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THE CHARACTERISTICS OF SWEET POTATO FLOUR PRODUCED IN DIFFERENT
FERMENTATION TIME AND CONCENTRATI, ON KOJI Aspergillus oryzae
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) ABSTRACT

The aims of study were determined fermentation time and Aspergillus oryzae koji concentration
on sweet potato flour characteristics. The research was divided into two stages: first stage to
produce sweet potato flour non-fermentation and its characterization including content of
moisture, starch, protein, amylose content, gel consistency, and pasting properties. Preparation
of Aspergillus oryzae koji using pure culture cultivated on rice flour, wheat and sweet potato
flour non-fermentation with variation 0.1% until 1,5%. Therefore the number of yeast colonies.
The second stage produced sweet potato flour with-factor of koji concentration of Aspergillus
oryzae included of 0.5% - 3.0% and fermentation time range 12-72 hours. Data analysis was
conducted with regression linear to know correlation between factor and responces. The result of
first stage study showed that sweet potato flour non-fermentation was containing 10.56, of
moisture, 2.08% of protein, 45.30% of starch, 20.27% of amylose, 55.5 mm of gel consistency,
and stback viscosity of non-fermentation sweet flour 100 cp. The number of Aspergillus oryzae
cells are 5.4x107 CFU/ml. The second stage of research indicated that koji Aspergillus oryzae
concentration and fermentation time were correlated with response tests.

Keyword : Fermentation, Koji Aspergillus oryzae, Sweet potato

ABSTRAK

Penelitian bertujuan menentukan waktu fermentasi dan konsentrasi koji Aspergillus 01y
terhadap karakteristik tepung ubi jalar, dan memanfaatkan ubi jalar secara optimal. Penelitial
dibagi dua tahap, tahap 1 pembuatan tepung ubi jalar sebelum fermentasi dan karakterisasi tepung
yang dihasilkan : kadar air, kadar pati, kadar protein, kadar amilosa, konsistensi gel, dan pasting
properties; pembuatan koji Aspergillus oryzae yang telah dikembangbiakan pada substrat
campuran tepung beras, tepung terigu dan tepung ubi jalar tanpa fermentasi dengan variasi 0,1%
1,5% dan dilanjutkan perhitungan jumlah koloni ragi. Tahap 2 produksi tepung ubi jalar secard
fermentasi, faktor yang diteliti konsentrasi koji Aspergillus oryzae dengan variasi 0 59%-3,0% dan
serta waktu fermentasi dengan variasi 12-72 jam. Analisis data menggunakan n;etodc regresi
linier untuk mengetahui korelasi antara faktor yang diteliti terhadap respon yang diuji. Hasi
penelitian tahlap l,.kadar air 10,56%, kadar protein 2,08%, kadar pati 45,30%, kadar amilos?
20,27%, konsistensi gel sebesar 55,5 mm, dan sethack viscosity tepung tanp:a fer;nentasi 100 cp-

Seminar Masional Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesla (PATPI) Bandar La,
870 I “PERAN AHLI TEKNOLOG! PANGAN DALAM MEWUJUDKAN KETAHANAN ::ng;;mﬁ:; ri:n
e

|

Dipindai dengan CamScanner




jumlah sel koji Aspergillus oryzae $,4x1(7 CFU/ml. Hag
koji dan lama fermentasi berkorelasj dengan respon ya

fe:‘me“taSi'
Kata Kunci : Aspergillus oryzae, Fermentasi,

PENDAHULUAN

Tepung terigu merupakan salah satu
-bahan pangan yang banyak dibutuhkan oleh
konsumen di Indonesia. Hal ini menyebabkan
meningkatnya permintaan tepung terigu oleh
konsumen dari tahun ke tahup yang
mengakibatkan impor biji gandum dan tepung
terigu juga mengalami peningkatan.

Salah satu upaya untuk mengurangi
ketergantungan terhadap tepung impor dengan
mengembangkan penggunaan bahan baku
lokal sebagai bahan-bahan substitusi tepung
terigu untuk olahan pangan salah satunya
adalah  ubi  jalar.  Sejalan dengan
perkembangan teknologi saat ini produksi
tepung dengan bahan baku umbi-umbian
dapat dilakukan dengan cara fermentasi.

Fermentasi pada pembuatan mocaf,
mikroba yang tumbuh pada permukaan ubi
kayu menghasilkan enzim-enzim pektinolitik
dan  selulolitik yang dapat mendegradasi
dinding sel ubj kayu sehingga terjadi liberasi
granula  pati. Proses liberasi ini akan
Menyebabkan perubahan karakteristik dari
tepung yang dihasilkan berupa naiknya
viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi,
dan kemudahan melarut (Subagio, 2006).
Teknik pendekatan memodifikasi tepung ubi
Jalar inj diharapkan dapat diterapkan pada
Penelitian yang akan dilakukan. _

Koji adalah starter untuk fermentasi
Yang dibuat dari beras dan spora jamur
Aspergillys oryzae. Pada dasarnya koji adalah
Substrat padat  yang dibuat ) untu]f
Menghasilkan enzim, oleh karena itu koji

“fungsi sebagai sumber enzim yang
mengkﬂtalis dan mendegradasi bahan baku
Yang kuat untuk produk yang larut dalan?
Substrat untyuk pertumbuhan ragi dan bakterl
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dalam tahap fermentasi berikutnya (Young
dan  Wood, 1974).  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. Koji merupakan komponen yang
paling menentukan karena selain digunakan
sebagai  sumber  enzim juga  dapat
mempengaruhi flvour dari produk.

Secara khusus penelitian yang akan
dilakukan dalam pengolahan tepung ubi jalar
secara fermentasi adalah memodifikasi sifat-
sifat alami tepung ubi jalar menggunakan
mikroba  Aspergillus oryzae yang akan
merombak komponen pati di dalam tepung
ubi jalar, sehingga sifat-sifat pati akan
berubah dari sifat alaminya dan diharapkan
penggunaan tepung ubi jalar akan lebih luas
lagi dalam pengolahan.

Penelitian  ini  bertujuan  untuk
menentukan waktu fermentasi dan konsentrasi
koji ~ Aspergillus oryzae yang tepat,
menganalisis karakteristik tepung ubi jalar
yang  dihasilkan,  meningkatkan  dan
memanfaatkan ubi jalar secara optimal,

BAHAN DAN METODE

Bahan .
Bahan-bahan yang akan digunakan
dalam penelitian ini adalah biakan mum?
Aspergillus ~ oryzae r(kullur kolek_';f
laboratorium mikrobiologi, SITH, ITB), ubi
jalar varietas sukuh, tepung beras, tepung
terigu, alkohol 70%, PDA (Potato Dex;r:(;se
Agar), air steril, ragi, susu‘bubuk, meta[r} ;n
blue, indikator phenolpthalien, N;.IOHBl 1:,
HC1 0,1 N, Na, S04 anhidrat, Selcmmlnz s:;; n,
HgO, batu didih, H,SO4 pekat, granul Za,
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aquadest, NaOH 0,1 N, KIO;, serbuk KI
padat, H,SO4, Na;S;0; 0,1 N, HCL 9,5 N,
amilum,

Alat

Alat-alat yang akan digunakan dalam
penelitian ini adalah timbangan elektrik
(Mettler Toledo PL202-S), autoklaf, tabung
reaksi, spatula, gelas kimia, tunnel dryer,
nampan bahan ayakan 80 mesh, plastik,
inkubator, termometer, lumpang dan alu, pipet
tetes, pipet volumetri, pembakaran bunsen,
spray, labu Kjeldahl, tang krus, tanur,
eksikator, kawat kassa, kaki tiga, timbangan
digital, pipa kapiler, kaca arloji, kertas
timbang, pipet ukur, gelas ukur, labu takar
100 ml, penangas air, pipet volume, labu
Erlenmeyer 250 ml, alat destilasi, kondensor,
kertas PH, buret, statif, klem, pipet tetes, dan
botol semprot, oven, mixer, spektrofotometer,
corong, Broke Field Viskometer, Spektro
fotometer.

Metode Penelitian

Metode penelitian yang dilakukan
meliputi  penelitian  pendahuluan  untuk
mendapatkan konsentrasi ubi jalar terbaik
untuk pembuatan koji dan penelitian utama
untuk melihat hubungan antara konsentrasi
koji Aspergillus oryzae dan waktu fermentasi
terhadap karakteristik tepung ubi jalar.

Penelitian Pendahuluan

Pada penelitian pendahuluan dilakukan
pengembangbiakan Aspergillus oryzae di
dalam substrat (tepung beras dan tepung
terigu), kemudian koji yang dihasilkan

_ digunakan untuk pembuatan koji 1I dengan
substrat yang sama namun ditambahkan
tepung ubi jalar nonfermentasi
konsentrasi yang berbeda,

Tepung ubi jalar yang ditambahkan
pada substrat (tepung beras dan tepung terigu)
yaitu dengan konsentrasi 0,1%, 0,2%, 0,3%,
0,4%, 0,5%, 0,6%, 0,7%, 0,8%, 0,9%, 1,0%,
L1%, 12%, 13%, 1,4%, dan 1,5%,

dengan

selanjutnya  dipilih  media Koji
ditambahkan tepung ubi jalar dengay re?ng
uji jumlah sel hidup. Jumlah se] hidup
paling banyak akan digunakap i g
pembuatan tepung ubi jalar fermentyg; p:;:
penelitian utama.

Penelitian Utama

Deskripsi percobaan proses Pembagy,
tepung ubi jalar fermentasi diawali dengay
tahap pencucian dan pengupasan ub; jalar
Ubi jalar yang telah dicuci selanjumya
dikupas pada bagian kulit ubi. Setelah dikupas
dengan bersih, ubi jalar selanjutnya dj i
tipis-tipis dengan menggunakan alat (slicer),
kemudian dicampurkan dengan air kedalam
sebuah tanki sampai seluruh permukaannya
terendam. Irisan ubi jalar yang sudah
terendam air kemudian ditambahkan koji
Aspergillus oryzae dengan Kkonsentrasi yang
terpilih. Konsentrasi koji Aspergillus oryzae
yang ditambahkan pada masing-masing tanki
ubi jalar yaitu 0,5%, 1,0%, 1,5%, 2,0%, 2,5%,
dan 3%. Setelah selesai inokulasi, ubi jalar
kemudian difermentasi pada suhu kamar 27°C
dengan waktu fermentasi yang digunakan
yaitu 12 jam, 24 jam, 36 jam, 48 jam, 60 jam,
dan 72 jam. Setelah difermentasi, ubi jalar
dicuci, ditiriskan dan dikeringkan
menggunakan funnel dryer dengan Sﬂh'f
pengeringan 40-50°C selama 6-7 jam. Ubl
jalar yang sudah kering digiling dan diaysk
menggunakan ayakan 80 mesh.

Analisis Data

Untuk  melihat  korelasi
konsentrasi koji Aspergillus oryzae dan wak“f
fermentasi terhadap karakteristik tepung ul?l
jalar, maka data yang diperoleh dari 1%

antard

penelitian dianalisis secara sta?i:;f
menggunakan  apalisis  regresi ]::]ah

sederhana, dengan variable bebasnya 3
konsentrasi koji Aspergillus oryzae dan
fermentasi sedangkan variabel tetap 3'_13 .
respon analisis. Variabel bebas (X) terdif e
kosentrasi koji Aspergillus oryza¢ deng?’
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of, yaitu (a @ 0,5%, ay 1,0%, a5 :
. 2.0%, as : 2,5%, as @ 3,0%) dan
tasi dengan enam taraf, yaitu (b,
"1 jam, b2 24 jam, bs : 36'jam, by : 48 jam,
760 jam dan bs 72 jam). Sedangkan
sri'a ble tidak bebasnya (Y) adalah respon
va ; diamati pada penelitian ini meliputi
Kadar air metode gravimetri (AOAC, 2012),
(adar protein metode Kjedhal (AOAC,
2012), kadar pati (AOAC, 1997), kadar
Jmilosa metode spektrofotometri
(Apriyantono e al.,1989), pasting properties
(amilogﬁﬁ) mengguna-kan Broke Field
viskometer (AOAC, 2012), dan Analisis
Konsistensi Gel (Cagampang et al., 1973).

epam 13
1,5% 84
wakt! fermen

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian
pendahuluan, penambaban tepung ubi jalar

Ubi jalar difermentasi menggunakan
konsentrasi koji Aspergillus oryzae yang
bervariasi menggunakan metode fermentasi
terendam kemudian diinkubasi dengan waktu
fermentasi yang bervariasi pula. Setelah akhir
waktu fermentasi, ubi jalar dikeringkan,
digiling dan diayak kemudian dianalisis sifat
kimia dan fisika-kimia, meliputi kadar air,
kadar pati, kadar amilosa, kadar protein, sifat
amilografi dan konsistensi gel.

Kadar air Tepung Ubi Jalar Fermentasi

~ Hasil analisis kadar air tepung ubi jalar
setelah difermentasi dapat dilihat pada Tabel
1. Data pada Tabel 1 menunjukkan bahwa
rata-rata persentase kadar air tepung ubi jalar
yang dibuat secara fermentasi mengalami
penurunan seiring bertambah lamanya waktu
fermentasi yaitu dari 10,56 % menjadi 7,41%.
Hal yang sama juga terjadi penurunan kadar

dengan  konsentrasi  0,8%  merupakan  air seiring dengan semakin banyak »
konsentrasi terbaik dengan jumlah sel 5,4x10”  konsentrasi koji yang ditambahkan pada
sel/ml. ' proses fermentasi.
Tabel 1. Kadar Air Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi Dengan Perlakuan Waktu dan
Konsentrasi yang Bervariasi
Kadar Air Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi (%)
Lamie B o Konsentrasi Koji Aspergillus oryzae
(Jam)
0,5% 1,0% 1,5% 2,0% 2,5% 3,0%

12 10,03 9,99 9,98 9,80 9,78 9,68

24 9,89 9,81 9,49 9,14 9,05 8,99

36 9,26 9,06 8,99 8,87 8,78 8,76

48 8,88 8,60 8,27 8,20 8,11 7,96

60 8.80 8,79 8,63 8,49 8,31 8,10

72 8,69 8,37 8,11 8,06 7.92 7,41

lt(aciar Air Tepung Ubi 10,56
Alar Tanpa Fermentasi
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Berdasarkan analisis regresi U“‘“'f
konsentrasi koji dan waktu fermentasi
terhadap kadar air didapatkan nilai T
mendekati -1. Hal ini menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi koji  yang
ditambahkan dan semakin lama waktu
fermentasi yang dilakukan akan menghasilkan
kadar air yang semakin menurun.

Penurunan kadar air disebabkan karena
jaringan sel ubi jalar mengalami perubahan
sehingga air yang terdapat di dalam jaringan
sel ubi jalar menjadi bebas dan mudah
diuapkan pada saat pengeringan. Ketebalan
irisan ubi jalar juga sangat berpengaruh
terhadap penurunan kadar air, semakin tipis
ketebalan irisan maka area kontak aliran
panas semakin luas serta semakin tipis irisan
ubi jalar akan mengakibatkan lebih banyak
jaringan yang rusak pada ubi jalar yang
tadinya menyimpan air dan airpun keluar dari
bahan pangan karena wadah penyimpanan
telah rusak.

~

Kadar Protein Tepung Ubi Jajg, S

; et
Fermentasi elap
Hasil analisis kadar proteip tepung
jalar setelah difermentasi dapat dilipg p::
A

Tabel 2. Data pada Tabel 2, me“““jllkkan
bahwa rata-rata persentase kadar Proteiy
tepung ubi jalar yang dibuat secara fe"mtma.gi
mengalami peningkatan seiring bertambg
lamanya waktu fermentasi yaitu darj 2,20,
menjadi 8,85%. Hal yang sama juga terjag;
peningkatan kadar protein sciring dengy,
semakin banyak konsentrasi koji yang
ditambahkan pada  proses fermentas;.
Berdasarkan analisis regresi untuk Konsentragi
koji dan waktu fermentasi terhadap kady
protein didapatkan nilai r mendekati 1. Hal jnj
menunjukkan  bahwa  semakin  tingy
konsentrasi koji yang ditambahkan dap
semakin lama waktu fermentasi yang
dilakukan akan menghasilkan kadar protein
yang semakin meningkat.

Tabel 2. Kadar Protein Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi dengan Perlakuan Waktu dan
Konsentrasi yang Bervariasi

Kadar Protein Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi (%)

Lama Fermentasi

Konsentrasi Koji Aspergillus oryzae

874

(Jam)
0,5 % 1,0% 1,5% 2,0% 2,5% 3,0%
12 6,53 6,54 6,56 6,59 6,69 6,70
24 6,63 6,78 6,96 6,80 7,09 7,41
36 7,00 732 7,40 7,05 7,14 7,49
48 7,16 7,30 7,54 7.94 8.21 8,26
60 7,38 741 7,90 811 8,37 8,40
7 7,99 8,34 8,37 8,58 8,79 8,85
Kadar Protein Tepung
Ubi Jalar Tanpa 2
Fermentasi 20

Seminar Nasional Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesiy

*PERAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN DALAM MEWUSIDKAN Kermer =P8, 10-11 Oktober 2017

KETAHANAN PANGAN NAsiOnAL

Dipindai dengan CamScanner




Peningkatan kadar protein discbabkan
carena aktivitas enzim proteolitik yang
gihasilkan olch Aspergillus oryzae semakin
eningkat untuk  menguraikan protein
qmenjadi asam-asam amino, sehingga nitrogen
ierlarutnya  akan mengalami  peningkatan
[Mcdikasafi- 2009). Protein yang ineningkat
selama proses fermentasi juga dikarenakan
adanya  pengayaan  protein  dari  ge]
mikroorganisme. Proses peningkatan
kandungan  protein  karena  adanya
pembentukan single cell protein atau protein
sel tunggal.

Kadar Pati Ubi Jalar Setelah Fermentasi

Hasil analisis kadar pati tepung ubi jalar
setelah difermentasi dapat dilihat pada Tabel
3. Data pada Tabel 3, menunjukkan bahwa
rata-rata persentase kadar pati tepung ubi jalar
yang dibuat secarg fermentasi mengalami
penurunan seiring bertambah lamanya waktu
fermentasi  vyaitu  dari 55,83% menjadi
39,56%. Hal yang sama juga terjadi
penurunan kadar pati seiring dengan semakin
banyak konsentrasi koji yang ditambahkan
pada proses fermentasi.

Tabel 3. Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi dengan Perlakuan Waktu dan

Konsentrasi yang Bervariasi

Kadar Pati Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi (%)

[Lama Fermentasi

(Jam) Konsentrasi Koji Aspergillus oryzae
0,5 % 1,0% 1,5% 2,0% 2,5% 3,0%
12 45,37 45,09 44,41 43,94 42,74 42,61
24 44,53 44,41 43,90 4348 4252 42,49
36 44,02 4378 4328 4280 4242 42,10
48 43,36 42,53 42,38 41,59 41,08 40,57
60 43,00 42,17 42,13 4205 4145 4043
7 42,06 41,59 41,14 40,50 40,01 39,56
Kadar Pati Tepung Ubi 55,83
Jalar Tanpa Fermentasi
Berdasarkan analisis regresi untuk sehingga pati terdegrad.asi menjadi senyawa
konsentras; koji dan waktu fermentasi yang sederhana. Enzim berperan  dalam

©hadap kadar pati didapatkan nilai 1
Mendekati -1, Hal ini menunjukkan bahwa
*makin tinggi konsentrasi koji  yang
ditambahkap dan semakin lama wakiu
“Mentasi yang dilakukan akan menghasilkan
adar Pati yang semakin menurun. ‘
_ Penurunan  kadar pati  tejadi
Ukarenakan hidrolisis pati oleh enzim amilase
Yang - dihasilkan  oleh Aspergillus  oryzae

Seminar Nasion
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mengubah pati menjadi glukosa dengan
memutuskan ikatan glukosida.

Gifat Amilosa Tepung Ubi Jalar

Fermentasi .

Hasil analisis kadar amilosa tepung ubi
jalar setelah difermentasi dapat diljhaf pada
Tabel 4. Data pada Tabel 4, menunjulfkan
bahwa rata-rata persentasc kadar amilosa
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koji dan waktu fermentasi ‘crhadap "
amilosa didapatkan nilai r mendekyy; 1 aldar
ini menunjukkan bahwa semakjy, t-m{:q
konsentrasi koji yang ditambahgy BRi
semakin lama waktu fermentyg;
dilakukan akan menghasilkan kadar amilui
yang semakin meningkat.

tepung ubi jalar yang dibuat s‘,c_cara fermentasli
mengalami peningkatan seiring b.ertambe;

Jamanya waktu fermentasi yaitu d_an 20,2.7/?
menjadi 25,47%. Hal yang sama juga terjadi
peningkatan kadar amilosa seiring ‘dengan
semakin banyak konsentrasi koji yanfg
ditambahkan  pada  proses fermentam:
Berdasarkan analisis regresi untuk konsentrast
Tabel 4. Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi dengan Perlakuan Waky, n

Konsentrasi yang Bervariasi
Kadar Amilosa Tepung Ubi Jalar Setelah Fermentasi (%)

Lama Fermentasi Konsentrasi Koji Aspergillus oryzae

(Jam)

0,5% 1,0% 1,5% 2,0% 2,5% 3,0%
12 19,54 19,90 16,88 23,05 25,47 19,26
24 25,75 26,28 25,11 25,35 30,80 2741
36 23,49 25,67 24,58 22,97 24,14 2737
48 22,77 25,27 23,17 23,62 23,86 23,09
60 22,20 22,65 23,33 21,68 21,64 19,50
72 24,22 23,33 23,54 25,03 25,67 2541

Kadar Amilosa Tepung 2027

Ubi Jalar Tanpa Fermentasi

876 | Seminar Nasional Perhimpunan Ahli Teknelogi Pangan Indones

Peningkatan kadar amilosa disebabkan
oleh putusnya rantai cabang amilopektin pada
ikatan o-1,6 glikosidik dan secara otomatis
Jjumlah rantai cabang amilopektin berkurang
dan meningkatnya jumlah rantai lurus amilosa
sebagai hasil pemutusan ikatan
(Zubaidah, dkk. 2006).

cabang

Konsistensi  Gel
Fermentasi
Berdasarkan penelitian Cagampang
(1973), konsistensi gel berkorelasi dengan
viskositas balik pati pada beras. Beras yang
mengandung amilosa tinggi (beras pera), nilai
viskositas baliknya di atas 400 B.U memiliki

Tepung  Ubi Jalar

“PERAN AHLI TEKNOLOGI PANGAN DALAM MEWUIUD|

konsistensi gel yang tinggi (27-35 mm)
sedangkan beras yang memiliki tekstur nes
yang sedang memiliki nilai viskositas balik
antara 0-400 B.U dan memiliki konsistens
gel menengah antara 36-49 mm. Sedangkd®
tekstur nasi yang lunak memiliki viskosit®
balik negatif dan konsistensi gel lebih dari 50
mim.,

Hasil penelitian yang dapat dilihat pad?
tabel 5, menunjukkan selama fermen®®
terjadi perubahan konsistensi gel tepung s
jalar yang dihasilkan. Tepung ubi jalaf it
tidak difermentasi memiliki nilai konsist™™
gel yaitu 55 mm. Setelah difermentasi dc8*"
konsentrasi koji dan waktu fermentasi yang

1a (PATPI) Bandar Lampun,
€. 10-11 Oktober 2017
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pervariasi didapatkan hasil yang menunjukkan
(ekstur pati sedang. Peningkatan konsentras;
koji dan waktu fermentasi yang semakin lama

menyebabkan nilai kong

istenSi el :
(tekstur lunak), gel meningkat

bel 5. Gel Konsistensi Ubi Jalar Setelah Fermentasi
T yang Bervariasi ntasi dengan Perlakuan Waktu dan Konsentrasi

/’/—\

Gel Konsistensi
Lama Fermentasi (mm)

(Jam) Konsentrasi Koji Aspergillus oryzae

05%  1,0% 1,5% 2,0% 2,5% 3,0%
12 47,0 45,5 45,5 55,0 31,0 43,5
24 39,0 355 .365 39,5 31,5 37,5
36 48,5 36,0 44,0 45,5 46,0 355
48 61,5 35,5 59,5 58,5 59,0 59,0
60 60,0 59,0 58,5 59,0 58,5 56,0
72 50,5 57,5 55,5 37,0 38,5 37,5

Gel Konsistensi Tepung Ubi

Jalar Tanpa Fermentasi A2

Pada gel yang mengandung amilosa  pengadukan. Perbedaan panjang rantai
sekitar 25% akan menghasilkan gel yang  penyusun molekul amilopektin memberikan
keras karena molekul pati membentuk perbedaan yang signifikan terhadap sifat fisik,
jaringan, sebaliknya pada gel dengan amilosa  fisikokimia dan fungsional bahan.

yang rendah bertekstur lembut dan tidak Dari hasil penelitian didapatkan tepung
memiliki jaringan (Copeland, 2009 dalam ubi jalar tanpa fermentasi memiliki viskositas
Indrasari dan Mardiah). balik yang lebih rendah dibandingkan dengan

tepung ubi jalar fermentasi dengan perlakuan
Sifat Amilografi Tepung Ubi Jalar lama fermentasi dzfn. kon.sentrasi koji yang
Fermentasi bervariasi. Hal ini dlscbapkan .selama
fermentasi terjadi hidrolisis amilopektin yang
memiliki rantai a-1,6 glukosidik menjadi a-
1,4 glukosidik, hal ini menyebabkan granulaf
granula pati yang banyak mengandung rantai
a-1,4 glukosidik lebih mudah menyerap air

dan pecah.

Sifat amilografi pati yang terkandung
dalam tepung ubi jalar fermentasi diamati
menggunakan alat Rapid Visco Analyzer
(RPA). Parameter yang diamati meliputi,
Waktu  dan suhu ketika  tercapainya
Eelatinisasi, waktu dan suhu beserta viskositas
Puncak, dan viskositas balik. _

Analisis sifat amilografi bertujuan
Uik mengetahui karakteristik pati c.jan
Viskositasnya, Sifat amilografi berkaitan
®Ngan pengukuran viskositas tepung dengan
Onsentrasi tertentu selama pemanasan dan

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang t.elah
dilakukan pada pembuatan tepung ubi jalar

secara fermentasi maka diperoleh kesimpulan
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bahwa waktu fermentasi dan konsentrasi koji
Aspergillus oryzae yang dicobakan padif
pembuatan tepung ubi jalar secara fermentast
memberikan korelasi terhadap kadar air, kadar
pati, kadar protein, kadar amilosa, gel
konsistensi dan sifat amilografi.

Perlakuan fermentasi terhadap irisan
ubi jalar menghasilkan karakteristik tepung
ubi jalar mendekati tepung terigu protein
tinggi, tepung ubi jalar yang difermentasi
dengan konsentrasi koji 1% dan waktu
fermentasi 72 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.
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