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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya korelasi konsentrasi
Saccharomyces cerevisiae dan lama fermentasi terhadap karakteristik puffed rice
terfermentasi dengan menggunakan jenis beras ketan.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah regresi linier
sederhana . Faktor yang diteliti adalah konsentrasi Saccharomyces cerevisiae yang
ditambahkan dengan taraf 0,5%;1% dan 1,5% dan lama fermentasi dengan taraf 12
jam, 48 jam, 36 jam dan 48 jam. Respon yang diuji yaitu kadar air dan uji
organoleptik meliputi kerenyahan, aroma dan rasa.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi Saccharomyces
cerevisiae yang bervariasi dan lama fermentasi berkolerasi terhadap karakteristik
puffed rice yang dihasilkan. Puffed rice terfermentasi yang dibuat menggunakan
beras ketan hitam varietas setail dengan penambahan Saccharomyces cerevisiae
dengan konsentrasi sebanyak 1,5% disukai oleh panelis. Kadar air puffed rice yang
dihasilkan yaitu sebesar 3,37% dan puffed rice tersebut secara organoleptik diterima
oleh panelis untuk respon uji kerenyahan, aroma dan rasa.

Kata kunci : puffed rice, Saccharomyces cerevisiae, beras ketan
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ABSTRACT

The purpose of this study was to determined the correlation between the
concentration of Saccharomyces cerevisiae and fermentation time on the
characteristics of fermented puffed rice using various types of glutinous rice.

The experimental design used in this study was simple linear regression. The
factor that used was the concentration of Saccharomyces cerevisiae which was
added with a level of 0.5%, 1% and 1.5% and fermentation time with a level of 12
hours, 24 hours, 36 hours and 48 hours. The responses were water content and
organoleptic test including crispness, aroma and taste.

The results showed that the addition of Saccharomyces cerevisiae
concentrations and fermentation time correlated with the characteristics of the
puffed rice. Fermented puffed rice made using black glutinous rice with the addition
of Saccharomyces cerevisiae with a concentration of 1.5% was preferable by
panelisrt. Puffed rice are containing 3.37% of water content and organoleptic test
showed that crispness, aroma and taste of puffed rice preferable by panelist.

Key words: puffed rice, Saccharomyces cerevisiae, glutinous rice
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran,
(6) Hipotesis, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian
1.1. Latar Belakang Penelitian

Puffed rice merupakan makanan yang sangat popular karena sifatnya yang
renyah dan ringan. Puffed rice dibuat dengan teknik puffing dimana beras
dipanaskan dengan suhu tinggi sampai mengembang. Puffed rice dapat digunakan
sebagai sereal sarapan yang dapat dikombinasikan dengan susu, yogurt ataupun
buah-buahan segar. Puffed rice juga dapat digunakan sebagai cemilan dan bahan
pencampur pada produk makanan lainnya seperti wafer cokelat ataupun es krim.

Beras merupakan bahan pangan pokok bagi sebagian besar penduduk
Indonesia. Permintaan akan beras terus meningkat seiring dengan pertambahan
jumlah penduduk. Beras tidak hanya merupakan sumber energi dan protein, tetapi
juga sumber vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi kesehatan (Santika dan
Rozakurniati, 2010).

Selain dari beras biasa, Puffed rice juga dapat dibuat dari beras ketan (Oriza
sativa var glutinosa). Beras ketan adalah jenis bahan pangan yang dikonsumsi oleh
sebagian masyarakat Indonesia, dan dapat dikonsumsi sebagai nasi atau diolah
menjadi tepung untuk aneka kue dan makanan kecil lainnya. Beras ketan seluruh
bagian butirnya mengapur atau kelam, tetapi kekerasan butirnya sama dengan

beras biasa (Watabe dalam Santika dan Rozakurniati, 2010). Beras ketan memiliki



ciri yaitu tidak transparan, berbau khas, seluruh atau hampir seluruh patinya
merupakan amilopektin, sehingga sangat lekat. Beras ketan (Oryza sativa L var.
Glutinosa) di Indonesia dengan jumlah produksi sekitar 42.000 ton pertahun
(Larasati, 2016). Beras ketan memiliki beberapa jenis diantaranya yaitu beras
ketan putih dan beras ketan hitam.

Beras ketan putih berwarna putih tidak transparan, karena hampir seluruh
patinya merupakan amilopektin, beras ketan hitam disebabkan aleuron dan
endosperm memproduksi antosianin dengan intensitas tinggi sehingga berwarna
ungu pekat mendekati hitam (Santika dan Rozakurniati, 2010).

Beras ketan putih di Indonesia cukup melimpah dan produktivitasnya tiap
tahun meningkat. Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik diketahui bahwa pada
tahun 2008 sampai tahun 2012, jumlah ketersediaan beras meningkat dari
60.325.925 ton menjadi 69.056.126 ton. Permintaan beras ketan banyak terdapat
pada sektor makanan ringan seperti kue, opak dan makanan lainnya (Dinas
Pariwisata dan Kebudayaan Provinsi Jawa Barat dalam Larasati, 2016).

Menurut Nailufar (2012), dalam beras ketan hitam (Oryza sativa glutinosa)
terdapat warna antosianin yang dapat digunakan sebagai pewarna alami pada
makanan. Warna beras ketan hitam disebabkan oleh sel-sel pada kulit ari yang
mengandung antosianin. Antosianin merupakan pigmen berwarna merah, ungu dan
biru yang biasa terdapat pada tanaman tingkat tinggi (Eskin dalam Tensiska dkk,
2007).

Secara kimiawi antosianin bisa dikelompokkan ke dalam flavonoid dan

fenolik. Beberapa fungsi antosianin antara lain, sebagai antioksidan didalam tubuh,



melindungi lambung dari kerusakan, menghambat sel tumor, meningkatkan
kemampuan penglihatan mata, sebagai senyawa antiinflamasi yang melindungi
otak dari kerusakan, serta mampu mencegah obesitas dan diabetes, meningkatkan
kemampuan memori otak dan mencegah penyakit neurologis, serta menangkal radikal
bebas dalam tubuh (Harborne 1987).

Puffed rice di Amerika dijadikan sebagai makanan untuk sarapan pagi
dengan penyajian dicampur dengan susu (Villareal dan Juliano, 1987 di dalam
Susila Santoso, 1998). Puffed rice adalah makanan dengan indeks glikemik tinggi
dan dapat meningkatkan kadar insulin dan glukosa darah secara signifikan (Quora,
2017). Untuk meningkatkan mutu puffed rice agar lebih menyehatkan maka
dilakukan proses fermentasi pada bahan baku.

Fermentasi bahan pangan merupakan sebagai hasil kegiatan beberapa jenis
mikroorganisme, diantara beberapa jenis bakteri, khamir dan kapang yang telah
dikenal. Pengawetan bahan pangan dengan proses fermentasi tegantung pada
produksi oleh mikroorganisme tertentu, perubahan-perubahan kimia dan fisik yang
merubah rupa, bentuk (body) dan flavor dari bahan pangan aslinya. Perubahan-
perubahan ini dapat memperbaiki gizi dari produk dan umumnya menghambat
pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan (Buckle, 1987).

Fermentasi puffed rice ini menggunakan khamir yaitu Saccharomyces
cerevisiae. Saccharomyces cerevisiae memproduksi enzim ekstraseluler amilase
dan protease. Selain itu juga, Saccharomyces cerevisiae menghasilkan senyawa
seperti asam organik, alkohol dan karbonil yang dapat memberikan aroma menarik

pada fermentasi (Torner et al., 1992).



1.2.1dentifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, dapat diidentifikasikan
masalah sebagai berikut: Adakah korelasi konsentrasi Saccharomyces cerevisiae
yang bervariasi dan lama fermentasi terhadap karakteristik puffed rice dengan
menggunakan jenis beras ketan hitam dan beras ketan putih?
1.3.Maksud dan Tujuan Peneliatian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat puffed rice dengan
menggunakan jenis beras ketan berbeda yang difermentasi oleh Saccharomyces
cerevisiae .

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi konsentrasi
Saccharomyces cerevisiae dan lama fermentasi terhadap karakterisrik puffed rice
dengan menggunakan jenis beras ketan.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini antara lain :

1. Meningkatkan nilai ekonomis dari beras ketan putih dan beras ketan hitam

2. Dapat digunakan sebagai alternatif untuk sarapan yang menyehatkan

3. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah yang
bermanfaat tentang puffed rice dari beras ketan yang telah difermentasi

1.5. Kerangka Pemikiran

Gianti dan Evanuarini (2011) menyatakan bahwa proses fermentasi bahan
pangan dapat meningkatkan cita rasa, aroma, tekstur dan kandungan utama dari

bahan pangan tersebut. Selain itu, fermentasi dapat menurunkan kadar gula dan



menghasilkan dampak pengasaman sehingga memberikan rasa segar (Tamminen et
al., 2013).

Menurut Hidayat (2000) dalam Citaresmi (2015), tipe dan konsentrasi
organisme dalam inokulum yang digunakan merupakan faktor paling kritis yang
mempengaruhi fermentasi. Inokulum yang dibuat dapat membentuk pigmen, asam,
maupun aroma yang menyimpang. Tape yang dihasilkan setelah 45 jam dengan
suhu antara 30-37°C mempunyai rasa yang lebih manis dibandingkan pada suhu 26-
30°C pada fermentasi lebih 144 jam. Produk tape dengan gula tertinggi, rendah
alkohol dan asam dapat diperoleh jika inkubasi 3 hari dengan jumlah ragi kurang
dari 1 % dan jika akan digunakan untuk produksi asam asetat diperlukan waktu
inkubasi sekitar 6 hari dengan jumlah konsentrasi ragi 0,5-1,0 %.

Menurut Fardiaz (1992), proses fermentasi tape mengubah rasa, aroma, dan
nilai gizi yang mempengaruhi perubahan substrat menjadi komponen lain.
Perubahan tersebut disebabkan oleh aktivitas enzim, komposisi substrat, kondisi
lingkungan, tipe dan jumlah mikroba pada awal atau selama fermentasi.

Faktor yang berperan pada proses pembuatan produk fermentasi seperti tape
adalah konsentrasi dan jenis mikroba pada ragi serta keseragaman pada tahap
pencampuran ragi dengan bahan yang telah dimasak (Saono dkk., 1982).

Penambahan inokulum khamir dapat dilakukan dalam berbagai bentuk
diantaranya dalam bentuk suspensi atau dalam bentuk kering. Banyaknya suspensi
khamir yang ditambahkan dalam fermentasi skala besar sekitar 1-3% (Prescott dan
Dunn, 1959), sedangkan Rinaldy (1987) menggunakan konsentrasi inokulum 10%

(VIv).



Menurut Putranto (2005), yeast memiliki kemampuan dalam memproduksi
beberapa asam organik, seperti asam heksanoat, oktanoat dan dekanoat yang
memiliki agen antimikrobial yang akan membatasi pertumbuhan yeast itu sendiri
dan mikroba yang lain. Asam-asam yang dihasilkan yeast tersebut karena memiliki
sifat antimikrobial dapat digunakan sebagai bahan pengawet bahan pangan.

Saccharomyces cerevisiae termasuk khamir jenis Ascomycetes yang banyak
mengandung protein, karbohidrat, dan lemak sehingga dapat dikonsumsi oleh
manusia dan hewan guna melengkapi kebutuhan nutriennya sehari-hari.
Saccharomyces cerevisiae juga mengandung vitamin, khususnya vitamin B
kompleks. Saccharomyces cerevisiae mudah dicerna, enak dan tidak menularkan
atau menimbulkan penyakit (Amaria dkk., 2001).

Saccharomyces cerevisiae memerlukan suhu 30°C dan pH 4,0-4,6 agar
dapat tumbuh dengan baik. Selama proses fermentasi akan timbul panas, apabila
tidak dilakukan pendinginan, suhu akan makin meningkat sehingga proses
fermentasi terhambat (Oura di dalam Delwegg, 1983).

Menurut Wahono dkk., (2011), dalam penelitian berjudul laju pertumbuhan
Saccharomyces cerevisiae pada proses fermentasi pembentukan bioetanol dari biji
sorgum (sorghum bicolor I.). Waktu kerja optimal Saccharomyces cerevisiae
(khamir) adalah pada jam ke-24 sampai jam ke-72. Setelah jam ke-72 proses
fermentasi telah selesai dilakukan karena khamir telah mati, sehingga apabila
proses fermentasi dilanjutkan tidak akan berjalan efektif. Hal ini juga dapat
diindikasikan oleh tingkat keasaman larutan fermentasi yang semakin menurun

karena selama proses fermentasi terbentuk senyawa-senyawa asam.



Menurut Fardiaz (1992), Saccharomyces cerevisiae memliki kisaran suhu
pertumbuhan antara 20 - 30°C. Tetapi menurut Kumalasari (2011), Saccharomyces
cerevisiae akan tumbuh optimal dalam kisaran suhu 30-35°C dan puncak produksi
alkohol dicapai pada suhu 33°C, dengan demikian Suhu tersebut merupakan suhu
yang optimal bagi Saccharomyces cerevisiae dalam memproduksi alkohol sehingga
kadar alkohol yang dihasilkan pada lama fermentasi 120 jam juga semakin
meningkat. Jika suhu terlalu rendah, maka fermentasi akan berlangsung secara
lambat dan sebaliknya jika suhu terlalu tinggi maka Saccharomyces cerevisiae akan
mati sehingga proses fermentasi tidak akan berlangsung. Dengan demikian
Saccharomyces cerevisiae termasuk ke dalam mikroba mesofilik yaitu mikroba
yang memiliki batas taperatur antara 50°C-60°C sedangkan taperature optimumnya
antara 25°C-40°C.

Menurut Oboh (2006) dan Muhiddin dkk., (2001), fermentasi kulit ubikayu
dengan S.cerevisiae meningkatkan kadar protein dua kali lipat dari kadar protein
kulit ubikayu tanpa fermentasi. Soccol dkk. (1994) juga menyatakan bahwa kadar
protein fermentasi padat ubikayu kukus dengan Rhizopus oligosporus meningkat
dari 1,75% menjadi 11,3%.

Menurut Santosa dkk., (1998), varietas padi berpengaruh pada sifat-sifat
brondong yang dihasilkan. Padi varietas Gemar menghasilkan brondong dengan
sifat-sifat yang paling baik, yaitu derajat putih dan pengembangan volume tinggi
tetapi kekerasannya rendah (cukup renyah).

Menurut Damardjati dan Soekarno (1981) dalam Jati (2010), ketan memiliki

kandungan amliosa yang rendah serta mempunyai sifat yang mengkilap, tekstur



yang lunak dan agak basah, serta sangat lengket dengan kerapuhan antar butir cukup
tinggi sehingga dapat menghasilkan volume pengembangan yang lebih besar dari
beras.

Menurut Jones (1992), biji-bijian yang mengandung amilosa lebih rendah,
memberikan hasil pengembangan yang lebih baik dibandingkan dengan biji-bijian
yang mengandung amilosa lebih tinggi.

Menurut Jati (2010), berondong beras dibuat dengan teknik puffing dimana
beras dipanaskan dengan suhu dan tekanan tinggi hingga volumenya mengembang.
Berondong sebelumnya hanya dibuat menggunakan puffing gun, tetapi dengan
perkembangan teknologi saat ini memungkinkan berondong dibuat dengan
menggunakan oven. Menurut Haryadi (2006), pembuatan berondong menggunakan
oven hanya dapat meningkatkan volume 3-4 kali dari ukuran awal.

1.6. Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat diperoleh hipotesis
bahwa diduga konsentrasi Saccharomyces cerevisiae dan lama fermentasi
berkolerasi terhadap karakteristik puffed rice dengan menggunakan jenis beras
ketan.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian pembuatan puffed rice ini dilakukan pada bulan Februari 2019

sampai dengan bulan April 2019 dan bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan,

Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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