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I. PENDAHULUAN

paya untuk meningkatkan nilai tambah
kacang hijau (Phaseolus radiatus L.)

diantaranya adalah dengan mengembangkan-
nya sebagai bahan baku dalam produk pangan
fermentasi. Fermentasi garam pada kacang
hijau adalah salah satu altematif untuk
memperoleh produk fermentasi dengan
menggunakan kapang sebagai sumber enzim.
Proses fermentasi garam pada kacang hijau
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RINGKASAN

Fermentasi garam pada kacang hijau (Phaseolus radiatus L) menggunakan kapang
campuran Aspergillus sp-K3 selama 0, 2, 4, 6, 8, 10 dan 12 minggu pada suhu kamar
menghasilkan kacang terfermentasi yang berpotensi sebagai kaldu nabati yaitu produk
fermentasi semi padat untuk seasoning agent. Asam-asam amino yang diperoleh dalam
fermentasi ini merupakan precursor flavor savory non volatil dan sumber umami yang
tidak terlepas dan aktifltas proteolitik Aspergillus sp-K3 . Penelitian ini bertujuan untuk
menggali potensi Aspergillus sp-K3 sebagai inokulum kaldu nabati melalui fermentasi
garam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Aspergillus sp-K3 dengan inkubasi 72 jam
menghasilkan aktifitas proteolitik sebesar 0.588 U/g berpotensi sebagai inokulum kaldu
nabati. Aktifitas proteolitiknya pada fermentasi garam meningkatkan kadar protein terlarut
dan N-amino namun menurunkan kadar air, total protein, VRS dan lemak sejalan dengan
bertambahnya waktu fermentasi. Berdasarkan kesesuaian organoleptik, 10 minggu
adalah waktu fermentasi terbaik untuk perolehan kaldu kasar dengan kandungan protein
total 10,9621  persen, protein terlarut 8,5 mg/g, N-amino 5,6 mg/g, lemak 0,355 persen
dan air 40,0854  persen, VRS 70 meq/g. red, gula pereduksi 843,75 mg/mL. Jenis asam-
asam amino non esensial dominan yang diperoleh adalah asam glutamat (0,973 persen
protein kering) dan asam aspartat (0,527 persen protein kering) sedangkan asam-asam
amino esensial adalah Leusin (0,615 persen protein kering) dan Lisin (0,542 persen
protein kering). Asam-asam amino lain diperoleh dengan konsentrasi antara 0,193- 0,415
persen (protein kering). Secara visual, hasil fermentasi berupa padatan semi solid,
berwarna coklat, sedikit berlemak,  berasa gurih dan sedikit  asin, dengan aroma
umami/savory yang cukup kuat.

kata kunci: asam amino, fermentasi garam, kaldu kacang hijau, Aspergillus spK3,
fraksigurih.

dengan menggunakan kapang Aspergillus sp-
K3 merupakan proses dasar dalam pembuatan
seasoning yang mengandalkan perolehan
komponen volatile maupun non volatile sebagai
precursor penyedap rasa makanan  (flavor
savory). Asam-asam amino yang diperoleh
dari fermentasi garam melalui pemecahan
komponen kacang oleh aktifitas enzim-enzim
pendegradasi (protease, amylase, lipolase)
telah diketahui merupakan precursor timbulnya



rasa gurih (umami/savory). Kapang mi seperti
halnya Aspergillus sp yang lain merupakan
sumber enzim pendegradasi yang akan
mengubah protein, karbohidrat dan lemak dari
kacang menjadi senyawa-senyawa dengan
komponen yang lebih sederhana (Hasseltine,
C.W dan Wang, H.L, 1980). Aspergillus sp
biasanya merupakan campuran dan
Aspergillus soyae, Aspergillus oligosporus dan
sering diketahui adanya sedikit Rhizopus sp
misalnya Rhizopus oligosporus dan Rhizopus
oryzeae. Asam-asam amino terutama asam
glutamat merupakan pembentuk rasa umami
(Allan, K.S. dan J.C. Sidney, 1980). Interaksi
antara asam amino dengan komponen volatil
lainnya seperti  aldehyde, hidrocarbon, pyran,
furan, alkohol dan lain-lain  akan membentuk
flavor savory yang spesifik. Masing-masing
asam amino mempunyai intensitas rasa khas
yang berbeda bila bereaksi atau berinteraksi
dengan senyawa lain, misalnya monosakarida

(ribosa, glukosa, fruktosa dan lain-lain)
(Nagodawithana, T, 1998). Melalui reaksi
Maillard yang dihasilkan flavor khas savory
yang diikuti wama produk yang semakin gelap
( Shurleff, W. & A. Aoyagi, 1976).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh waktu fermentasi terhadap perolehan
asam-asam amino sebagai komponen non
volatil flavor savory dan komposisi kaldu nabati
dan kacang hijau oleh aktifitas proteolitik
Aspergillus sp-K3.

II. METODOLOGI
2.1. Bahan dan Peralatan

Bahan yang digunakan berupa kacang
hijau (Phaseolus radiatus L.), starter Aspergillus
sp-K3 dari Pusat Penelitian Kimia — LIPI,
bahan-bahan kimia untuk analisa proksimat
dan asam amino. Peralatan yang digunakan
berupa autoklaf, inkubator, peralatan fermentasi
garam skala laboratorium. Instrument analisis
p e n t i n g  y a n g  d i g u n a k a n  a d a l a h
Spectrofotometer UV-1201 dan High Pressure
Liquid Chromatography (HPLC).

2.2. Rancangan Penelitian dan Analisis

Penelitian ini dilakukan dengan waktu

(durasi) fermentasi garam selama 0, 2, 4, 6,
8, 10 dan 12 minggu dengan skala laboratorium
(100-150 gram),  pada suhu ruang
menggunakan inokulum Aspergillus sp-K3.
Analisis dilakukan terhadap aktifitas proteolitik
(Walter) (Darwis, A.A. dan Sukara, E, 1990)
dan aktifitas amilolitik (Somogy-Nelson)
(AOAC, 1995) dari inokulum Aspergillus sp-
K3 . Analisis komposisi dilakukan pada bahan
baku kacang hijau dan perolehan kaldu nabati,
meliputi kadar air (Gravimetri), Total protein
(Kjedahl), protein terlarut (Lowry), kadar lemak
(Sohxlet), gula pereduksi (Somogy-Nelson)
(AOAC, 1995), N-amino (Cu) (Pope, C.G. dan
Stevens M.F, 1989). Pada waktu fermentasi
terbaik dilakukan analisis dan identifikasi asam-
asam amino dengan metoda HPLC
(AOAC,1984).

2.3. Identifikasi Asam Amino

Analisis dilakukan dengan menggunakan
kolom Picotas amino acid dengan panjang
gelombang 254 nm, laju alir 1 ml/menit dan
volume injek 20 µl. Konsentrasi asam-asam
amino dalam contoh dihitung dan kromatogram
dan dinyatakan dalam µmol asam-asam amino
(µmol AA) kemudian dihitung presentase asam-
asam amino (berat/berat kering protein sampel)
(AOAC, 1984). Kromatogram dan konsentrasi
standar asam amino ditunjukkan pada Gambar
8.

2.4. Tahapan Proses
a. Pembuatan inokulum kaldu kacang

hijau

 Starter Aspergillus sp-K3 ditambahkan
dengan konsentrasi 0,2 persen (b/b) pada
substrat beras yang telah direndam selama
semalam, dicuci, disterilkan pada suhu 121
°C selama 15 menit dan didinginkan. Inkubasi
dilakukan pada suhu 35 °C selama 72 jam.
Selanjutnya dikeringkan pada suhu 50 °C
selama ± 24 jam dalam pengering kabinet,
dihaluskan dengan grinder, diayak lolos 80
mesh dan siap digunakan sebagai inokulum
dalam proses fermentasi garam.

b. Pembuatan kaldu nabati dan kacang
hijau (Phaseolus radiatus L.)
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disterilisasi pada suhu 121 °C selama 20 menit
selanjutnya didinginkan.

Pencampuran dengan garam dilakukan
pada ratio kacang hijau dan garam 51 persen
: 23 persen. Pada campuran ini kemudian
ditambahkan inokulum kaldu Aspergillus sp-
K3 sebanyak 26 persen secara aseptis dan
fermentasi dilakukan sampai 12 minggu pada
suhu kamar. Pengamatan dan analisis
komposisi dilaksanakan setiap minggu.
Pengadukan dan pemindahan wadah
dilakukan setiap minggu secara aseptis. Skema
proses fermentasi garam pada kacang hijau
ditunjukkan dalam Gambar 1.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1. Komposisi Kimia Kacang Hijau

Komposisi kacang hijau sebagai bahan
baku menunjukkan kandungan protein dan
karbohidrat yang cukup tinggi, yaitu masing-

masing (25,30 persen berat kering) dan (62,12
persen), sedangkan kadar lemak cukup rendah
(0,47 persen). Gambar 2 menunjukkan kacang
hijau dan komposisinya.

Komponen utama adalah protein yang
merupakan sumber peptida pembentuk rasa
gurih selain karbohidrat dan lemak. Selama
fermentasi berlangsung kapang Aspergillus
sp-K3 akan menggunakan karbohidrat, protein,
dan lemak baik yang berasal dan kacang
maupun inokulum sebagai sumber energi dan
nutrient bagi pertumbuhannya. Oleh aktifitas
proteolitik, amilolitik dan lipolitik kapang,
diperoleh kaldu kasar yaitu kacang

terfermentasi yang mengandung protein terlarut
dan kadar asam amino yang lebih tinggi
dengan citarasa gurih dan aroma yang
mendukung peranannya sebagai sumber
umami.
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Gambar 1. Skema proses pembuatan kaldu kacang hijau (Phaseolus radiatus L.)
secara fermentasi garam menggunakan inokulum Aspergillus sp-K3.

           Kacang hijau

                                                 Pencucian, perendaman semalam & pengupasan                Kulit

                                                                   Sterilisasi 121 °C selama 20 menit,
                                                                          pendinginan ± 35 °C

                                                                      Kacang hijau steril [51  persen]

            Garam [23  persen]                    Pencampuran

  Inokulum                      Fermentasi selama 0, 2, 4, 6, 10 dan 12 minggu, suhu kamar,
  Aspergillus sp-K3                    pengadukan dan pemindahan  wadah
 [26  persen]                                            1 kali/minggu secara aseptis

                                                  Kaldu kacang  hijau  (Crude kaldu)

Gambar 2. Kacang hijau dan komposisinya sebagai bahan baku dalam fermentasi
garam untuk pembuatan kaldu nabat i  sebagai  f lavor  savory.

Komposisi :
Air                :   9,69 persen
Abu              :   2,42 persen
Lemak          :   0,47 persen
Karbohidrat  : 62,12 persen
Protein         : 25,30  persen
(b.k)



3.2.Karateristik Inokulum Kaldu dan
Starter Aspergilus sp-K3
Pembuatan inokulum kaldu nabati dengan

menggunakan kapang Aspergillus sp-K3
(campuran A. soyae dan A. oryzeae) (Agustine
Susilowati dkk, 2007) berpotensi sebagai
sumber enzim-enzim protease, lipidase dan
amilase yang masing-masing akan memecah
protein, lemak, dan pati menjadi senyawa yang
lebih sederhana. Inkubasi selama 72 jam pada
suhu 30 °C dalam substrat beras menghasil-
kan masa padat, berwama kuning sedikit
kehijauan, bagian dalam berwama putih dan
tekstur permukaan agak basah seperti yang
ditunjukkan pada Gambar 3 (a dan b)
sedangkan inokulum kering berupa serbuk
halus kecok la tan ( lo los 80 mesh)
(Gambar 3 c).

Inokulum menghasilkan aktifitas proteolitik
sebesar 0,588 U/g. Aktifitas ini cukup tinggi
untuk memecah protein substrat dan
membentuk asam-asam amino terutama Asam
Glutamat sebagai precursor umami.
Aspergillus sp dapat menghasilkan beberapa
macam enzim selama proses fermentasi antara
lain proteinase, endo dan eksopeptidase yang
dapat dideteksi setelah 10 jam pertumbuhan
dan meningkat setelah fase eksponensial
(Agustine Susilowati, dkk., 2007).

3.3.Pengaruh Fermentasi Garam
terhadap Komposisi Kaldu Kacang
Hijau
Fermentasi garam menghasilkan kadar

air yang cenderung menurun selama
fermentasi berlangsung seperti yang
ditunjukkan pada Gambar 4. Penurunan kadar
air mi diduga disebabkan oleh penggunaan
air untuk pertumbuhan dan produksi enzim
oleh kapang dimana Aspergillus sp aktif pada
suhu 28°C-35°C. (Beuchat, L.R, 1987).
Penurunan kadar air juga disebabkan
terjadinya penguapan air sebagai pengaruh
proses metabolisme kapang. Kadar air produk
juga dipengaruhi oleh bahan awal yaitu
campuran kacang hijau, garam dan inokulum.
Kandungan air mi berpengaruh terhadap
penampakan (wama), tekstur dan kerapatan
m a s a .

Pada skala laboratorium dalam wadah stoples
tertutup (100-150 g), substrat tampak sebagai
masa semi padat, kecoklatan dan sedikit basah
seperti yang ditunjukkan pada Gambar 5 a
dan sebagai pasta pada Gambar 5 b.

Kecenderungan penurunan total protein
juga tampak dimana antara 0-2 minggu
menurun dengan tajam dan selanjutnya
konstan sampai 12 minggu fermentasi.
Penurunan total protein ini diduga disebabkan
oleh penggunaan protein substrat untuk nutrisi
dan metabolisme kapang. Protein dikontribusi
oleh inokulum (26 persen dari total substrat)
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(a)                                                    (b)                                                       (c)

Gambar 3. Pertumbuhan Aspergillus sp-K3  dalam substrat beras dengan inkubasi  pada suhu
30 ºC selama 72 jam dalam pembuatan inokulum kaldu nabati (a dan b) dan inokulum kering
hasil pengeringan pada suhu 50 ºC selama ± 24 jam (c).
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Selama fermentasi berlangsung, semakin
besar produksi enzim oleh kapang, semakin
tinggi pembentukan asam-asam amino oleh
aktifitas enzim proteolitik, terutama asam
glutamat dan asam aspartat. Kedua jenis asam
amino ini menyebabkan tingkat keasamaan
meningkat (Mayes, P.A., 1984). Pada suatu
keadaan akan menyebabkan terdenaturasinya
sebagian protein yang akan menumnkan
kandungan total protein. Selama fermentasi
dihasilkan pH substrat < 5. Aspergillus sp
menghasilkan protease netral dan alkalis
dimana protease netral bekerja pada pH
optimum 5,5-7,0, protease asam dengan pH
optimal 3-4 dan protease alkalis pada pH
optimum 8,0-10,5 (Yong F.M. dan B.J.B. Wood,
1974).

Terhadap kandungan protein terlarut dan
N-amino, semakin lama fermentasi, kandungan
ke dua komponen ini cenderung meningkat
seperti yang ditunjukkan pada Gambar 6.
Peningkatan protein terlarut yang tajam tampak
pada 8 minggu (11,7 mg/mL) dan selanjutnya
menurun sampai 12 minggu fermentasi (7,5
mg/mL). Kecenderungan yang sama terlihat
pada kandungan asam-asam amino sebagai
N-amino namun dengan puncak yang lebih
cepat yaitu 6 minggu (7,0 mg/mL), berfluktuatif
dan semakin meningkat sampai akhir
fermentasi (8,4 mg/mL).

Peningkatan kedua komponen ini terkait
dengan aktifitas proteolitik Aspergillus sp-K3
dalam menghidrolisis protein substrat yang
dipengaruhi oleh faktor ekstrinsik (kelembaban,
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Gambar 4. Hubungan antara waktu fermentasi terhadap kadar air dan total protein kaldu nabati
dan kacang hijau mengunakan inokulum Aspergillus sp-K3 pada suhu ruang, skala
laboratorium.

Gambar 5. Kaldu kasar hasil fermentasi garam pada kacang hijau selama 12 minggu pada 
suhu ruang (a) dan sebagai pasta (b).

(a)                                                                           (b)
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aerasi, pemerataan pengadukan, distribusi
oksigen dan suhu fermentasi) dan faktor
instr insik kapang yaitu kemampuan
memproduksi enzim protease pada kondisi
pertumbuhan optimum. Aspergillus sp-K3
adalah kapang yang digunakan dalam
fermentasi moromi dalam pembuatan kecap
yang terdiri dan dan campuran A. Soyae, A.
oligosporus dan sedikit Rhizopus oligosporus
serta kapang-kapang Aspergillus sp lainnya
(A. niger)  sehingga memungkinkan
menghasilkan jenis enzim protease yang
beragam. Meskipun demikian, seperti pada
umumnya, Aspergillus sp menghasilkan
protease asam, protease alkali dan protease
netral dengan aktifitas metabolik pada suhu
optimum 30- 37°C pada kisaran pH substrat
yang berlainan (Yong F.M. dan B.J.B. Wood,
1974). Fermentasi garam berlangsung pada
suhu ruang dalam wadah tertutup sehingga
oleh akumulasi panas memungkinkan
tercapainya kondisi optimum Aspergillus sp-
K3 yang akan meningkatkan produksi enzim
protease dan pada akh imya akan
meningkatkan protein terlarut dan asam-asam
amino sebagai N-amino. Enzim protease dan
kapang Aspergillus sp-K3 menghidrolisis rantai
peptida protein menjadi peptida sederhana
dan asam amino, sehingga mengubah orientasi
molekul protein secara keseluruhan yaitu rantai

samping hidrofobik, non polar ditata ke
permukaan dalam dan rantai samping hidrofilik
polar berada dibagian luar untuk meningkatkan
kelarutannya dalam air yang merupakan pelarut
polar. Disamping itu, garam yang digunakan
dalam fermentasi dapat meningkatkan produksi
dan aktifltas protease. Telah dilaporkan bahwa
garam berpengaruh terhadap hirolisis protein
pada sufu (kedelai terfermentasi) dengan
meningkatnya jumlah asam amino bebas
(Hasseltine, C.W dan Wang, H.L., 1980).
Waktu fermentasi yang semakin lama
dihasilkan produk dengan kandungan gula
pereduksi yang semakin tinggi, sedangkan
komponen volatil yang terbentuk cenderung
konstan seperti yang ditunjukkan dalam
Gambar 7. Peningkatan yang tajam terjadi
pada 6 minggu fermentasi yaitu sebesar lO6O
mg/mL, selanjutnya menurun sampai akhir
fermentasi. Hal in berkaitan dengan aktifitas
amilolitik kapang Aspergillus sp-K3 dalam
menghidrolisis ikatan glikosida dan suatu rantai
karbohidrat yang berasal dan inokulum
bersubstrat beras (26 persen) dan kacang
hijau (51 persen) menjadi monosakarida yang
memiliki gugus gula pereduksi misalnya
glukosa. Antara 4-6 minggu pertama, diduga
aktifitas amilase sangat reaktif dan selanjutnya
menurun, oleh karena seluruh aktifitasnya
telah digunakan sehingga terjadi penurunan
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Gambar 6. Hubungan antara waktu fermentasi terbadap kadar protein terlarut dan N- amino
kaldu nabati dan kacang hijau mengunakan inokulum  Aspergillus sp-K3 pada
suhu ruang, skala laboratorium.



pereduksi. Selain i tu, dimungkinkan
penggunaan perolehan glukosa untuk
menghasilkan sejumlah energi melalui reaksi
glikolisis untuk kelangsungan hidup kapang
atau diduga terjadi pengubahan glukosa
menjadi alkohol dan asam organik oleh enzim
yang dihasilkan kapang untuk menghasilkan
flavor.

Selama fermentasi berlangsung, enzim-
enzim (protease, l ipase dan amilase
menghidrolisis karbohidrat, lemak, dan protein
dari substrat  dan menghasilkan  komponen
volatil yang selanjutnya berakumulasi
membentuk flavor spesifik. VRS (Volatile

Reduction Substance) merupakan senyawa
volatil yang dapat dioksidasi misalnya
alkohol, aldehid, ester, hidrocarbon dan
senyawa-senyawa organik lainnya. Dengan
bertambahnya waktu fermentasi terjadi
kenaikan dan penurunan kadar senyawa VRS
secara fluktuatif. Kadar VRS paling tinggi terjadi
pada fermentasi 8 minggu yaitu sebesar 150
mikroeq/gr, sedangkan kadar VRS paling
rendah terjadi pada fermentasi 12 minggu yaitu
80 mikroeq/gr.

Terhadap kadar lemak produk, waktu
fermentasi yang semakin panjang cenderung
menurunkan kadar lemak dengan tajam antara

PANGAN  87Vol. 19 No. 1 Maret 2010

Gambar 7.  Hubungan antara waktu fermentasi terhadap kadar gula pereduksi dan VRS kaldu
nabati dan kacang hijau mengunakan inokulum Aspergillus sp-K3 pada suhu ruang,
skala laboratorium.

Gambar 8. Hubungan antara waktu fermentasi terhadap kadar lemak kaldu nabati dan kacang
hijau mengunakan inokulum Aspergillus sp-K3 pada suhu ruang, skala laboratorium.



0 minggu (0,8077 persen) - 2 minggu (0,1742
persen) yang selanjutnya berfluktuasi dan
terdapat pada konsentrasi terendah (0,0858
persen) pada 12 minggu fermentasi seperti
yang ditunjukkan pada Gambar 8. Penurunan
ini disebabkan aktifitas lipolitik dan enzim lipase
dalam menghidrolisis lemak menjadi asam-
asam lemak dan gliserol. Asam lemak bebas
akan bereaksi dengan alkohol membentuk
ester yang penting dalam pembentukan cita
rasa dan aroma kaldu. Aktifitas lipolitik juga
berkaitan dengan kadar air substrat, dimana
semakin tinggi kadar air maka aktifitas lipase
semakin meningkat.  Enzim lipase mempunyai
keaktifan lima kali pada kadar air 15  persen
daripada kadar air 8,8  persen (Lotong, N.,
1985) sehingga dengan kadar air substrat
antara 38-43 persen menyebabkan aktifltas
lipolitik cukup tinggi untuk menurunkan
kandungan lemak produk.

3.4. Pengaruh Fermentasi Garam terhadap
Perolehan Asam-Asam Amino.
Jenis asam-asam amino yang terdapat

dalam produk fermentasi tidak terlepas dan
bahan awal dan kapang Aspergillus sp
sebagai sumber enzim protease (serin
karboksipeptidase (asam), serin proteinase,
karboksil proteinase, gama glutamil transferase,

glutaminase aminopeptidase, protease netral,
protease thiol) yang memecah protein kacang
hijau menjadi asam-asam amino dan peptida
dengan berat molekul yang lebih rendah [Allan,
K.S. dan J.C. Sidney,1980]. Analisis asam-
asam amino dilakukan pada waktu fermentasi
garam 10 minggu berdasarkan atas kesesuaian
sensory.  Gambar 9 memperlihatkan profil
kromatogram asam-asam amino dalam produk
fermentasi garam dengan urutan kromatogram
asam Aspartat, Glutamat, Serin, Glisin, Histidin,
Arginin, Threonin, Alanin, Prolin, Tirosin, Valin,
Methionin, Sist in, Isoleusin, Leusin,
Phenilalanin dan Lisin berturut-turut ditunjukkan
pada peak nomor 7, 9, 10, 14, 17, 20, 23, 27,
30, 33, 36, 39, 41, 43, 45, 46 dan 49.

Didasarkan atas sifat esensialnya,
diperoleh asam-asam amino non esensial yang
dominan yaitu Glutamat (0,973 persen protein
kering) dan Aspartat (0,527 persen protein
kering) dan asam-asam amino esensial yaitu
Leusin (0,6 15  persen protein kering) dan
Lisin (0,542  persen protein kering). Asam-
asam amino non esensial yang lain adalah
Serin (0,287 persen protein kering), Glisin
(0,253 persen protein kering), Alanin (0,320
persen protein kering), Prolin (0,240 persen
protein kering), Tirosin (0,276 persen protein
kering) dan Sistin (0,218 persen protein kering)
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Gambar 9. Kromatogram asam-asam amino kaldu nabati kacang hijau (Phaseolus radiatus
L) (crude/kaldu kasar) menggunakan inokulum Aspergillus sp-K3.



sedangkan jenis asam amino esensial laiiinya
adalah Histidin (0,193 persen protein kering)
, Arginin (0,284 persen protein kering), Isoleusin
(0,415 persen protein kering), Methionin (0,355
persen protein kering), Phenilalanin (0,367
persen protein kering), Threonin (0,264 persen
protein kering) dan Valin (0,370 persen protein
kering).  Peranan asam-asam amino sebagai
flavor savory/umami (gurih) lebih ditujukan
untuk makanan yang tidak manis. Makanan
umumnya bersifat savory bila memiliki flavor
keju atau daging, berempah, berasa kacang
atau menyempai rasa sayuran yang pekat
(Nagodawithana, T.W., 1994). Asam-asam
amino terutama asam glutamat merupakan
precursor flavor savory non volatile yang
memberi kontribusi rasa gurih. Tabel 1.
menunjukkan perolehan asam-asam amino
dalam kaldu kasar kacang hijau hasil
fermentasi garam menggunakan inokulum
Aspergillus sp-K3.

Asam-asam amino yang dominan
diperoleh berdasarkan konsentrasinya adalah
glutamat (0,973 persen protein kering), asam
aspartat (0,527 persen, persen protein kering),
lisin (0,542 persen protein kering) dan Leusin
(0,6 15 persen protein kering). Asam glutamat
merupakan asam amino dengan konsentrasi
tertinggi (0,973 persen protein kering) bila
dibandingkan dengan asam-asam amino yang
lain. Hal ini menunjukkan bahwa produk ini

memiliki rasa dasar gurih (umami/savory) dan
berinteraksi dengan rasa yang ditimbulkan
oleh asam-asam amino yang lain yaitu rasa
asam, asin dan manis. Komponen-komponen
ini merupakan akumulasi asam-asam amino,
gula, garam-garam anorganik dan peptida
tertentu. Timbulnya rasa gurih disebabkan
adanya asam amino yaitu asam glutamat
(0,973 persen protein kering) dan aspartat
(0,527 persen protein kering) serta adanya
asam asam amino hidrofobik lainnya, seperti
phenilalanin (0,367 persen protein kering),
tirosin (0,276 persen protein kering), leusin
(0,615  persen protein kering), isoleusin (0,415
persen protein kering) dan valin (0,370 persen
protein kering). Asam-asam ini memberi
kontribusi rasa gurih (Yong F.M. dan B.J.B.
Wood ,1974; Lotong, N., 1985; Nagodawithana,
T.W., 1994) karena kadarnya yang cukup tinggi.
Sedangkan rasa asam diduga juga disebabkan
oleh tingginya kandungan asam aspartat (0,527
persen protein kering), histidin (0,193 persen
protein kering) dan kemungkinan oleh adanya
dipeptida yaitu peptida yang terdiri dan dua
residu, asam amino asam dan asam amino
netral atau asam amino asam dan asam amino
aromatik. Selain rasa gurih, kaldu kasar juga
menghasillkan rasa pahit yang disebabkan
oleh terdapatnya arginin (0,284 persen protein
kering), lisin (0,542  persen protein kering) dan
prolin (0,240 persen protein kering) atau oleh
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Kelompok asam-asam amino

9 Glutamat 0,973 17 Histidin 0,193
10 Serin 0,287 20 Arginin 0,284
14 Glisin 0,253 43 Isoleusin 0,415
27 Alanin 0,320 45 Leusin 0,615
30 Prolin 0,240 49 Lisin 0,542
33 Tirosin 0,276 39 Methionin 0,355
41 Sistin 0,218 15 Phenilalanin 0,367
7 Aspartat 0,527 23 Threonin 0,264

36 Valin 0,370

EsensialNon Esensial
No.
Peak

Jenis Asam
Amino

Konsentrasi  (
persen protein

kering)

No.
Peak

Jenis Asam
Amino

Konsentrasi  (
persen protein

kering)

Tabel 1. Komposisi dan konsentrasi asam-asam amino bebas dalam kaldu kacang hijau
hasil fermentasi garam menggunakan inokulum Aspergillus sp-K3 seiama 10
minggu pada suhu ruang.



adanya asam amino netral dan mempunyai
gugus alkil besar, asam amino yang
mempunyai gugus alkil besar dan kecil atau
dua asam amino aromatik (Arrai S, dkk., 1973)
namun hal ini tidak cukup tinggi dan dapat
tertutupi oleh adanya rasa gurih dan asam
glutamat bebas. Sedangkan rasa asin selain
disebabkan oleh adanya NaC1 dan bahan
juga kemungkinan disebabkan adanya garam-
garam anorganik, asam glutamat (0,973 persen
protein kering) dan aspartat (0,527 persen
protein kering) (Nakata T., dkk., 1995) yang
ikut berkontribusi. Rasa manis disebabkan
oleh adanya glisin, alanin (Lane, M.J dan
Nurstein, H.E,. 2002) prolin, lisin, valin, alanin,
threonin, serin dan asam glutamat serta gula-
gula glukosa, fruktosa, ribosa (Nakata T, dkk.,
1995) yang berasal dari perubahan karbohidrat
menjadi monosakarida oleh enzim amilase.

IV.  PENUTUP
Aspergillus sp-K3 dalam substrat beras

berpotensi  sebagai inokulum untuk
menghasilkan kaldu nabati dari kacang hijau
sebagai flavor savory untuk penyedap rasa
makanan (seasoning agent). Aktifitas proteolitik
pada fermentasi garam meningkatkan kadar
protein terlarut dan N-amino, namun
menurunkan kadar air, total protein, VRS dan
lemak sejalan dengan meningkatnya waktu
fermentasi. Berdasarkan kesesuaian
organoleptik, 10 minggu adalah waktu
fermentasi terbaik untuk perolehan kaldu kasar
dengan kadar total protein 10,9621 persen,
protein terlarut 8,5 mg/g, N-amino 5,6 mg/g,
lemak 0,355 persen dan air 40,0854 persen,
VRS 70 meq/g. red, gula pereduksi 843,75
mg/mL. Jenis asam-asam amino non esensial
dominan yang diperoleh selama 10 minggu
fermentasi adalah asam glutamat (0,973
persen berat kering protein) dan asam aspartat
(0,527 persen berat kering protein), sedangkan
asam-asam amino esensial adalah Leusin
(0,615 persen berat kering protein) dan Lisin
(0,542 persen berat kering protein). Asam
Glutamat merupakan asam amino dengan
konsentrasi tertinggi (0,973 persen berat kering
protein) yang menghasilkan intensitas rasa
gurih, sedangkan asam-asam amino lain yang
cukup dominan terhadap kontribusi rasa (asam,

manis, pahit) diantaranya adalah aspartat
(0,527 persen berat kering protein); lisin (0,542
persen berat kering protein); arginin (0,284
persen berat kering protein); lisin (0,542 persen
berat kering protein); dan prolin (0,240 persen
berat kering protein).
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Gambar 10. Prereport standar konsentrasi asam-asam amino melalui HPLC
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Gambar 11. Prereport konsentrasi asam-asam amino  kaldu nabati dari kacang hijau (P. radiatus L)
menggunakan inokulum Aspergillus sp-K3 melalui HPLC.


