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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui karakteristik tepung ubi jalar 

terfermentasi menggunakan koji Aspergillus oryzae dan untuk mengetahui 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu yang tepat 

untuk pembuatan roti manis, mi kering, dan biskuit. Manfaat dari penelitian ini 

adalah untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu dan 

memberdayakan sumber daya pangan lokal, khususnya ubi jalar. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) terdiri dari 1 faktor dan 9 taraf yang 2 kali diulang, kemudian diikuti oleh 

uji lanjut Dunnet. Rancangan perlakuan terdiri dari perbandingan tepung ubi jalar 

terfermentasi dengan tepung terigu, disimbolkan dengan a1 (100%:0%), a2 

(95%:5%), a3 (90%:10%), a4 (85%:15%), a5 (80%:20%), a6 (75%:25%), a7 

(70%:30%), a8 (65%:35%), dan a0 (0%:100%) sebagai kontrol. 

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan terdapat perbedaan 

karakteristik fisik dan kimia antara tepung ubi jalar tanpa fermentasi dengan 

tepung ubi jalar terfermentasi berdasarkan respon kadar air, kadar pati, kelarutan, 

swelling power, water holding capacity, kadar amilosa, konsistensi gel, dan sifat 

amilografi. Hasil penelitian utama menunjukkan bahwa terdapat perbedaan 

karakteristik antara roti manis, mi kering, dan biskuit yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap roti 

manis, mi kering, dan biskuit dari tepung terigu pada atribut aroma, tekstur, dan 

rasa. Namun roti manis pada sampel  a7 yang mengandung kadar air 23,2269%, 

kadar pati 60,1492%, dan kadar protein 7,9050%, memberikan karakteristik tidak 

berbeda dengan roti manis dari tepung terigu (kontrol) pada atribut aroma dan 

rasa. Produk mi kering pada sampel a8 yang mengandung kadar air 5,4321%, 

kadar pati 71,3893%, kadar protein 9,0617%, cooking loss 12,1232%, dan 

cooking time 6’13”, memberikan karakteristik tidak berbeda dengan mi kering 

dari tepung terigu (kontrol) pada atribut tekstur. Produk biskuit pada sampel a7 

yang mengandung kadar air 3,6681%, kadar pati 48,5381%, dan kadar protein 

7,1241%, memberikan karakteristik tidak berbeda dengan biskuit dari tepung 

terigu (kontrol) pada atribut tekstur dan rasa. 

 

Kata Kunci : Aspergillus oryzae, koji, tepung ubi jalar terfermentasi, roti manis, 

mi kering, biskuit. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1.  Latar Belakang 

Dewasa ini, sudah banyak pangan alternatif pengganti nasi seperti roti, mi, 

dan biskuit. Kebiasaan mengkonsumsi ketiga produk pangan tersebut sudah 

semakin membudaya seiring dengan meningkatnya tuntutan hidup untuk lebih 

praktis dan menghemat waktu khususnya untuk masyarakat di wilayah perkotaan.  

Menurut SNI 1995, definisi roti adalah produk yang diperoleh dari adonan 

tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. 

Jenis roti yang beredar saat ini sangat beragam dan secara umum roti biasanya 

dibedakan menjadi roti tawar dan roti manis atau roti isi. 

Selain roti manis, terdapat pula produk olahan berbahan tepung terigu, 

yaitu mi kering dan biskuit. Mi kering adalah produk makanan kering yang dibuat 

dari tepung terigu, dengan penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan 

makanan yang diizinkan, berbentuk khas mi (BSN, 1996). Biskuit adalah produk 

pangan kering yang dibuat dari tepung terigu, dengan penambahan lemak, bahan 

pengembang dengan atau tanpa adanya penambahan bahan lain yang diizinkan 

dan selanjutnya dilakukan proses pemanggangan (BSN, 1992). 

Di Indonesia penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku industri 

pangan cenderung meningkat setiap tahunnya seiring dengan pertumbuhan 
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penduduk di Indonesia. Roti, mi, dan biskuit merupakan produk makanan yang 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan baku utama. Tepung terigu diperoleh 

dari biji gandum (Triticum vulgare) yang digiling. Di sisi lain, tanaman gandum 

merupakan tanaman yang tumbuh di negara subtropis sehingga Indonesia yang 

merupakan negara tropis terpaksa harus mengimpor setiap tahunnya untuk 

memenuhi permintaan tepung terigu. Oleh karena itu ketergantungan terhadap 

gandum dan terigu dapat menjadi ancaman terhadap kedaulatan pangan Indonesia. 

Franciscus Welirang Ketua Umum Asosiasi Produsen Tepung Terigu 

mengatakan impor gandum dari dalam negeri terus meningkat. Pada tahun 2014, 

Indonesia mengimpor lebih dari 7 juta. Data dari Badan Pusat Statistik, volume 

impor gandum pada 2013 mencapai 6,37 juta ton dan meningkat menjadi 7,43 juta 

pada 2014. Sedangkan pada 2015, impor gandum Indonesia mencapai 7,49 juta 

ton, dan pada tahun 2016 impor gandum Indonesia mencapai 10,53 juta ton, 

meningkat 42% dari tahun sebelumnya. Berdasarkan data Asosiasi Tepung Terigu 

Indonesia (APTINDO, 2018) volume impor gandum Indonesia pada 2017 naik 

sekitar 9% menjadi 11,48 juta ton dari tahun sebelumnya. 

Tepung terigu memiliki kandungan protein unik yang membentuk suatu 

massa lengket dan elastis ketika dibasahi air. Protein tersebut dikenal sebagai 

gluten. Gluten merupakan campuran antara dua kelompok atau jenis protein 

gandum, yaitu glutenin dan gliadin. Glutenin memberikan sifat-sifat yang tegar 

dan gliadin memberikan sifat yang lengket sehingga mampu memerangkap gas 

yang terbentuk selama proses pengembangan adonan dan membentuk struktur 

remah produk (Faridah dkk., 2008). 
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Gluten adalah zat yang hanya terdapat pada tepung terigu dan pada jenis 

tepung lainnya tidak ada. Sifat dari zat ini adalah kenyal dan elastis. Gluten sangat 

penting dan diperlukan dalam pembuatan roti agar dapat mengembang dengan 

baik, mi supaya kenyal dan juga untuk pembuatan beberapa produk makanan lain 

yang memerlukan gluten yang tinggi. 

Kandungan glutenin pada terigu bisa dibilang sebagai kelebihan, namun 

bisa juga menjadi kekurangan bagi orang-orang yang menderita alergi glutenin, 

beberapa anak autis, dan penderita celiac desease. Glutenin dalam terigu apabila 

dikonsumsi setiap hari akan berakibat buruk pada pencernaan, karena tidak dapat 

tercerna dengan sempurna. Terlalu banyak tumpukan gluten pada pencernaan 

akan memicu berbagai penyakit seperti, kanker usus besar, sembelit dan 

sebagainya. 

  Konsumsi gandum di Indonesia terus meningkat sejalan dengan 

tumbuhnya konsumsi mi instan, roti, biskuit dan cookies, sehingga impor gandum 

dari dalam negeri diperkirakan akan terus meningkat. Salah satu upaya untuk 

mengurangi impor gandum dan untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional 

adalah dengan mengembangkan penggunaan bahan baku lokal sebagai bahan-

bahan substitusi tepung terigu untuk olahan pangan. Bahan baku lokal yang 

memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi produk antara salah satunya 

adalah ubi jalar. 

  Ubi jalar merupakan sumber karbohidrat yang cukup tinggi. Selain itu, ubi 

jalar juga merupakan sumber vitamin dan mineral, sehingga cukup baik untuk 

memenuhi gizi dan kesehatan masyarakat. Vitamin yang terkandung dalam ubi 
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jalar adalah vitamin A, vitamin C, vitamin B1, dan vitamin B2, sedangkan mineral 

yang terkandung dalam ubi jalar adalah zat besi (Fe), fosfor (P), natrium (Na), dan 

kalsium (Ca). Kandungan lainnya yang terdapat dalam ubi jalar adalah protein, 

lemak, serat kasar, air, dan abu. Adanya serat dalam makanan dapat mengurangi 

beberapa penyakit termasuk kanker kolon, diabetes, lever, dan beberapa gangguan 

pencernaan (Juanda dan Cahyono, 2000). 

  Di Indonesia, status ubi jalar sebagai komoditas pangan belum setaraf 

dengan padi atau jagung. Dalam kapasitas sebagai bahan pangan, ubi jalar 

memiliki sumber energi (kalori) sebesar 215 kal/ha/hari, sedangkan padi dan 

jagung hanya 176 kal dan 110 kal/ha/hari. Di samping itu, ubi jalar mempunyai 

beberapa kelebihan bila dibandingkan tanaman pangan lainnya. Kelebihannya ubi 

jalar, antara lain, dapat bertahan hidup dalam kondisi iklim yang kurang baik, 

tidak memilih jenis atau tipe tanah, dan mempunyai nilai ekonomi penting 

sepanjang masa (Rukmana, 1997). 

  Ubi jalar merupakan salah satu umbi-umbian yang mudah ditemui di 

Indonesia. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), produksi ubi jalar di 

Indonesia pada tahun 2011 sebesar 2.196.033 ton, pada tahun 2012 sebesar 

2.483.460 ton, pada tahun 2013 sebesar 2.386.729 ton, pada tahun 2014 sebesar 

2.382.658 ton, dan pada tahun 2015 sebesar 2.297.634 ton. Sentra produksi ubi 

jalar di Indonesia yaitu di Jawa Barat (BPS, 2015). Saat ini pengolahan ubi jalar di 

Indonesia masih dilakukan secara sederhana dan dalam skala yang masih kecil. 

Untuk meningkatkan konsumsi ubi jalar di Indonesia, penganeka ragaman 

pengolahan ubi jalar perlu ditingkatkan (Juanda et al, 2000). 
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  Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar merupakan suatu upaya 

pengoptimalan pemanfaatan ubi jalar sebagai bahan baku lokal. Namun tepung 

ubi jalar memiliki suatu kelemahan yaitu tidak memiliki sifat khusus yang 

dimiliki oleh gluten pada tepung terigu. Tepung ubi jalar memiliki kelarutan yang 

rendah dalam air, volume pengembangan yang rendah, dan juga viskositas yang 

rendah. Sehingga tepung ubi jalar tidak dapat digunakan untuk menggantikan 

tepung terigu sebagai bahan baku utama dalam pembuatan suatu produk pangan 

yang membutuhkan kadar gluten tinggi seperti roti, mi, dan biskuit. Oleh karena 

itu, perlu adanya modifikasi pati. 

Pati termodifikasi adalah pati yang gugus hidroksilnya telah diubah lewat 

suatu reaksi kimia atau dengan mengganggu struktur asalnya. Pati diberi 

perlakuan tertentu dengan tujuan menghasilkan sifat yang lebih baik untuk 

memperbaiki sifat sebelumnya atau untuk merubah beberapa sifat sebelumnya 

atau sifat lainnya (Koswara, 2006). Secara umum cara modifikasi terbagi menjadi 

tiga macam, yaitu modifikasi secara fisik, kimia, dan biologis. 

  Salah satu metode modifikasi pati adalah dengan cara biologis. Modifikasi 

pati dengan cara biologis erat kaitannya dengan fermentasi. Fermentasi 

merupakan teknik konversi biologis substrat kompleks menjadi senyawa 

sederhana dengan berbagai mikroorganisme seperti bakteri, jamur dan kapang. 

Senyawa-senyawa yang dihasilkan pada fermentasi selain metabolit primer juga 

beberapa senyawa tambahan, seperti karbon dioksida, H2O, asam-asam organik 

dan alkohol, antibiotik, protein sel tunggal (PST), serta enzim (Balakrishnan dan 
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Pandey, 1996; Machado et al, 2004; Robinson et al.,2001, dalam Subramaniyam, 

R., dan Vimala, R., 2012).  

Proses pembuatan tepung ubi jalar yang dimodifikasi secara fermentasi, 

pada dasarnya sama dengan pembuatan Modified Cassava Flour (MOCAF). 

Modified Cassava Flour (MOCAF) atau tepung modifikasi biasanya 

menggunakan bahan baku dari ubi kayu, namun dapat pula menggunakan bahan 

lain seperti umbi-umbian yang memiliki kandungan pati atau karbohidrat yang 

tinggi. Prinsip pembuatan tepung modifikasi adalah dengan memodifikasi sel ubi 

kayu secara fermentasi menggunakan bakteri asam laktat. Proses ini akan 

menyebabkan perubahan karaktersitik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya 

viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan melarut (Subagio, 

2006). 

Modifikasi tepung ubi jalar secara fermentasi dapat dilakukan dengan 

menggunakan koji. Rahman (1992) menyatakan, koji merupakan sumber enzim 

amilase, protease dan lipase yang diperoleh dengan cara membiakan galur kapang 

atau mikroorganisme pada beras yang telah dikukus.  

Enzim adalah suatu protein biokatalis yang diproduksi oleh sel-sel hidup, 

termasuk mikroorganisme, untuk mengkatalis reaksi-reaksi biokimia yang 

diperlukan untuk metabolisme sel. Enzim memegang peranan penting dalam 

pemecahan komponen-komponen makanan, baik dalam kebusukan makanan 

maupun dalam proses fermentasi. Karena sifat pemecahannya terhadap komponen 

makanan sangat spesifik, maka enzim banyak digunakan dalam industri pangan 

untuk berbagai tujuan (Fardiaz, 1992). 
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  Ubi jalar banyak mengandung pati. Makanan yang kaya akan karbohidrat 

mudah diserang oleh mikroorganisme tertentu karena karbohidrat lebih mudah 

dipecah dan digunakan oleh mikroorganisme dibanding dengan protein dan lemak 

(Fardiaz, 1992). Pati merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan α-

glikosidik. Granula pati terdiri dari dua fraksi yang dapat dipisahkan dengan air 

panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi yang tidak terlarut disebut 

amilopektin (Winarno, 2002). Amilosa merupakan rantai lurus yang terdiri dari 

molekul-molekul glukosa yang berikatan α-(1,4)-D-glukosa. Pati dapat dipecah 

menjadi unit-unit yang lebih kecil, yaitu dengan memotong ikatan glikosidiknya. 

Salah satu enzim yang dapat memotong ikatan tersebut adalah enzim α-amilase 

(α-1,4 glukanhidrolase), α-amilase dapat diperoleh dari berbagai sumber, salah 

satunya dari Aspergillus oryzae. 

  Aspergillus oryzae merupakan jamur berfilamen probiotik yang biasa 

digunakan dalam proses fermentasi kedelai, beras, gandum dan kentang. 

Aspergillus oryzae menghasilkan enzim α-amilase yang memotong ikatan alfa-1,4 

amilosa dan amilopektin dengan cepat pada larutan pati kental yang telah 

mengalami gelatinisasi. Produk akhir yang dihasilkannya adalah dekstrin beserta 

sejumlah kecil maltosa dan glukosa. 

Proses modifikasi tepung ubi jalar secara fermentasi akan menyebabkan 

perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, 

kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut. Berdasarkan uraian 

diatas maka teknik pendekatan memodifikasi tepung ubi jalar ini diharapkan dapat 

diterapkan pada penelitian yang akan dilakukan. Sehingga dapat mengurangi 
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penggunaan tepung terigu dan bahan baku lokal lebih dapat termanfaatkan untuk 

pembuatan roti manis, mi kering, dan biskuit. 

Menurut penelitian Rohima dan Hervelly (2017), perlakuan fermentasi 

terhadap irisan ubi jalar menghasilkan karakteristik tepung ubi jalar mendekati 

tepung terigu protein tinggi, tepung ubi jalar yang difermentasi dengan 

konsentrasi koji 3% dan waktu fermentasi 48 jam mengandung kadar air 8,37%, 

kadar pati 41,59%, kadar amilosa 23,33%, kadar protein 8,37%, konsistensi gel 

57,5 mm dan viskositas balik 675 cp. 

Dalam penelitian diatas diketahui bahwa perlakuan fermentasi terhadap 

irisan ubi jalar menghasilkan karakteristik tepung ubi jalar mendekati tepung 

terigu protein tinggi, sehingga tepung ubi jalar yang terfermentasi dapat 

mengganti atau mensubstitusi penggunaan tepung terigu dalam pembuatan 

produk-produk pangan, khususnya produk yang banyak menggunakan tepung 

terigu seperti produk roti manis, mi kering, dan biskuit. Namun pada penelitian 

tersebut belum dilakukan pengaplikasian pada produk roti manis, mi kering, dan 

biskuit, sehingga perlu dilakukan penelitian  pengaplikasian produk roti manis, mi 

kering, dan biskuit. 

1.2. Identifikasi Masalah 

  Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 

dapat diidentifikasi adalah sebagai berikut : 

1. Apakah terdapat perbedaan karakteristik antara roti manis yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap 

roti manis dari tepung terigu. 
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2. Apakah terdapat perbedaan karakteristik antara mi kering yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap 

mi kering dari tepung terigu. 

3. Apakah terdapat perbedaan karakteristik antara biskuit yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap 

biskuit dari tepung terigu. 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud penelitian ini adalah untuk membuat produk olahan pangan dalam 

rangka meningkatkan pemanfaatan ubi jalar putih. Secara khusus untuk 

memodifikasi sifat-sifat alami tepung ubi jalar secara fermentasi menggunakan 

koji Aspergillus oryzae sehingga diharapkan dapat mengurangi penggunaan 

tepung terigu dan dapat diaplikasikan pada produk roti manis, mi kering, dan 

biskuit. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik tepung ubi 

jalar terfermentasi menggunakan koji Aspergillus oryzae dan untuk mengetahui 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu yang tepat 

untuk diaplikasikan pada pembuatan roti manis, mi kering, dan biskuit. 

1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah untuk: 

1. Mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu sehingga dapat 

mengurangi impor gandum. 

2. Memberdayakan ubi jalar sebagai bahan baku pangan lokal sehingga dapat 

meningkatkan daya guna dari tepung ubi jalar yang dihasilkan. 
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3. Memberikan kesejahteraan bagi petani-petani ubi jalar di Indonesia. 

4. Meningkatkan penganekaragaman produk pangan berbahan baku ubi jalar. 

 1.5. Kerangka Pemikiran 

Menurut Sukerti, dkk. (2013), pemanfaatan ubi jalar menjadi produk 

awetan (tepung) bertujuan mempertahankan mutu dan kualitas produk. Tepung 

ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan substitusi tepung terigu, karena dapat 

digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk roti (bakery) dan mi. Menurut 

Nuraini (2004), tepung ubi jalar mempunyai kandungan gula yang cukup tinggi 

sehingga dalam pembuatan produk olahan berbahan tepung ubi jalar dapat 

mengurangi penggunaan gula sebanyak 20%. 

Komponen utama pada tepung ubi jalar adalah karbohidrat dimana 

sebagian besar adalah pati. Dalam pembuatan produk seperti saos , makanan bayi, 

salad dressing dan cake mix dibutuhkan tepung yang memiliki tingkat viskositas 

yang tinggi. Namun, tepung ubi jalar tidak memiliki karakteristik tersebut, 

sehingga perlu dilakukan modifikasi untuk memperoleh tingkat viskositas yang 

tinggi. (Anggraeni dan Yuwono, 2014). 

Menurut Dewi (2007), ubi jalar memiliki jenis yang berbeda-beda dengan 

kandungan komposisi kimia yang berbeda juga. Kadar pati pada ubi jalar oranye 

sebesar 15,18%, pada ubi jalar putih 28,79%, dan pada ubi jalar ungu 12,64%. 

Dengan melihat data tersebut, maka diperkirakan varietas ubi jalar dapat 

mempengaruhi sifat fisik akhir tepung ubi jalar yang terfermentasi.  
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Menurut Kadarisman dan Sulaeman (1993), pembuatan tepung ubi jalar 

termodifikasi meliputi pembersihan, pengirisan, fermentasi, dan pengeringan 

sampai kadar air tertentu.  

Koji merupakan kumpulan jamur sebagai sumber enzim hidrolitik seperti 

enzim amilase, protease, dan lipase (Huang dan Teng, 2004). Rahman (1992) 

menyatakan bahwa koji merupakan sumber enzim amilase, protease dan lipase 

yang diperoleh dengan cara membiakan galur kapang atau mikroorganisme pada 

beras yang telah dikukus. Koji mengandung alfa amilase dan amiloglukosidase. 

Enzim-enzim ini akan menghidrolisa pati menjadi dekstrin, glukosa dan maltosa. 

Koji juga mengandung enzim protease asam dan protease alkali yang akan 

memecah protein menjadi peptida dan asam-asam amino.  

Penambahan koji bertujuan untuk memproduksi berbagai macam enzim 

oleh kapang. Enzim tersebut berperan dalam proses penguraian makromolekul 

bahan baku menjadi molekul-molekul yang lebih sederhana (Wahyuapsari dan 

Wardani, 2013). Proses koji merupakan fermentasi tradisional yang menggunakan 

substrat padat dan digolongkan sebagai fermentasi permukaan (Manfaati, 2012).  

Enzim amilase merupakan enzim yang mengkatalisis reaksi hidrolisis pati 

menjadi gula-gula sederhana. Bakteri yang dapat memproduksi enzim amilase 

antara lain Bacillus subtilis, Bacillus amyloliquefaciens, Bacillus licheniformis 

dan Bacillus cereus. Jenis kapang yang dapat memproduksi enzim amilase antara 

lain Aspergillus niger, Aspergillus oryzae, dan Penicillium sp (Winarno, 1986). 

Aspergillus oryzae dikenal sebagai kapang yang paling banyak 

menghasilkan enzim yaitu α-amilase, galaktosidase, glutaminase, proteinase, dan 



12 
 

 
 

β-glukosidase (Wedhastri, 1990). Menurut Rahayu dkk., (1993), kapang yang 

digunakan dalam fermentasi padat adalah Aspergillus sp. dan Rhizopus sp., 

Fermentasi padat memerlukan waktu selama 3-5 hari. Suhu pertumbuhan 

optimum A. oryzae sekitar 35°C 

Menurut Gumaram (2014), konsentrasi media terbaik dalam pembuatan 

koji untuk modifikasi tepung sorghum dengan menggunakan mikroba 

Sacharomyches cerevisiae, Aspergilus oryzae, Bacillus subtilis yaitu sebesar 300 

gram dengan lama fermentasi selama 48 jam. Dalam proses modifikasi tepung 

sorgum ini, konsentrasi koji yang diperlukan sebesar 10% b/b.   

Menurut  Anggraeni dan Yuwono (2014) menunjukkan bahwa fermentasi 

alami dapat memberikan pengaruh pada sifat fisik ubi jalar terfermentasi seperti 

meningkatkan kecerahan warna tepung dan menghilangkan aroma langu.  

Hasil penelitian Efendi (2010) menunjukkan bahwa pada fermentasi 0 jam 

hingga 24 jam belum menunjukkan adanya peningkatan derajat putih yang nyata 

pada tepung modifikasi. Proses fermentasi juga menyebabkan tingkat kecerahan 

tepung modifikasi semakin meningkat. Pada proses fermentasi terjadi 

penghilangan komponen penimbul warna atau pigmen warna rusak dan ikut luruh 

dalam air (Anggraeni dan Yuwono, 2014). 

Berdasarkan hasil penelitian Kurniawan (2011), tepung talas modifikasi 

secara fermentasi menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi kadar 

patinya semakin menurun. Hal ini dikarenakan adanya hidrolisis oleh enzim 

amylase sehingga pati terdegradasi menjadi senyawa yang lebih sederhana. 
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Sifat amilografi (pasting properties) tepung ubi jalar kuning sebelum 

dilakukan fermentasi pada saat menit ke-10 sampai menit ke-20 memiliki 

viskositas 75-175 cp dan pada menit ke-39 sampai menit ke-45 memiliki 

viskositas antara 125-138 cp. Setelah dilakukan fermentasi tingkat viskositas dari 

tepung ubi jalar semakin meningkat dan waktu gelatinisasinya lebih meningkat 

(Yunisa, 2013). 

 Hasil penelitian Widyasaputra dan Yuwono (2013) diperoleh data bahwa 

semakin lama fermentasi maka nilai pH semakin turun. Nilai pH antara ketebalan 

chips 1 mm dan 3 mm hampir serupa pada lama fermentasi 12 dan 24 jam. Namun 

pada lama fermentasi 36 jam, nilai pH pada ketebalan chips 1 mm lebih rendah 

daripada ketebalan chips 3 mm. 

Berdasarkan penelitian Mulyadi dan Maruf (2013), modifikasi tepung ubi 

kayu dengan starter bakteri asam laktat menghasilkan kelarutan tepung ubi kayu 

yang meningkat hingga waktu fermentasi 36 jam. Menurut Marchal et al. (1999) 

dan Hidayat et al. (2003), produk turunan pati memiliki daya serap air dan 

kelarutan dalam air yang lebih baik dibandingkan pati asal. Menurut Li dan Yeh 

(2001), Proporsi yang panjang pada rantai cabang amilopektin memiliki 

kontribusi dalam peningkatan nilai swelling. Selain itu terdapat korelasi yang 

negatif antara swelling power dengan amilosa, swelling power menurun seiring 

dengan peningkatan kadar amilosa. 

Menurut Zubaidah, dkk. (2006), peningkatan jumlah amilosa pada tepung 

modifikasi dikarenakan akibat putusnya rantai cabang amilopektin pada ikatan α-

1,6 dan secara otomatis jumlah rantai cabang amilopektin berkurang dan 
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meningkatnya jumlah rantai lurus amilosa sebagai hasil pemutusan ikatan cabang. 

Semakin meningkatnya waktu fermentasi, kadar pati semakin menurun seiring 

dengan meningkatnya kadar amilosa karena kemampuan enzim dalam 

mendegradasi pati meningkat dengan semakin bertambahnya waktu fermentasi. 

Menurut hasil penelitian Anggraeni dan Yuwono (2014), tepung ubi jalar 

terfermentasi terbaik adalah varietas Kuningan Putih dengan lama fermentasi 36 

jam. Nilai terbaik pada varietas Kuningan Putih yaitu kadar air 5,04%, kadar pati 

74,89%, rendemen chips kering 30,18%, rendemen tepung 24,98%, viskositas 

panas 2103,33 cp, viskositas dingin 2816,67cp, Indeks Penyerapan Air (IPA) 1,98 

g/g, Indeks Kelarutan Air (IKA) 0,028 g/ml, dan densitas kamba 0,72 g/ml. 

Tepung ubi jalar terfermentasi terbaik yang dihasilkan mempunyai karakteristik 

yang lebih baik dari pada tepung ubi jalar kontrol (tanpa fermentasi). 

Menurut penelitian Setyani et al. (2016), dalam pembuatan roti manis 

menggunakan formulasi yaitu tepung cakra 100%, ragi 2,2%, garam 2%, air 40%, 

telur 15%, gula 25%, susu skim 5%, shortening 16%, dan bread improver 0,7%. 

Pada prinsipnya roti dibuat dengan cara mencampurkan tepung dan bahan 

penyusun lainnya menjadi adonan, kemudian di fermentasikan dan dipanggang. 

Pembuatan roti dapat dibagi menjadi dua bagian yaitu proses pembuatan adonan, 

dan proses pembakaran. Kedua proses utama ini akan menentukan mutu hasil 

akhir, pembuatan adonan meliputi proses pengadukan bahan dan pengembangan 

adonan (dough development) sampai proses fermentasinya (Arifin, 2011) 

Menurut penelitian Setyani et al. (2016), Semakin tinggi penambahan 

tepung jagung terfermentasi, maka kadar air, kadar protein, derajat pengembangan 
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adonan, skor warna, skor tekstur dan penerimaan keseluruhan roti manis semakin 

menurun, tetapi kadar abu, kadar lemak, serta skor rasa dan aroma roti manis 

semakin meningkat. Roti manis terbaik pada perlakuan formula L4 (tepung jagung 

: tepung terigu, 15:85) memiliki kadar air 24,41%, kadar abu 1,55%, kadar lemak 

10,66%, kadar protein 17,39% dan derajat pengembangan adonan 65,51%, 

sedangkan uji sensori meliputi skor tekstur sebesar 3,09, skor rasa dan aroma 

sebesar 3,02 dengan kriteria agak khas jagung, skor warna sebesar 2,05 dengan 

kriteria agak kuning kecoklatan, serta skor penerimaan keseluruhan sebesar 3,43 

dengan kriteria suka. 

Menurut penelitian Darmawansyah dan Ninsix (2016), dalam pembuatan 

roti manis campuran tepung terigu dengan tepung ubi jalar kuning diketahui 

bahwa perlakuan terbaik yaitu perlakuan substitusi 50% tepung ubi jalar dan 50% 

tepung terigu dengan kadar air 30,918%, kadar abu 1,8097%, daya pengembangan 

75,65%, nilai warna 3,95, aroma 3,90 dan rasa 3,70 serta tekstur 3,55. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Oluwamukomi, dkk. (2011), 

dalam pembuatan biskuit komposit dari tepung terigu dengan tepung kedelai 

menggunakan formulasi tepung terigu 30%, tepung singkong 60%, tepung kedelai 

10%, garam 1 g, gula 30g, mentega 20g, baking powder 2 g, da air 76-80 mL. 

Pembuatan biskuit terdiri dari persiapan bahan, pencampuran dan 

pencetakan, pemanggangan, pendinginan, dan dikemas (Ihekoronye, 1999 dalam 

Oluwamukomi dkk., 2011), Pencampuran biskuit menggunakan mixer dengan 

kecepatan tinggi selama 15 menit hingga adonan homogen. Adonan yang 

terbentuk diratakan menggunakan roll kayu sampai diperoleh lembaran adonan 
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dan dicetak menggunakan cetakan biskuit berdiameter 4 cm dan di panggang di 

oven dengan suhu 140⁰C selama 15 menit (Winata, 2014). 180⁰C selama 15 menit 

(Hanafi, 1999). Pemanggangan biskuit dapat dilakukan pada selang antara 25 

menit sampai 30 menit tergantung suhu, jenis oven dan biskuitnya. Makin sedikit 

kandungan gula dan lemak, biskuit dapat dipanggang pada suhu yang lebih tinggi 

(177-204⁰C). Pemanggangan biskuit dapat juga dilakukan pada suhu 220⁰C dalam 

waktu sekitar 12-15 menit (Sultan, 1983 dalam Yunisa, 2013). 

 Menurut hasil penelitian Syarfaini (2017), pada pembuatan biskuit 

campuran tepung terigu dan tepung ubi jalar ungu dihasilkan kadar karbohidrat 

tertinggi pada perbandingan 1:3 yaitu sebesar 16,26%, kadar protein tertinggi 

terdapat pada perbandingan 1:0 yaitu sebesar 5,58%, kadar lemak tertinggi 

terdapat pada perbandingan 1:0 yaitu sebesar 30,02%, kadar zat besi tertinggi 

terdapat pada perbandingan 1:3 yaitu sebesar 107,57 ug/g, kadar vitamin C 

tertinggi terdapat pada perbandingan 1:3 yaitu sebesar 66,89 mg, dan uji hedonik 

dan mutu hedonik terbaik adalah dengan perbandingan 1:3. 

Hasil penelitian Mulyadi dkk. (2014), menyatakan bahwa bahan yang 

diperlukan untuk membuat mi kering ubi jalar kuning adalah tepung ubi jalar 

kuning 15,5%, tepung tapioka 30%, garam 2%, air khi 1,5%, telur 20%, CMC 

1%, dan air 30%. 

Menurut penelitian Mulyadi dkk. (2014), Proses pembuatan mi kering dari 

ubi jalar terdiri dari tahapan sebagai berikut: Bahan baku berupa tepung ubi jalar 

ditimbang. Kemudian, bahan tambahan berupa tepung tapioka 30%, garam 2%, 

air khi 1.5%, telur ayam utuh sesuai perlakuan, CMC sesuai perlakuan dan air 
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(30-40%) dicampurkan ke dalam campuran adonan. Seluruh campuran bahan 

diaduk sekitar 15 menit sampai terbentuk adonan yang homogen. Dilakukan 

pengukusan I selama 30 menit pada suhu 100⁰C. Adonan dimasukkan ke dalam 

alat penipis adonan (seater) hingga membentuk lempengan kemudian dicetak 

dengan alat pemotong (noodle maker) hingga terbentuk pilinan mi. Dilakukan 

pengukusan kedua selama 10 menit pada suhu 100⁰C. Mi hasil pengukusan 

kemudian dikeringkan dengan pengering cabinet suhu 60°C selama 12 jam 

sehingga dihasilkan mi kering. 

Menurut penelitian Rohima dan Hervelly (2017), perlakuan fermentasi 

terhadap irisan ubi jalar menghasilkan karakteristik tepung ubi jalar mendekati 

tepung terigu protein tinggi, tepung ubi jalar yang difermentasi dengan 

konsentrasi koji 3% dan waktu fermentasi 48 jam mengandung kadar air 8,37%, 

kadar pati 41,59%, kadar amilosa 23,33%, kadar protein 8,37%, konsistensi gel 

57,5 mm dan viskositas balik 675 cp. Sehingga berdasarkan penelitian tersebut 

tepung ubi jalar terfermentasi dapat digunakan dalam pembuatan produk untuk 

mengganti atau mengurangi penggunaan tepung terigu, seperti produk roti manis, 

mi kering, dan biskuit. 

Pada penelitian diatas dilakukan analisis kadar air, kadar pati, kadar 

amilosa, kadar protein, konsistensi gel, dan viskositas balik. Namun, pada 

penelitian tersebut tidak dilakukan analisis-analisis lain seperti uji kelarutan, 

swelling power, dan water holding capacity. Maka perlu adanya analisis-analisis 

lain untuk melengkapi dan memperkuat kesimpulan bahwa tepung ubi jalar 

terfermentasi menghasilkan karakteristik yang mendekati tepung terigu protein 
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tinggi, sehingga penggunaan tepung terigu dapat dikurangi dalam pembuatan 

produk-produk pangan. 

1.6. Hipotesis 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka dapat 

diajukan hipotesis bahwa : 

1. Diduga terdapat perbedaan karakteristik antara roti manis yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap 

roti manis dari tepung terigu. 

2. Diduga terdapat perbedaan karakteristik antara mi kering yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap 

mi kering dari tepung terigu. 

3. Diduga terdapat perbedaan karakteristik antara biskuit yang dibuat dari 

perbandingan tepung ubi jalar terfermentasi dengan tepung terigu terhadap 

biskuit dari tepung terigu. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

  Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung dan di Balai 

Besar Penelitian Tanaman Padi, Jalan Raya 9, Sukamandi, Subang. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 sampai dengan November 2018. 
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