
INTISARI 

 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui konsentrasi koji Bacillus 

subtilis dan waktu fermentasi yang tepat dalam pembuatan tepung ubi jalar. 

Eksperimen dilakukan dengan menggunakan regresi linear dengan pola faktorial 6x6 

tanpa ulangan. Faktor pertama adalah konsentrasi koji yang terdiri dari X1 (0,5%), X2 

(1%), X3 (1,5%), X4 (2%,) X5 (2,5%), dan X6 (3%). Faktor kedua adalah waktu 

fermentasi yang terdiri dari Y1 (12 Jam), Y2 (24 Jam), Y3 (36 Jam), Y4 (48 Jam), Y5 

(60 Jam), dan Y6 (72 Jam). 

Berdasarkan hasil eksperimen, konsentrasi koji Bacillus subtilis dan waktu 

fermentasi berkorelasi terhadap karakteristik tepung ubi jalar yang difermentasi. Sifat 

amilografi relatif terbaik diperoleh pada sampel tepung dengan perlakuan X4Y1. Uji 

organoleptik menggunakan kriteria suka dilakukan dengan mengaplikasikan tepung 

pilihan tersebut pada roti tawar. Dari hasil uji diperoleh kesimpulan bahwa tepung 

pilihan mendapat predikat disukai dari segi aroma, rasa, dan tekstur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


