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PENGHASILAN HIDROLISAT PROTEIN DARIPADA OKARA SOYA

OLEH RHIZOPUS OLIGOSPORUS

ABSTRAK

Okara merupakan bahagian tidak larut yang didapati semasa pemprosesan
penghasilan tofu dan susu soya. la dihasilkan dalam kuantiti yang banyak setiap tahun
menyumbang kepada masalah pelupusan dan kelembapannya yang tinggi
menyebabkan ia mudah rosak. Kebiasaannya, okara dilupuskan sebagai bahan
terbuang mengakibatkan masalah persekitaran. Nilai pemakanannya berkurang kerana
nutrien didalamnya tidak larut. Objektif kajian ialah menentukan penghasilan
hidrolisat protein dari okara dengan cara fermentasi oleh Rhizopus oligosporus.
Spesifiknya, untuk menentukan komposisi proksimat okara segar dan untuk
menentukan kesan pembolehubah fermentasi (peratus inokula dan ketebalan substrat)
okara oleh R. oligosporus ke atas pertumbuhan fungi dan pengeluaran asid amino.
Fungi didapati dari tempe diguna terus sebagai inokula fermentasi. Okara dibiakkan
oleh R. oligosporus dengan ketebalan substrat dan peratus inokula yang berbeza
selama 72 jam pada 25°C di dalam bilik gelap. Persampelan diambil setiap enam jam
untuk analisa pertumbuhan fungi dengan kaedah glukosamin dan kandungan asid
amino dengan menggunakan ujian ninhidrin. Okara segar mengandungi komposisi
proksimat kandungan kelembapan 84.10%. Berdasarkan basis kering, terdapat 33.09%
kandungan protein, 10.66% kandungan lemak, 0.60% kandungan abu dan 55.65%
kandungan karbohidrat. Secara statistik, tidak ada perbezaan yang signifikan (p>0.05)
ketebalan substrat (1 cm atau 3 cm) dengan 2.5% dan 5% inokula ke atas kandungan
glukosamin dan asid amino. Kandungan maksima glukosamin ialah 0.203 mg pada
2.5% inokula dan 0.208 mg pada 5% inokula manakala asid amino pula ialah 85.4 ug

pada 2.5% inokula and 94.5 pg pada 5% inokula.
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PRODUCTION OF PROTEIN HYDROLYSATES FROM SOY OKARA BY

RHIZOPUS OLIGOSPORUS

ABSTRACT

Okara is the solid non-soluble fraction obtained during tofu or soymilk
production processes. It is rich in protein is produced in large quantity annually poses
a significant disposal problem and its high moisture content cause it susceptible to
microbial spoilage. It is usually disposed of as a waste and poses an environmental
problem. Most of the nutrients in okara remain in the insoluble form, decreasing its
nutritional value. The objective of this research project was to produce protein
hydrolysate from soy okara by means of okara fermentation by Rhizopus oligosporus.
The specifics objectives are to determine the proximate composition of fresh okara and
to determine the effect of fermentation variables (percentage of inoculum and
thickness of substrate) of okara by R. oligosporus on fungal growth and amino acid
production. R. oligosporus obtained from tempe was directly used as inoculum for
okara solid state fermentation. Okara was cultivated by R. oligosporus with different
substrate thickness and percentage of inoculum for 72 hours at 25°C in a dark room.
Sampling was done for every six hours interval for growth analysis using glucosamine
and amino acid content by using ninhydrin method. The proximate analysis for fresh
okara was determined with moisture content of 84.10%. Based on dry basis, there were
33.09% protein content, 10.66% fat content, 0.60% ash content and 55.65%
carbohydrate content of okara. Statistically, there was no significant difference of
substrate thickness (1 cm or 3 cm) with 2.5% and 5% inoculum on glucosamine and
amino acid content. The maximum glucosamine content was 0.203 mg at 2.5%
inoculum and 0.208 mg at 5% inoculum while amino acid content was 85.4 ug at 2.5%

inoculum and 94.5 pg at 5% inoculum.
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