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FERMENTAS BAHAN ONCOM BANDUNG
DUDI D. SASTRAATMADJA & SUSONO SAONO
Pusat Penelitian Botani LBN-LIPI, Bogor
PENDAHULUAN
Oncom teimasuk makanan yang harganya  akhir pengeraman ditentukan tekstur produk yang

murah - tetapi mengandung protein yang relatif
tinggi. Di Jawa Barat makanan ini telah lama
dikend serta banyak dimakan. Pembuatannya
dilakukan secaia tiadisonal dengan menggunakan
bahandasar bungkil kacang tanah dengan campuran
onggok/ampas tapioka dan ampas tahu, atau bahan
dasar ampas tahu dengan campuran onggok. Sampai
sagdt ini belum banyak usaha yang dilakukan untuk
mengetahui sduk beluk ilmiah produk ini, gpaagi
ussha terencana untuk meningkatkan mutu seita
menyebarluaskan pemanfaatannya. Ha ini dapat
dismpulkan dari terbatasnya pusteka yang ada
(Dwidjoseputro et al. 1970, Van Veen etal. 1968,
Steinkraus & Van Veen 1971, Muhild et al. 1970;
Samet & Tarwotjo 1971; Saono et al. 1974).

Peningkatan mutu oncom perlu dilakukan da-
lam rangka peningkatan konsums protein serta
efidens penggunaan produk pertanian di Indonesia
Sdah satu kemungkinan peningkatan mutu oncom
addah dengan menggunakan biak-biak unggul da-
lam proses fermentasinya. Ddam tulisan ini dike-
mukakan sdah sau hasil dari serangkaian pene-
litian yang mempelgari kemungkinan pemanfaatan
bigk murni jasad renik untuk peningkatan mutu
oncom.

BAHAN DAN CARA KERJA

Jumlah biagk yang diteliti meliputi 13 bisk
Neurospora, 15 hiak Mucor, 9 biak Rhizopus dan
85 bhiak yang beum dikenal. Bigk-hiak tersebut
dikucilkan dari berbagai stadia pembuatan kecap,
tauco, tempe, tapai, ragi tapa den oncom «iari
berbagai tempat di Jawva Barat (Seono et al. 1974,
1976, 1977).

Caa pembuatan dan bahan campuran yang
dipaka (bungkil kacang tanah, ampas tahu dan
ampas tapioka/onggok) mengikuti cara dan bahan
yang dipakal untuk membuat oncpm bandung
bermutu baik, tetapi semuanya itu dikerjakan
secara terkendali dalam laboratorium dengan meng-
gunakan cawan-cawan Petri sebaga wadah. Pada

terbentuk baik secara visud berdasarkan dergjat
penggimbaannya (Gandjar 1977) maupun dengan
menggunakan penetrometer, kandungan nitrogen
total dan nitrogen terlarutnya (Horwits 1975),
kandungan gula pereduksinya (Bernfed 1955),
kandungan ar dan pH nya.

HASL DAN PEMBAHASAN
Bisk Neurospora

Hanya 1 biak dari 13 biak Neurospora yang
dicoba dapat menghasilkan produk setelah 24 jam
pengeraman (Tabed 1). Sdama itu telah terjadi
perubahan dSfet fisko-kimia bahan dasar seperti
berikut: tekstur berubah menjadi agek kompak
dan empuk serta ditutupi oleh pertumbuhan ka-
pang yang cukup lebat. Selain itu pH nya mening-
kat sedikit, kandungan gula pereduksinya mening-
kat sekdli, kandungan nitrogen terlarutnya sedikit
meningkat, kandungan nitrogen totalnya menurun,
sementara itu kandungan airnya tetap tidak beru-
bah. Produk akhir berbau oncom.

Satelah 48 jam pengeraman biak yang mampu
membentuk oncom bertambah menjadi 7 -bisk
(Tabd 11). Wdaupun aktivitas fermentasinya ber-
beda-beda untuk setigp biak yang dicoba, namun
gpabila dibandingkan dengan biak yang dieramkan
sdama 24 jam, pengaruhnya terhadap bahan dasar
cukup nyata: teksturnya berubash menjadi lebih
kompak dan empuk serta ditutupi oleh pertum-
buhan kapang yang lebih lebat; pH nya sedikit
naik, kandungan gula pereduksinya sangat mening-
kat, kandungan nitrogen terlarutnya meningkat,
kandungan airnya sedikit meningkat dan kandung-
an nitrogen totalnya sedikit menurun. Produk
akhir berbau oncom.

Biak Mucor

Sduruhnya ada 15 biak Mucor yang telah
dicoba. Dari jumlah tersebut hanya 13 biak yang
mampu menghasilkan produk setelah 24 jam pe-
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ngeraman (Tabel 1). Pengaruh biak-biak ini pada
bahan dasx adalah sebaga berikut: teksturnya
berubah menjadi agak kompak dan empuk ditutupi
oleh pertumbuhan kapang yang lebat, pH nya
sedikit menurun, kandungan nitrogen totalnya
menurun, tetapi kandungan air, kandungan gula
pereduks dan kandungan nitrogen terlarutnya
sedikit tneningkat. Produk akhir berbau tempe
kedelai.

Dengan perpanjangan waktu pengeraman men-
jadi 48 jam, jumlah biak yang mampu membentuk
produk bertambah, dari 13 menjadi 15 biak (Tabel
I1). Akibatnya teksturnya berubah menjadi lebih
kompak dan empuk dan ditutupi oleh pertumbuh-
an kapang yang lebih lebat, pH dan kandungan
airnya sedikit menurun, kandungan gula pereduksi-
nya sanga meningkat, kandungan nitrogen total-
nya sanga menurun dan kandungan nitrogen ter-
larutnya sedikit naik. Produk akhir berbau tempe
kedelai.

Kdau dibandingkan dengan produk yang diha-
slkan satdah 24 jam pengeraman, produk yang
terbentuk setelah 48 jam pengeraman mempunyai
tekstur yang lebih baik, kandungan gula pereduks,
kandungan nitrogen total dan kandungan nitrogen
terlarutnya lebih tinggi, sedangkan pH dan kan-
dungan airmnya lebih rendah.

Bigk Rhizopus

Jumlah biak Rhizopus yang dicoba adalah 9
biak. Pada pengeraman 24 jam, tiga bigk di antara-
nya sanggup membentuk produk (Tabd 1). Peru-
bahan yang terjadi ddam bahan dasar bervariag,
tergantung pada biak yang digunakan. Tetapi pada
umumnya teksturnya berubah menjadi agak kom-
pak dan empuk, ditutupi pertumbuhan .kapang
yang cukup lebat; pH nya sedikit menurun, kan-
dungan airnya sedikit meningkat, kandungan gula
pereduksinya sangat meningkat, kandungan nitro-
gen totalnya menurun sekai dan kandungan ni-
trogen terlarutnya sangat meningkat. Produk akhir
berbau tempe kedelai.

Perpanjangan waktu pengeraman dari 24 men
jadi 48 jam menyebabkan meningkatnya jumlah
bisk yang mampu membentuk produk, dari 3
menjadi 9 biak (Tabd I1). Teksturnya berubah
menjadi lebih kompak dan empuk, ditutupi per-
tumbuhan kapang yang lebat, pH nya menurun,
kandungan airnya sedikit naik, kandungan gula
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pereduksinya meningkat sekali, kandungan nitrogen
totalnya sanga menurun, sedang kandungan ni-
trogen terlarutnya meningkat. Produk akhir berbau
tempe kedelai.

Kadau dibandingkan dengan produk yang diha-
dlkan sdama 24 jam pengeraman, produk yang
terbentuk setelah 48 jam pengeraman pada umum-
nya mempunyai tekstur yang lebih baik, pH yang
lebih rendah, kandungan ar yang sedikit lebih
tinggi, sedangkan kandungan nitrogen terlarut,
kandungan nitrogen total dan kandungan gula
pereduksinya lebih tinggi.

Bigk yang tidak dikena

Sgumlah 85 hiak yang belum diketahui apakah
termasuk Mucor atau Rhizopus telah dicoba. Dari
jumlah tersebut hanya 27 biak yang sanggup mem-
bentuk oncom ddam waktu pengeraman 24 jam
(Tabel 1). Pengaruh biak pada bahan dasar juga
bervariad, tetapi pada umumnya mengubah teks-
turnya menjadi kompak dan empuk serta ditutupi
oleh pertumbuhan kapang yang lebat. Perubahan
ini menghasilkan kenaikan ddam pH, kandungan
air, kandungan gula pereduks dan kandungan ni-
trogen terlarutnya, sedang kandungan nitrogen
totalnya sedikit menurun. Produk akhir berbau
tempe keddai.

Bila pengeraman diperpanjang dari 24 menjadi
48 jam, biak yang sanggup membentuk oncom
bertambah menjadi 57 (Tabd 11). Teksturnya
berubah menjadi sangat kompak dan empuk serta
ditutupi oleh pertumbuhan kapang yang sangat
lebat. Sedangkan pH, kandungan air, kandungan
nitrogen total dan kandungan nitrogen terlarutnya
sedikit meningkat, dan kandungan gula pereduksi-
nya meningkat sekai. Produk akhir berbau tempe
kedelai.

Bila pengeraman diperpanjang dari 24 menjadi
48 jam, biak yang sanggup membentuk oncom
bertambah menjadi 57 (Tabd I1). Teksturnya ber-
ubah menjadi sangat kompak dan empuk serta
ditutupi oleh pertumbuhan kapang yang sanget
lebat. Sedangkan pH, kandungan air, kandungan
nitrogen total dan kandungan nitrogen terlarutnya
sedikit meningkat, dan kandungan gula pereduksi-
nya meningkat sekali. Produk akhir berbau tempe
kedelal. )

Kdau dibandingkan dengan produk yang diha
dlkan pada 24 jam pengeraman, produk yang ter-
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Tabel |. Sfa-dfa fisko-kimia oncom atau produk semacam
oncom yang dibuat dengan biak-biak murni kapang
(waktu pengeraman 24 jam)
»  Jumlah biak Tekstur Kandung-|Kandung- Nitrogen (%0
Divji | Positif |Penggim-| Keem- | &} Te%'a pH Ter-
balan | pukan duks Tota | larut
(mm/det) (mg/g)
@ () (b)
Neurospora
Spp. 13 1 (++) 3.37 67.90 | 42.00 6.80 125 0.23
Kontrol 0 67.90 | 20.00 6.60 144 0.19
Mucor spp. 15 13 (++)- | 3.55- | 66.70-| 10.38-| 5.10-| 1.15-| 0.04-
(++) 6.42 76.00 | 55.50 6.15 2.74 0.43
Rata-rata (++) 4.88 7095 | 2551 553 187 0.15
Kontrol 0 66.50-| 6.00- | 5.65-| 1.96-| 0.00-
0 75.90 | 27.50 5.90 224 0.09
Ratarrata 0 70.83 | 1592 5.80 2,07 0.05
Rhizopusspp.| 9 3 (++)- 3.40- | 68.10-| 40.00- | 5.35- 1.23-| 0.10-
(+++) 5.62 69.40 | 58.00 5.95 190 0.18
Reta-rata (++) 4.53 6857 | 50.00 563 167 0.13
Kontrol 0 66.50-| 16.00- | 5.90-| 2.24-| 0.00-
0 67.80 | 27.50 6.00 2.46 0.00
Rata-rata 0 6715 | 21.75 595 2.35 0.00
Biak tak di-
kenal 85 27 (+++)-| 2.97- | 54.40-| 6.00- | 5.15-| 1.57-| 0.01-
(+++) 6.68 76.00 | 34.20 6.50 258 0.27
Ratarrata (+++) | 4.9 6648 | 17.34 599 2,06 0.10
Kontrol 0 63.10-| 3.00- | 5.10-( 1.74-| 0.01-
0 70.00 9.80 6.50 2.58 0.14
Ratarrata 0 65.08 7.54 599 2.09 0.06
Jumhh 122 44
Caatan : (@ = Keempukan produk diukur dengan penetrometer dengan berat beban 103 gram,
(b) = dinyatakan ddam glukosa
0 = tidak ada pertumbuhan kapang, tekstur belum terbentuk (lepas).
(+) = pertumbuhan kapang sedikit, tekstur belum terbentuk (lepas).
+) = " . -Cukup, ,  agak kompak dan empuk.
(#+H) = R " |ebat, »  kompak dan empuk.

(+++4)=

sangat lebat, tekstur sangat kompak dan empuk.
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Tabel 1I.  Sifat-gifat fisiko-kimia oncom atau produk semacam
oncom yang dibuat dengan biak-biak murni kapang
(waktu pengeraman 48 jam)
Jumlah biak Tekstur Kandung-| Gula Nitrogen (%)
Jenis | Diuji | Positif |Penggim-] Keem- :Ir; 23(2 pH = Ter-
balan pukan @) (mg/g) larut
(mm/det) (b)
@
Neurospora
Spp. 13 7 (+++)- 5.07-| 68.70-| 20.00- | 5.75- 1.29- 0.18-
(+++) 6.99 72.90 |[122.50 7.13 2.25 0.52
Rata-rata (++4) 5.88 69.70 58.36 6.76 165 0.39
Kontrol 0 67.60- | 20.00- 5.90- 1.44- 0.19-
0 69.40 23.00 6.68 193 0.27
Rata-rata 0 68.50 21.50 6.29 169 0.23
Mucor spp. 15 15 (+++)- 2.09-| 64.20-] 13.50- | 4.57- 1.51- 0.06-
(+++*) 491 72.60 65.50 7.03 2.32 0.22
Rata-rata (+++) 3.39 69.78 39.18 5.51 187 0.13
Kontrol 0 67.30- | 12.00- | 5.65- 1.96- 0.00-
0 75.90 30.30 6.43 241 0.11
Rata-rata 0 70.37 18.85 5.98 212 0.05
Rhizopus spp. 9 9 (+++)e- 1.93-| 65.50- | 47.00- | 4.15- 1.23- 0.11-
(+4+++) 6.54 79.00 |110.50 6.70 244 0.32
Rata-rata (++4) 5.03 70.96 73.06 5.65 173 0.20
Kontrol 0 67.90- | 30.34- | 5.93- 2.30- 0.00-
0 68.80 39.00 6.43 241 0.03
Rata-rata 0 68.35 34.67 6.18 2.36 0.02
Biak tak di-
kenal 85 67 (+++)- 2.14-| 52.30- 6.00- | 4.55- 1.40- 0.01-
(+++4) 7.60 70.20 [122.00 7.00 3.36 0.42
Rata-rata (+++4) 4.08 66.13 31.62 5.94 211 0.14
Kontrol 0 58.90- 3.00- | 5.05- 1.74- 0.00-
0 71.00 55.00 6.60 2.63 0.28
Rata-rata 0 67.36 17.44 5.80 199 0.06
Juml ah 122 98
Catalan : lihat tabel I.
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bentuk setelah 48 jam pengeraman mempunyai
tekstui yang lebih baik, sedangkan kandungan gula
pereduks, pH, kandungan nitrogen total dan ni-
trogen terlarutnya lebih tinggi dan kandungan
arnya sedikit lebih. rendah.

KESSMPULAN

Dari hasl tersebut di atas terlihat bahwa pada
pengeraman biak-biak Mucor yang 24 jam pding
aktif (Tabel 1), sedangkan pada pengeraman 48 jam

keaktifan Mucor dan Rhizopus seimbang (Tabd 11).

Sdain itu terlihat juga bahwa akibat pertumbuhan
kapang sdama 24 jam tekstur bahan dasar yang
semula lepas berubah menjadi kompak dan empuk,
pH, kandungan air, kandungan gula perduks,
kandungan nitrogen total dan nitrogen terlarutnya
meningkat atau menurun tergantung pada biak
yang digunakan. Kadau waktu pengeraman diper-
panjang menjadi 48 jam, tekstur produk yang
terbentuk menjadi lebih baik dan dfat-sfat kimia
dari bahan dasr membak atau memburuk ter-
gantung pada biak yang digunakan.
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