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RINGKASAN

Kecap merupakan makanan ftradisional hasil fermentasi kedelai hitam yang
menghasilkan cairan berwarna coklat sampai hitam. Pembuatan kecap tradisional
melalui 2 tahap fermentasi, yaitu fermentasi kapang (fermentasi koji) dan fermentasi
dalam larutan garam (fermentasi moromi). Pada tahap fermentasi koji, proses fermentasi
dilakukan pada ruangan yang terbuka schingga memungkinkan tumbuhnya
mikroorganisme kontaminan. Antimikrobia merupakan senyawa yang mampu
menghambat dan bahkan dapat membunuh mikrobia dalam konsentrasi tertentu. Salah
satu mikroorganisme penghasil senyawa antimikrobia dan juga penghasil pigmen yang
potensial adalah Monascus purpureus. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk melihat
pengaruh penambahan angkak sebagai zat antimikrobia terhadap keanekaragaman
mikroorganisme kontaminan yang tumbuh selama fermentasi koji kecap. Dari hasil
pengamatan dapat dilihat bahwa mikroorganisme kontaminan yang terdapat dalam
proses fermentasi koji adalah bakteri dan jamur. Pada perlakuan kontrol (angkak 0%)
jumlah koloni bakteri kontaminan” sebanyak 12.818-+ 0.104 log CFU/g sedangkan
persentase koloni jamur kontaminan adalah 33.33 +'5.77% untuk jenis Aspergillus niger
dan Aspergillus parasiticus, 63.33 +5.77% untuk-Aspergillus flavas'dan 86.67 + 5.77%
untuk Rhizopus oryzae. Adanya penambahan angkak dalam fermentasi koji terbukti
dapat menurunkan jumlah koloni bakteri kontaminan. Pada penambahan angkak 30%
persentase koloni Staphylococcus turun dari 48% menjadi 7%, ‘sedangkan persentase
koloni Lactobacillus meningkat dari 5% menjadi 28%. Penambahan angkak baik pada
konsentrasi 10%, 20%, maupun 30% tidak mempengaruhi persentase jumlah koloni
jamur kontaminan secara signifikan.
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SUMMARY

Kecap is made through traditional soy bean fermentation that produce brown-black
liquid. The traditional kecap was made through two fermentation processes i.e. mold
fermentation (koji fermentation) and brine solution fermentation (moromi
fermentation). Koji fermentation process was done in open air room. Based on the open
air room condition, microorganism of contaminant could grow. Antimicrobial is a
component that has ability to inhibit even more to kill some microorganism in certain
concentration. One of the microorganism that can produce antimicrobial and coloring
pigment is Monascus purpureus. The object of this research is to know the effect of
angkak addition as antimicrobial component to the variability of microorganism
contaminant in koji fermentation. The result show microorganism contaminant in koji
fermentation are bacterial and fungi. In control 0% of angkak, total colony of bacterial
contaminant is 12.818 + 0.104 log CFU/g, on the other hand the total of fungi
contaminant is 33.33 + 5.77% for Aspergillus niger and Aspergillus parasiticus, 63.33 +
5.77% for Aspergillus flavus, and 86.67 + 5.77%. for Rhizopus oryzae. The addition of
angkak in koji fermentation could reduece the total coleny of bacterial contaminant. In
addition 30% of angkak, the colony of Staphylococcus decrease from 48% to 7%, on the
other hand the persentation/of Lacfobacillus coleny increase from 5% to 28%. The
addition 10%, 20%, or 30% concentration of angkak has no significant to the total
colony of fungi contaminant.
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