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Abstarct

Kempong is a traditional fermented foods which is traditionally made of palm kernel cake
substrate from the South Karangpucung Linggapura Bumiayu village, Central Java. This study is
aimed to identify a mold which has a role in the fermentation process and testing in an activity
of Kempong’s enzyme from mycoflora obtained. Proximate analysis of the samples of mold and
palm kernel cake are conducted to determine the nutrient content of the substrate and
fermentation products. The Results isolation, from the environment, substrate, laru and product,
show 14 isolates of  molds, there are R.oryzae, A. niger Van Tieghem, A. carbonarius,
Geotrichum candidum, A. ochraseus, Rhizomucor sp, A. chevalieri, A. tamarii, A. oryzae, A.
flavus, A. nidulans, A. fumigatus, A. glaucus, and A. parasiticus. R. oryzae is a mold found in
every material examined. It indicates that the fermentation is done mainly soothers by    R.
oryzae. Proximate analysis of the kempong, shows a levels of carbohydrate 16.67%, 74.03%
water, 0.75% ash, 2.80% fat and 5.77% protein. Nutrients content except water are lower than
the substrate palm kernel cake. Decreasing of protein, fat, and carbohydrate fermentation are
caused by R. oryzae.
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Abstrak

Kempong merupakan salah satu makanan fermentasi tradisional dari desa Karangpucung
Kidul Linggapura Bumiayu Jawa Tengah, yang dibuat secara tradisional dengan substrat bungkil
inti sawit. Penelitian ini bertujuan untuk identifikasi kapang yang berperan dalam proses
fermentasi kempong dan menguji aktivitas enzim dari mikoflora yang didapatkan. Analisis
proksimat terhadap sampel kempong dan bungkil inti sawit dilakukan untuk mengetahui
kandungan gizi dari substrat dan produk fermentasinya. Hasil isolasi dari lingkungan, substrat,
laru dan produk menunjukkan ada 14 isolat kapang, masing-masing adalah R. oryzae, A. niger
Van Tieghem, A. carbonarius, Geotrichum candidum, A. ochraseus, Rhizomucor sp, A. chevalieri,
A. tamarii, A. oryzae, A. flavus, A. nidulans, A. fumigatus, A. glaucus, dan A. parasiticus. R.
oryzae merupakan kapang yang ditemukan dalam setiap bahan yang diperiksa, hal ini
menunjukkan bahwa fermentasi kempong dilakukan terutama oleh R. oryzae. Analisis proksimat
terhadap kempong, menunjukkan kadar karbohidrat 16.67 %, air 74,03 %, abu 0.75 %, lemak
2.80 %, dan protein 5.77 %, kecuali air kandungan zat nutrisi lebih rendah dibandingkan pada
substrat bungkil inti sawit. Penurunan protein, lemak, karbohidrat disebabkan oleh proses
fermentasi yang dilakukan oleh kapang R. oryzae.

Kata Kunci: kempong, mikoflora, aktivitas enzim, analisis proksimat.

PENDAHULUAN

Kempong merupakan salah satu
makanan fermentasi tradisional dari
desa Karangpucung Kidul Linggapura
Bumiayu jawa Tengah yang terbuat dari

bungkil inti sawit. BIS merupakan salah
satu hasil samping pengolahan inti sawit
dengan kadar bungkil sekitar 45-46%
dari inti sawit, BIS mengandung air
kurang dari 10% dan 60% komponen
lain berupa selulosa, lemak,
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arabinoksilan, protein, glukoronoxilan
dan mineral (Hartono dkk., 2008).
Peningkatan kualitas BIS dapat
dilakukan dengan proses enzimatis
berupa selulase, xilanase, amilase,
protease dan fitase. Fermentasi substrat
BIS dapat dilakukan dengan
menggunakan jamur penghasil protease
dan karbohidratase, seperti R.
oligosporus, A. niger atau Eupenicillium
javanicum (Amri, 2007).

Mikoflora dalam pangan
mempunyai peran sangat penting untuk
meningkatkan kualitas bahan mentah,
karena mampu mendegradasi senyawa
makronutrien menjadi mikronutrien.

BAHAN DAN METODE

Bahan Penelitian
Penelitian kehadiran mikoflora

dilakukan pada bungkil inti sawit,
kempong, laru, ruang fermentasi dan
ruang dapur. Media yang digunakan
media PDA, CMC, Skim milk agar,
Tween-80 agar, MEA, Starch agar,
Gelatin 15%, larutan I2KI,
cloramphenicol 100ppm.

Metode
Isolasi kapang (Samson et al.,
2004) dan Identifikasi kapang

Isolasi dilakukan dengan metode
langsung pada media PDA, secara triplo
dan diinkubasi selama 7 hari, koloni

yang tumbuh selanjutnya diinokulasikan
kedalam media MEA dan diinkubasi pada
suhu 280 C untuk proses identifikasi.

Proses identifikasi meliputi
makroskopis dan mikroskopis (Domsch
et al., 1980; Gandjar dkk., 1999; Klich,
2002; Samson et al., 2004).

Uji enzimatis dan analisis proksimat
Mikoflora yang diperoleh diuji

aktifitas enzimatisnya meliputi amilase,
selulase, protease dan lipase, serta
analisis proksimat sampel bungkil inti
sawit dan kempong.

HASIL DAN PEMBAHASAN

14 isolat mikoflora yang diperoleh
antara lain : R. oryzae, Rhizomucor sp.,
Geotrichum candidum, A. niger Van
Tieghem, A. carbonarius, A. ochraceus,
A. chevalieri, A. oryzae, A. nidulans,
A. tamarii, A. flavus, A. glaucus,
A. fumigatus, A. parasiticus (Tabel 1 dan
Gambar 1). Kehadiran mikoflora pada
substrat, ruang dapur, ruang fermentasi
dan kempong ditunjukkan pada Tabel 2.

Isolat kapang yang diperoleh dari
substrat, laru dan kempong diteliti lebih
lanjut untuk mengetahui karakteristik
enzimatisnya, meliputi aktivitas amilase,
protease, dan lipase. Enzim-enzim
tersebut merupakan enzim yang penting
dalam proses fermentasi kempong,
mengingat kandungan nutrisi kempong
(Tabel 3).
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Tabel 1. Ciri mikroskopis dan makroskopis mikoflora dari sampel substrat, laru, ruang inkubasi,
ruang dapur dan bahan fermentasi.
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Gambar 1.  Koloni mikoflora yang dilihat secara makroskopis dan mikroskopis dalam media MEA
7 hari pada suhu inkubasi 370C: (a) R. oryzae ; (b) Rhizomucor sp ; (c) Geotrichum
candidum ;(d) A. niger Van Tieghem ; (e) A. carbonarius ;(f) A. ochraceus ; (g) A.
chevalieri ; (h) A. tamarii ; (i) A. oryzae ; (j) A. flavus ; (k) A. nidulans ; (l) A.
fumigatus ; (m) A. glaucus ; (n) A. parasiticus.

Tabel 2. Kehadiran mikoflora pada substrat, inokulum, produk, dan ruang pemrosesan.
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Gambar 2. Aktivitas Amilolitik kapang
dari sampel kempong, bungkil dan
laru

Gambar 3. Aktivitas Selulolitik
kapang dari sampel kempong,
bungkil dan laru
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Hasil pengujian terhadap aktivitas
amilolitik 6 isolat mikoflora pada
substrat, laru dan produk kempong
menunjukkan bahwa semua isolate
mampu menghasilkan amilase (Gambar
2) hal ini sesuai dengan pernyataan
Mellon et al. (2007) bahwa, kapang
Aspergillus merupakan spesies yang
mampu menghasilkan amilase. Enzim
amilase banyak digunakan dalam
industri pembuatan gula (glukosa,
maltose, dekstrin, fruktosa, dan
oligosakarida), alkohol, bir,
monosodium glutamate, tekstil,
pembuatan kertas, dan berbagai proses
fermentasi (Berka et al., 1992).

Gambar 3. menunjukkan bahwa
isolat kapang yang diisolasi dari sampel
kempong, laru dan bungkil mempunyai
aktivitas selulolitik berbeda satu dengan
yang lain. Indeks selulolitik tertinggi
terdapat pada Rhizomucor sp.(1,18), hal
ini dapat dimengerti karena menurut
Domsch (1980) kapang umum hidup di
tumpukan kompos yang substratnya
banyak mengandung selulosa. A. niger
Van Tieghem menunjukkan aktivitas
selulolitik terendah, sedangkan keempat
kapang yang lain menunjukkan aktivitas
selulolitik yang kurang lebih sama. A.
tamarii dan A. parasiticus
merupakan kapang yang diketahui
memiliki kemampuan selulolitik dengan
baik (Berka et al., 1992; Baker, 2006;
Villena and Guitierrez, 2007; Chipeta et
al., 2008).

Aktivitas selulolitik yang dimiliki
oleh semua kapang yang ada dapat

hidup pada substrat, karena sebagai
limbah pertanian bungkil inti sawit
mengandung sejumlah selulosa (Tabel
3). Selulosa banyak digunakan dalam
industri pulp, tekstil, laundry dan
industri kertas (Coral et al.,
2001).

Hasil pengukuran terhadap
aktivitas proteolitik isolat-isolat kapang
yang diisolasi dari sampel kempong, laru
dan bungkil terhadap protein skim milk
dan gelatin (Gambar 4) menunjukkan
bahwa, keenam isolat tersebut memiliki
aktivitas proteolitik terhadap gelatin,
dengan nilai indeks tertinggi ditunjukkan
oleh R. oryzae (90%). R. oryzae
merupakan salah satu kapang penghasil
enzim protease (Kondo et al., 2008),
enzim ini berperan penting dalam
fermentasi gandum, kacang-kacangan
dan beras pada beberapa makanan
fermentasi Asia seperti kecap, miso dan
sake.

Rhizomucor sp. pada skim milk
menunjukkan aktivitas proteolitik
terbesar dengan nilai indek 1.31.
Rhizomucor sp. merupakan salah satu
kapang yang mempunyai kemampuan
proteolitik, dan digunakan dalam dairy
industry, Fuel ethanol, distilling leather,
dan hydrolysis protein (Hofrichter,
2010).

Perbedaan aktivitas proteolitik
pada kedua media disebabkan
perbedaan protein yang terkandung
dalam kedua media. Media gelatin
mengandung jenis protein asam amino
proline dan hydroxipoline (Gareis and
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Gambar 5. Aktivitas Lipolitik kapang
dari sampel kempong, bungkil dan laru

Gambar 4. Aktivitas Proteolitik
kapang dari sampel kempong,
bungkil dan laru
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Schrieber, 2007), sedangkan media
skim milk mengandung jenis protein
kasein susu (Ingroff et al., 1988).

Pengujian terhadap aktivitas
lipolitik dari 6 isolat, menunjukkan
bahwa hanya A. niger Van Tieghem yang
mempunyai aktivitas lipolitik (Gambar
5) dengan nilai indek aktivitas sebesar
1.26. A. niger dan A. flavus adalah dua
spesies dari genus Aspergillus yang
diketahui secara baik mampu
memproduksi enzim amilase. Kedua
jenis kapang ini dapat tersebar luas di
alam dan menyebabkan pembusukan
pada produk pertanian (Heperkan and
Sariyar, 2002; Nielsen et al., 2004; Pera
et al., 2007). Lipase merupakan enzim
yang sangat potensial untuk
diaplikasikan dalam dunia industri
terutama industri oleokimia untuk
hidrolisis ikatan ester, industri farmasi
sebagai diagnosa enzim, industri
makanan sebagai enzim untuk
modifikasi rasa, dan digunakan dalam
industri detergen (Monduzzi et al.,
2004).

Analisi proksimat yang dilakukan
untuk mengetahui kandungan gizi dari
bungkil inti sawit sebagai substrat
fermentasi dan kempong sebagai produk
fermentasi (Tabel 3). Tabel 3.
menunjukkan bahwa setelah fermentasi
terjadi peningkatan kadar air yang
cukup signifikan (kurang dari 7×) pada
produk kempong, sedangkan
kandungan abu, lemak, protein dan
karbohidrat terjadi penurunan, hal ini
disebabkan oleh R. oryzae sebagai
agen fermentasi utama menggunakan
bahan-bahan tersebut sebagai sumber C
dan N bagi pertumbuhannya, proses
fermentasi adalah suatu proses
pengubahan senyawa kompleks menjadi
senyawa yang lebih sederhana dengan
bantuan enzim (Melati & Azwar, 2010),
sedangkan peningkatan kadar air dapat
diakibatkan oleh dihasilkannya air
sebagai hasil sampingan metabolisme.

Menurut Hidayat dkk. (2010)
proses metabolisme menghasilkan hasil
sampingan diantaranya adalah air.

Tabel 3. Uji proksimat bungkil inti sawit
dan kempong (% b.k.)

SIMPULAN

R. oryzae adalah spesies yang
hadir pada ruang fermentasi, ruang
dapur, laru dan produk fermentasi
kempong, sehingga dapat disimpulkan
bahwa R. oryzae merupakan kapang
agen fermentasi utama pada pembuatan
kempong, kapang ini memiliki aktivitas
amilolitik, selulolitik, dan proteolitik.
Kempong mempunyai kadar air lebih
tinggi dari bungkil inti sawit, sedangkan
kandungan nutrisi kempong lebih
rendah dibandingkan dengan substrat
bungkil inti sawit.
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