 B9; 1,55; 0,96 persan
(Area/D, Zugsampel) masing -masing ditunjukkan
pada peak nomor 4, 8 8, 12, 15, 17 dan 18.
Aroma daging secara keseluruhan merupakan
akumulasi dar senvawa sulfur dengan ester
yang didominasi oleh Trmethyliridecanoate
dan Tetrachloropropanoate  masing-masing
sebesar B.74 dan B4 persen Area'l.2ug
autolisat yang ditunjukkan pada peak nomor
78 dan 36; hidrokarbon, alkohol, aldehid, furan
dan pyran dalam konsentrasi kecil dengan BM
berkisar antara 74-440 g/mol. Aulolisat berflavor
serupa daging ini merupakan hasd reaksi
autolisat dengan formula campuran, Thiamin-
HCI dan Xylosa dengan koemposisi 7,67, 12.49
dan 2,55 persen (berat kering prolein) pada
pH 5, suhu 100°C selama 3 jam. Reakst ini
melibatkan pirolisis asam-asam amino  dan
peptida-peplida, baik yang telah terdapal dalam
aulolisat maupun dari L-Cysteine dan Thiamin-
HCI, terjadinya karamelisasi karbohidrat
dari bahan, degradasi ribonukiectida, reaksi

Maillard. degradasi thermal lipid dan degradasi
Thiamin-HCl (De Roos, 1982 Travis, 2012},
Degradasi ribonuklectida, reaksi Maillard dan
degradasi Thiamin-HCl merupakan reaks
utama pembentukan senyawa volatll daging
yvang diindikasikan sebagal senyawa-senyawa
urunan  thiazole [Nagodawithana, 18984],
L-Cysteine yang member konlribusi dalam
pembentukan perisa serupa daging, dimana
senyawa dikarbonil akan terbentuk melalui
degradasi menjadi mercaptoacetaldehyde,
acetaldehyde dan H.5 sebagal produk perisa
daging (Nagodawithana, 1984 & Heath, 1978).

V. KESIMPULAN

Proses  fraksinasl secara  tertutup
(close system) pada autolisat kacang hijau
terfermentasi oleh Rhizopus ©, berpengarih
terhadap komposisl dan konsentrasi serla
jenis senyawa perisa yang dihasilkan. Secara
kesaluruhan, peningkatan waklu proses akan
meningkatkan protein terlarut, tolal padatan
kering dan total protein namun menurunkan
M-Amino, garam dan gula reduksi. Pada waktu
proses maksimal (3 jam) dihasilkan produk
perisa serupa daging dengan komposisi protein
teriarut (26 mg/mL), total padatan kering (25,88
persen), total protein (15,81 persen), N-Amino
(5,49 mg/mL). garam (3,42 persen) dan gula
reduksl (32,5 mg/mL) dengan senyawa fiavor
daging dominan adalah dar kelompok senyawa

Proses Froksiman st Penboatan Pering Serupa Baging dam Aniolsat Kecang Hijes (Pevelos noafotis L) Tetlenmentde alzh
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sulfur yaitu - Clomethiazole (G H,CINS),
4-Methyl-3-hydroxyethylthiazole {C HNOS}
dan-2-{5-Methyl-1,3-thiazol-d-yl) ethyl acetate
(C,H, NG.5) dengan konsentrasi  berlurul-
urat 2,32, 2289, 1,55 persen (Area’D 2upg
autolisal) dan darl kelompok senyawa ester
vang didominasi oleh Trimethyltridecanoate
{C.H,NO.) dan Tetrachloropropanoate
(€, H,O.) masing-masing sebesar 874 dan
8,40 persen (Area’l. 2 yo autolisat),

DAFTAR PUSTAKA
Agustine, dkk,, 2009, Pemizahan Fraks! Guril dan
Kacang-Kacangan  Tedermentasi  Sebagai

Havor Savory Analog Daging Melall Mermbran
Berahap. Laporan Hasil Penelitian, Program
Temalik, Kedeputian IPT 2009, Pusal Penalitian
Kimia - LIPI. Kawasan PUSPIPTEK: Sarpong,
Tangerang.

Ahmead, H. EFGhorab, Khaled F. El-massry, Atel
F. El-Hadadd, Saeid A, Shedied, Mohamed
5. Shaheen dan M. A Gad, 2008, Chemical
Composition and Apfiradical Adlivity of The
Volatile Compounds fram Reaction of Cysieing/
Ribose and Beef Fal. World J. Dainy and Food
Sci. 4{2) pp 164175,

Ancnymous, 20050, Offclal Methods of Analysis of
fthe Associaltion of Anahtical Chemistng, ADAC
I Washinglon D.C.

Anomymous, 20910, Analysls Guideboak, Food
Product Anaiysis by GC-MS, C180-EOGDA,
Catalogue of Schimadzu.

Bailey, ME 19828 ‘Mallard Reactions and Mast
Flaveur Devetopment”. D dalam F. Sahidi (ed),
Flavor of Meat, Meat produc! and Sea Foads
Blackie Academic & Professional. London. (h
26T = 288,

Behrends, . M., K. J Goodson, M, Koohmaraie, 5
D. Bhackslford, T. L. Wheeler, W, W, Morgan,
J. O. Reagan. B. L Gwartney, J. W. Wise, and
J. W Savell, 2005, Beel Customer Satisfaction
Usda Quality Grade and Marination Effects on
Consumer Evaluations of Top Round Steaks. J.
Arurm. Sgi, BA662-6T0,

De Roos, KB, 1092, Meat Flavor Generation from
Cysteing and Sugars dalam _Teranishi R, et
al (eds), Flavowr Precursors - Thermmal and
Enzymatic Conversions. American Chamical
Sockety: Washingtan, DC: { h: 203-216).

Fickert, B, 2002. The Basic and Process Conditions
Underpinning  Reaction  Flavour  Production
datarm Josel, K & Chris, W, The Basic Chemisiry
and Process Conditions Underipinning Reaction
Flavour Production, Andrew J.T., Food Flavour
Technolegy, CRC Pess LLC, CRC Press LLC.

2000 . MW, Corporate Blvd, Boca Rafion,
Florida 33431,

Hermanto, 5. 2005. Pefuryuk Praktitum  Kimia
Instrumentasi. Laboraiorium Terpadu LN Syarif
Hidayatullah. Jakana,

Hoa Van Ba, Inho Hwang, Dawoon Jeong and
Amna Touseef, 2012, Principle of Meal Aroma
Flavars and Fufure Progpect InTec (Mipd
creatvecommaons. orgficensesoy/3.0), Di unduh
12 Juni 2014,

Heath, HEB. 1978, Favar Technatogy, Profles,
Produciz and Applications, The AVl Publ. Co.
Ing: Wesport, Coneclicut

Mandey, C.G. 0. Process: Flavounngs, dafam
Rensiccius, G4 (ed), Sowce Sook of Havors,
Chapman & Hall, Mew York 1004,

Macleod, . dan Ames, J. 1986, 2-Methyl-3-
(Mathyithiojfuran @ a mieaty characler impact
compound from cooked beel Chem_ nd., 3 175-
177 dalam  Josef, K & Chris, W , The Basic
Chemising and Procesz Condiions Underpinming
Reaction Flavor Production. Andrew J.T., Food
Flavour Tachnology, CRC Pess LLC, CRC Press
LLC. 2000 , MW, Corporate Blvd, Baca Rattan,
Flofiga 33431,

Mottram, 0. 5. 19498, “Flavour Formation in Mea! and
Meat Products © A Review”, Food Chemistry,
Elsavier Science Ltd, 62( 41415 = 424,

Mohamed. G. Megahed El-Shahat H. A, Nashy
Mohamed 5. Shaheen and Khated F. El-Massry.
2011, Ublization of Mutton Fat as Anticxdant
Agricuitured and Biology Joumal af North Amarica
ISEN Print 2151-7517, ISSN Online: 2151-
T525, doi 105257 abjna2011.2.7.1079.10886,
ScienceHuB, hitp:ifwww.scihub.org/ABINA | D
unduh 12 Juni 2014,

Magodawithana, T 1994, Savory Flavars | dalam
Alan 3., Blogrocess, Fragrance, and Color
irgradients. John Wiley & Sons, Inc., Mew York |

Salyavit Varavinita, Sujin  Shobsngobb, Mate
Bhidyachakorawata and Manop Suphantharikaa,
2000,  Production  of  Meat-like  Flavor
ScienceAsis 26 (2000} : 219-224.

Sharon L. Melton. 1990, Effects of Feeds an Flavor of
Red Meal: AReview. J ANIM SCI 1990, 68:4421-
4435,

Travis Gene O'Cluinn. 2012, Ideniifying Preferences
for Specifie Beel Favor Characlensiics
Dissertation, Depariment of Animal Sciences
Colorado State Universily Fort Collins, Colorada

Tatum J. Or 2008, Producing Flavorfu! Besl. Arlicle
Frepared for Cedified Angus Beefl, LLG,

Department of Animal Sciences Colorado State
University,

PANCIAN, Vol 23 Mo, 3 Seplotnber 2014 - 268277



BIODATA PENULIS ;

Agustine Susilowati, lahir di Brebes, 14 Agustus
1858, Menyelesaikan 51 di Fakultas Teknologi
Indusiri Universitas Pansundan, Bandung tabun
1891 dan 52 Pascasariana Magister Manageament,
Institul Pemgembangan Wiraswasta Indonesia
(1P, Jakaria tahun 19498

Provcs Frakserrss dalnm Pembustes Pernsa - Sengpa Degang dan Auwchiem kacang Hyoo (Pheeeor radoamr LY Tofmpemiaa) olech ]
LT T T T e T
RRTT [ TR TORf AT |



