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KATA PENGANTAR 

Segala puji dan syukur hanya berhak  terpanjatkan kepada Allah SWT, sang 

kekasih abadi yang selalu mencurahkan rahmatnya kepada kita 

semua. Alhamdulillahirobbilâlamiin penulis akhirnya dapat menyelesaikan 

laporan tugas akhir yang berjudul “Kajian Konsentrasi Koji Bacillus substilis 

dan Waktu Fermentasi Terhadap Karakteristik Tepung Ubi Jalar yang 

Dimodifikasi dan Aplikasinya dalam Pembuatan Biskuit“. 

 Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui konsentrasi 

koji Bacillus substilis dan waktu fermentasi yang tepat dalam pembuatan tepung 

ubi jalar secara fermentasi sehingga dihasilkan biskuit ubi jalar yang baik.  

Tepung ubi jalar berpotensi sebagai pensubstitusi atau pengganti terigu, jika 

teknologi pengolahan yang diterapkan dalam produksi tepung dilakukan 

modifikasi dengan fermentasi sehingga sifat tepung ubi jalar yang dihasilkan 

berubah sifat alaminya, seperti sifat kimia dan fisiko kimianya sehingga 

penggunaan tepung ubi jalar dapat lebih luas lagi, salah satunya untuk pembuatan 

biskuit. 

Manfaat penelitian ini antara lain adalah diharapkan dapat memberikan 

alternatif pembuatan tepung ubi jalar, meningkatkan nilai ekonomis tepung ubi 

jalar sebagai pengganti tepung terigu, menjadi alternatif dalam penganekaragaman 

olahan ubi jalar, mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap tepung, 

diharapkan Indonesia dapat mengekspor tepung ubi jalar ke luar negeri, dan 

diharapkan dapat mengurangi biaya produksi pangan.  
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Laporan tugas akhir ini diajukan untuk memenuhi salah satu syarat sidang 

sarjana Jurusan Teknologi Pangan di Fakultas Teknik Universitas Pasundan. 

Kepada semua pihak yang telah memberi dorongan dan bantuan sehingga 

terselesaikannya laporan tugas akhir ini, penulis ucapkan terima kasih, semoga 

Allah SWT membalasnya dengan melipat gandakan kebaikannya. 

Akhirnya, penulis berharap semoga laporan tugas akhir ini dapat bermanfaat 

bagi penulis pada khususnya, maupun bagi semua pihak yang memerlukannya 

pada umumnya.  
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INTISARI 

 
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui konsentrasi koji Bacillus substilis dan 

waktu fermentasi yang tepat dalam pembuatan tepung ubi jalar secara fermentasi 

sehingga dihasilkan biskuit ubi jalar yang baik. 

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Regresi Linear dengan pola faktorial 

3x3 dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi koji yang terdiri dari a1 

(0,25%), a2 (0,5%), dan a3 (0,75%). Faktor kedua adalah ukuran waktu fermentasi yang 

terdiri dari b1 (12 jam), b2 (24 jam), dan b3 (36 jam).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi koji Bacillus subtilis dan waktu 

fermentasi berkorelasi terhadap karakteristik tepung ubi jalar yang difermentasi. Hasil 

sampel tepung ubi jalar fermentasi yang terpilih berdasarkan sifat amilografi adalah 

perlakuan a1b3, a2b3, dan a3b2. Hasil sampel yang disukai untuk biskuit berdasarkan 

organoleptik adalah sampel a3b2 dari hal aroma, rasa, dan tekstur. 
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ABSTRACT 
 

 
The objective of this study was determined koji concentration of Bacillus substilis and 

exactly in best sweet potato flour producing so that sweet potato biscuits. 

The study was conducted by using linear regression with 3x3 factorial with 3 

replications. The first factor is the concentration of koji consist of a1 (0.25%), a2 (0.5%), 

and a3 (0.75%). The second factor is the size of the fermentation time consist of b1           

(12 hours), b2 (24 hours), and b3 (36 hours). 

Results of research showed that koji concentration of Bacillus subtilis and 

fermentation time was also correlated to the characteristics of  fermented sweet potato 

flour. Result of fermentation of sweet potato flour samples were selected based on the 

nature of the treatment amilografi is a1b3, a2b3, and a3b2. Preferred to sample results 

based on organoleptic biscuits a3b2 is a sample of things aroma, flavor, and texture. 

 

 

 

 

 

 


