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Abstract 

Animal feed should ideally be inexpensive and not competing with humans. 
Ampas know is a waste of the manufacture of tofu that contains protein and high 
energy. Its use has problems due to the existence of antinutrient and cannot be kept 
long. Lactobacillus Plantarum is a lactic acid (Gram-positive) bacteria used in the 
fermentation process to improve the quality of feed. The goal of fermentation is to 
remove the anti-nutrients that exist in the tofu pulp and increase the content of 
Isoflavone (Daidzin, Glycitein, and Genistein) and Isoflavone is a source of anti-
oxidants important to growth. The study uses a  Completely Randomized Design with 5 
treatment of microbial culture concentrations of 1%, 5%, 10%, 15%, and 20% (V/w), 
respectively repeated 3 times. The result of analyzes in the pulp of tofu fermentation 
suggests that fermentation by Lactobacillus Plantarum can increase the content of 
Daidzein, Glycitein, and genistein with the highest value resulting from the use of L. 
Plantarum 20% respectively 191.21 + 24.9 μg/g, 85.96 μg/g, and 120.82 μg/g. It can be 
concluded that the higher the use of the concentration of L. Plantarum in tofu pulp can 
increase the levels of isoflavone, so it is advisable to conduct research with the 
concentration of L. Plantarum higher in tofu pulp 
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Pendahuluan 

Perkembangan populasi ternak 
setiap tahunnya meningkat, seiring 
dengan pertumbuhan jumlah penduduk. 
Begitu pula kebutuhan terhadap protein 
hewani, yang selama ini dipenuhi dari 
daging merah, daging ayam, telur, susu, 
dan sumber protein lainnya. Seiring 
dengan meningkatnya populasi ternak, 
maka meningkat pula kebutuhan pakan 
untuk menunjang kebutuhan ternak 
tersebut. Pakan ternak idealnya harus 
murah, tersedia di lingkungan 
peternakan, dan tidak bersaing dengan 
makanan manusia. Untuk mendapatkan 
pakan yang murah ini, peternak banyak 
menggunakan berbagai limbah pertanian 

dan limbah yang berasal dari industry 
pangan. Salah satunya adalah ampas tahu.  
Ampas tahu merupakan limbah padat 
sisa dari pengolahan tahu dan sudah 
tidak berguna lagi. Ampas tahu banyak 
digunakan oleh peternak sebagai pakan 
ternak, seperti pakan sapi, pakan babi, 
kelinci, dan komoditas ternak lainnya. 
Hal ini karena produksi tahu sendiri 
dilakukan setiap hari untuk menyukupi 
kebutuhan konsumen terhadap makanan 
tahu. Bentuk ampas tahu sendiri adalah 
basah, dengan kadar air 84.5%,  
mengakibatkan bahan ini tidak dapat 
disimpan lama. Akan tetapi, ampas tahu 
ini memiliki kandungan nutrisi yang 
tinggi.  Hasil analisa kandungan ampas 
tahu kering adalah Abu 4.37%, PK 
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23.63%, serat kasar 20.16%, lemak kasar 
3.11%, dan gross energy 4318.61 
kkal/kg. Sedangkan menurut Santosa 
dkk, 2017) kandungan ampas tahu kering 
hasil fermentasi dengan EM-4 1% adalah 
Abu 3.67%, PK 14.39%, SK 23,11%, LK 
20,2%, dan GE 4862,75$. Kandungan 
protein dan energy tersebut  sudah 
mampu mencukupi kebutuhan nutrisi 
ayam, kelinci, maupun ternak ruminansia. 
Namun, khusu bagi ungags kandungan 
serat kasar yang tinggi dari ampas tahu 
kering yaitu sebesar 20 hingga 23% % 
dapat menghambat proses pencernaan 
ungags sehingga penggunaan ampas tahu 
dalam pakan juga harus dicampur dengan 
bahan-bahan pakan yang lain.  

Daidzein, glycitein, dan genistein 
merupakan isoflavone yang terdapat 
dalam ampas tahu. Isoflavone sendiri 
merupakan suatu bahan yang berfungsi 
sebagai antioksidan. Penggunaan 
antioksidan dapat meningkatkan 
produksi daging dan kualitas daging dari 
ternak. Penelitian yang dilakukan oleh 
Jiang et al. (2007), penambahan 40 atau 
80 mg isoflavon per kg pakan dapat 
meningkatkan pertumbuhan ayam broiler 
jantan.  Penggunaan isoflavone dalam 
pakan rata-rata meningkatkan 
pertumbuhan dan penambahan masa 
otot pada karkas ternak. Demikian pula 
pada penelitian Fitasari dan Thiasari 
(2019), bahwa penggunaan ampas tahu 
basah hasil fermentasi L.plantarum dalam 
pakan formulasi dapat menurunkan 
kandungan lemak pada daging kelinci. 
Isoflavon sendiri banyak diteliti karena 
memiliki kemampuan sebagai antioksidan 
dan phytoestrogenic. Isoflavone 
dihasilkan dari cabang jalur 
phenylpropanoid dan menghasilkan 
komponen yang disebut flavonoid dan 
ini sebagian besar terkandung pada 
tanman. Isoflavone memiliki aktivitas 
seperti hormone yang dapat menangkap 
reseptor estrogen (Kuiper et al., 1996). 

Isoflavon memiliki kesamaan dengan 
hormone estrogen, pada manusia 
hormone ini dihasilkan di ovarium dan 
adrenal kortex ginjal yang berfungsi 
untuk proses pertumbuhan dan 
pemeliharaan tubuh. Menurut Setchell 
and Cassidy (1999), kedelai merupakan 
sumber isoflavone terbesar yaitu berkisar 
118 mg/100 g hingga 306 mg/100 g). 

Dalam penelitian ini proses yang 
dilakukan adalah melakukan fermentasi 
menggunakan baketri asam laktat yaitu 
Lactobacillus plantarum. Menurut Galvez et 
al. (2007), bakteri asam laktat mampu 
menghasilkan enzim β-glukosidase, 
enzim ini terlibat dalam pengubahan 
glikosida isoflavon menjadi aglycon 
isoflavon Tujuannya dari penelitian ini 
adalah untuk mengukur perbedaan 
kandungan isoflavone yaitu pada 
kandungan daidzein, glycitein, dan 
genistin antara linbah ampas tahu yang 
tidak difermentasi dan dengan ampas 
tahu yang difermentasi dengan L. 
pantarum. Hasil penelitian Astuti and 
Zahra (2013), dialporkan bahwa 
fermentasi menggunakan bakteri asam 
laktat pada tahu dapat menghasilkan 
isoflavone. 
 
Metode Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Rekayasa Pangan 
Universitas Tribhuwana Tunggadewi 
Malang, Jawa Timur. Analisa kandungan 
isoflavon dilakukan Laboratorium 
biokimia Universitas Muhammadiyah 
Malang.  

Bakteri Lactobacillus plantarum 
diperoleh dari Laboratorium Teknologi 
Hasil Pertanian Universitas Brawijaya, 
Indonesia. Media untuk  Lactobacillus 
plantarum dibuat dengan cara merebus 
kentang yang sudah dikupas dan 
dipotong-potong ke dalam air aquades 
(perbandingan kentang 200 g : air 1000 
ml) hingga mendidih  dan air menjadi 
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keruh. Larutan kentang disaring 
menggunakan kain saring ke dalam 
Erlenmeyer, ditambahkan gula sebanyak 
15 g sambil diaduk di atas kompor listrik. 
Selanjutnya Erlenmeyer ditutup 
menggunakan kapas + kertas coklat, 
diikat kuat menggunakan karet. Sebelum 
diinokulasi menggunakan Lactobacillus 
plantarum, semua peralatan dan  media 
disterilisasi menggunakan otoklaf.  

Percobaan fermentasi ampas tahu 
menggunakan perlakuan beberapa jenis 
mikroba dan konsentrasi yang berbeda 
disusun berdasarkan Rancangan Acak 
Lengkap  dengan konsentrasi P1 = 1%, 
P2 = 5%, P3 = 10%, P4 = 15% P5= 
20% (v/m) yaitu berdasarkan dari berat 
ampas tahu basah.  

Pelaksanaan penelitian diawali 
dengan pembuatan ampas tahu yang 
difermentasi dengan Lactobacillus 
plantarum. Ampas tahu segar diperas 
airnya, dikukus selama 30 menit dan 
didinginkan. Ke dalam ampas tahu yang 
sudah dingin ditambahkan gula pasir 
sebanyak 1%, susu skim 5% (w/w), 
kemudian ampas tahu diberi Lactobacillus 
plantarum sesuai perlakuan. Semua bahan 
dicampur secara merata kemudian 
dimasukkan ke dalam plastik, diikat rapat 
hingga tidak ada gelembung udara dalam 
plastic. Selanjutnya ampas tahu 
fermentasi tersebut difermentasi dalam 
ruangan gelap dan ditutupi kresek hitam 
agar tidak terkena cahaya. difermentasi 
pada suhu kamar selama 5 hari.  

Setelah lima hari fermentasi, 
plastik dibuka kemudian ampas tahu 
diambil dan dikeringkan ke dalam oven 
dengan suhu 60oC sampai kering. Setelah 
kering kemudian dihaluskan dan diayak. 
Selanjutnya dilakukan analisa kandungan 
isoflavon terhadap ampas tahu hasil 
fermentasi menggunakan HPLC dengan 

merk Shimadzu dengan SPD 20-A UV-
Vis Detector. 

Data-data dari parameter yang 
telah didapatkan hasil dari analisa di 
laboratorium dianalisis menggunakan 
analisis sidik ragam pada taraf α = 5%. 
Apabila hasil dari analisa sidik ragam 
menunjukkan beda nyata maka 
dilanjutkan dengan uji BNT( Gomes dan 
Gomes, 1984). 

 
Hasil dan Pembahasan 

Daidzein, Glycitein, dan genistein 
merupakan bentuk aglycone yang berasal 
dari Daidzin, glysitin, dan genistin. 
Perubahan ini terjadi selama proses 
degradasi makanan. Daidzin dan glysitin 
merupakan komponen organic alami dari 
phytochemical yang dikenal sebagai 
isoflavon. Daidzin merupakan7-O-
glucoside dari daidzein dan dan glycitin 
merupakan 7-O glukosida dari glycitein. 
Demikian juga Genistin merupakan 
isoflavon dari kelas genistein dengan 
struktur genistein 7-glukosida. Ketika 
genistin yang berada dalam dalam 
makanan mulai didegradasi, maka 
genistin akan diubah menjadi bentuk 
aglycone yaitu menjadi genistein.  Hal ini 
terjadi melalui proses hidrolisis dengan 
cara menghilangkan ikatan kovalen 
glukosa untuk membentuk genistein dan 
genistein merupakan bentuk komponen 
yang siap diserap dalam usus dan bentuk 
ini bertanggungjawab terhadap aktivitas 
biologis dari isoflavon.  

Hasil fermentasi menggunakan 
Lactobacillus plantarum selama 5 hari 
proses inkubasi menunjukkan hasil yang 
ditampilkan pada Tabel 1. Hasil 
penelitian terhadap kadar daidzein, 
glycitein, dan genistein menunjukkan 
terdapat peningkatan pada ampas tahu 
yang difermentasi dibandingkan tanpa 
difermentasi.   

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Glucoside
https://en.wikipedia.org/wiki/Aglycone
https://en.wikipedia.org/wiki/Genistein
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Tabel 1. Kandungan isoflavone ampas tahu fermentasi dan tanpa fermentasi 

Perlakuan Daidzin 
(µg/g) Glycitin (µg/g) Genistein (µg/g) 

Kontrol (ampas tahu tidak 
difermentasi) (P0) 57.8 23.4 77.76 

Konsentrasi mikroba 1%   (P1) 142.37+20.6 65.19+9.3 90.06+13.4 

Konsentrasi mikroba 5%   (P2) 186.71+19.3 84.75+8.7 106.95+29.7 

Konsentrasi mikroba 10% (P3) 164.66+43.7 74.95+19.4 104.33+26.9 

Konsentrasi mikroba 15% (P4) 146.81+8.6 66.68+3.6 92.49+5.6 

Konsentrasi mikroba 20% (P5) 191.21+24.9 85.96+11.6 120.82+15.5 

BNT p>0.05 p>0.05 p>0.05 

 

Bakteri asam laktat menghasilkan 
enzim β-glikosidase, yang terlibat dalam 
perubahan glikosida isoflavon menjadi 
aglikon isoflavon (Galvez et al., 2007). 
Lactobacillus spp., Bacteriodes spp., dan 
Bifidobacterium spp memiliki enzim β-
glukosidase endogenous. Berdasarkan 
hasil penelitian perlakuan fermentasi 
menggunakan L. plantarum, pada tepung 
ampas tahu hasil fermentasi, 
menghasilkan peningkatan terhadap 
kadar daidzein, glycitein, dan genistein 
dan konsentrasi tertinggi kandungan 
ketiga bahan tersebut diperoleh pada 
perlakuan P5 yaitu penggunaan L. 
plantarum 20%. Hal ini disebabkan akibat 
proses hydrolysis yang dilakukan bakteri.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Wang 
and Murphy (1994), kandungan isoflavon 
yang berasal dari produk olahan kedelai 
adalah dipengaruhi oleh perlakuan, yaitu 
perlakuan panas, proses memasak, 
hydrolysis oleh enzim, dan fermentasi. 
Hasil ini sejalan dengan penelitian Astuti 
dan Noviana (2013), penggunakan 
mikroba campuran konsentrasi 7.5% 
(L.plantarum, L.acidophilus, L. mesenteroides) 
menghasilkan kadar isoflavon yang lebih 
tinggi.  

Selama proses fermentasi pada 
ampas tahu akan memicu perubahan 
komponen phytochemical, menyebabkan 
perubahan bentuk isoflavon, terjadi 
hidrolisa protein dan mengurangi factor-

faktor anti nutrisi yaitu dengan cara 
mengurangi kandungan tripsin inhibitor 
(Molteni et al, 1995, Zhu et al. 2005). 
Tripsin Inhibitor sendiri merupakan 
sejenis anti nutrisi yang terdapat dalam 
kedelai. Akibatnya akan meningkatkan 
aglycon isoflavon dan peptide-peptida 
aktif (Mejia and Lumen, 2006), dan 
secara langsung memberikan keuntungan 
terhadap kesehatan.  

Hasil penelitian Rekha dan 
Vijayalaksmi (2010) melaporkan adanya 
perubahan pada konsentrasi β-glikosida 
dan aglycon isoflavon selama masa 
inkubasi. Semakin lama waktu inkubasi 
maka kadar aglicon semakin meningkat, 
demikian pula kadar daidzein dan 
genistein juga meningkat. Jenis mikroba 
paling mempengaruhi kadar aglycon. 
Hasil penelitian ini juga sejalan dengan 
hasil penelitian Chen et al. (2013), bahwa 
penggunaan probiotik pada susu kedelai 
mampu meningkatkan kadar genistein 
dan daidzein lebih tinggi dibandingkan 
kandungan daidzin dan genistin. 
Berdasarkan hasil uji menggunakan 
HPLC, dengan semakin tingginya 
konsentrasi L. pantarum maka  semakin 
tinggi pula kadar daidzein, glycitein dan 
genistein.  
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Kesimpulan  

Kesimpulan yang dapat diambil 
dari penelitian ini adalah bahwa semakin 
tinggi penggunaan konsentrasi 
Lactobacillus plantarum dalam ampas tahu 
dapat meningkatkan kadar daedzin, 
glycitein, dan genistein. Konsentrasi 20 
% Lactobacillus plantarum dalam ampas 
tahu mampu memberikan hasil tertinggi 
terhadap kandungan  daedzin, glycitein, 
dan genistein 
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