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PENGARUH FERMENTASI KAPANG TERHADAP ALERGENISITAS
PROTEIN TEMPE KEDELAI (Glycine max L.) DAN TEMPE KACANG
BOGOR (Vigna subterranea L.)

Amelia Wijaya

ABSTRAK

Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang berpotensi untuk
dikembangkan, diantaranya adalah kacang kedelai (Glycine max L.) dan kacang
bogor (Vigna subterranea L.) namun kandungan alergen menjadi masalahnya.
Fermentasi merupakan salah satu metode yang melibatkan mikroorganisme seperti
bakteri, khamir atau kapang untuk memecah senyawa organik termasuk protein,
proses fermentasi pada kacang-kacangan yang umum dilakukan adalah penggunaan
kapang Rhizopus sp. sehingga terbentuk tempe. Tempe pada umumnya terbuat dari
kacang kedelai, namun kacang bogor juga dapat dimanfaatkan. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui efek fermentasi menggunakan kapang murni Rhizopus
oligosporus (BCC F17810) dan ragi komersial ‘Raprima’ terhadap tekstur, profil
protein, dan profil protein alergennya dengan menggunakan metode SDS-PAGE dan
Immunoblotting. Tekstur tempe yang dibuat dengan ragi komersial lebih keras secara
signifikan dibandingkan ragi murni karena adanya sumber karbohidrat pada ragi
komersial. Pita protein mengalami degradasi selama proses fermentasi sehingga
serum tidak reaktif terhadap protein kacang kedelai dan kacang bogor, semula tujuh
pita terdeteksi pada kacang kedelai (172 kDa, 91 kDa, 67 kDa, 65 kDa, 56 kDa, 45
kDa dan 12 kDa) dan tiga pita pada kacang bogor (56 kDa, 49 kDa dan 11 kDa),
namun protein mengalami degradasi saat kacang menjadi tempe sehingga tidak
reaktif pada serum penderita terkecuali sampel KMu yang reaktif terhadap tiga serum
dengan pita 11 kDa dan 6 kDa. Fermentasi dapat menurunkan alergenisitas protein
kacang kedelai dan kacang bogor serta memiliki potensi untuk menghasilkan pangan
hipoalergenik.
Kata kunci: fermentasi, alergen, kacang kedelai, kacang bogor, penurunan

alergenisitas
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THE EFFECT OF MOLD FERMENTATION ON THE PROTEIN
ALLERGENICITY OF SOYBEAN TEMPEH (Glycine max L.) AND
BAMBARA GROUNDNUT TEMPEH (Vigna subterranea L.)

Amelia Wijaya

ABSTRACT

Legumes, such as soybean (Glycine max L.) and Bambara groundnut (Vigna
subterranea L.), are potential protein sources, but their application is limited by
their allergenic content. Fermentation is one method that utilizes bacterias, yeasts
or molds to break down organic compunds, which includes proteins. one common
fermentation process for legumes is the use of Rhizopus sp. mold to produce tempeh.
While typically made from soybeans, Bambara groundnuts can also be utilized. This
study aimed to evaluate the effects of fermentation using a pure culture of Rhizopus
oligosporus (BCC F17810) and a commercial starter 'Raprima’ on the texture,
protein profile, and allergenic protein profile of these legumes. The analysis was
conducted using SDS-PAGE and Immunoblotting. The texture of tempeh made with
the commercial starter was significantly harder than that made with pure culture,
due to the presence of a carbohydrate source in the commercial starter. Protein
bands were degraded during the fermentation process. Consequently, serum from
allergic patients showed no reactivity to most proteins from both soybean and
Bambara groundnut tempeh. Initially, seven protein bands were detected in
soybean (172, 91, 67, 65, 56, 45, and 12 kDa) and three in Bambara groundnut (56,
49, and 11 kDa). However, a key finding was that the KMu sample remained
reactive to three different serums, showing bands at 11 kDa and 6 kDa. In
conclusion, fermentation can significantly reduce the allergenicity of soybean and
Bambara groundnut proteins and thus has the potential for producing
hypoallergenic foods.
Keywords: fermentation, allergen, soybean, Bambara groundnut, allergenicity

degradation
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