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SUMMARY

JOSEP P RICARD SITORUS. The Characteristics of Modified DioscoreaFlour
With Fermentation Process (Supervised by RINDIT PAMBAYUN and FILLI
PRATAMA).

The aim of this research was to analyze thecharacteristics of modified
dioscoreaflour which was processed by fermentation. The modification was to
increase the protein content of the flour. The research was conducted at the
Laboratory of Agriculture Product Chemistry, Department of Agricultural
Technology, Faculty of Agriculture, University of Sriwijaya, Indralaya from
October2011 until Juni2012.

The research used Factorial Block Randomized Design with two factors as
treatments. Each combination was repeated three times. The factors were the type of
starter (A, : bread starter, A, : fermented cassava starter) and the concentration of
starter (B, : 3%, B, : 5%, B3 : 7%). The parameters observed were yield, moisture
content, protein content, viscosity, colour measurement, temperature and time of
gelatinization, starch solubility in water, total of microbia, total sugar, and levels of
cyanide.

The results showed that the addition of starter types hadsignificant effect on
moisture content, lightness, chroma, hue, viscosity, and protein levels. The
concentration of starter had significant effect on the lightness, hue, gelatinization
temperature, viscosity, total microbes, the levels of protein, and total sugar content.

Interaction of the two factors had significant effect only on levels of cyanide and



viscosity.The treatment of A, B, (fermented cassava starter and the concentration of

starter for 7%) was found to be the best treatment with the characteristics of lightness
93.30%, 80.60 hue, the solubility of 23.60%, 8.35 total microbial Log CFU/g,

protein content 4.46% , total sugar content6.17%, cyanide content 38.36 ppm.



RINGKASAN

JOSEP P RICARD S. Karakteristik Tepung Gadung Modifikasi dengan Proses
Fermentasi (Dibimbing olehRINDIT PAMBAYUN dan FILLI PRATAMA).

Tujuan penelitian ini adalah menganalisa karakteristik tepung gadung
modifikasi dengan proses fermentasi. Modifikasi tepung dimaksudkan untuk
meningkatkan kadar protein pada tepung gadung.Penelitian dilakukan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian. Teknologi Pertanian, Fakulatas Pertanian,
Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Oktober 2011 sampai dengan Juni 2012.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF)
dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang dilakukan adalah
penambahan jenis starter (A,; penambahan starter ragi roti dan A,; penambahan
starter ragi tapai) dan konsentrasistarter(B, ; 3%, By; 5%, B3; 7%). Parameter yang
diamati meliputi rendemen, kadar air, kadar protein, viskositas, warna, suhu dan
waktu gelatinisasi, kelarutan tepung dalam air, total mikrobia, kadar gula total, dan
kadar HCN.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan jenis starter berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar air, lightness, chroma, hue, viskositas, dan kadar
protein. Konsentrasi starter berpengaruh sangat nyata terhadap lightness, hue, suhu
gelatinisasi, viskositas, total mikrobia, kadar protein, dan kadar gula total. Interaksi
antar kedua faktor perlakuan berpengaruh sangat nyata hanya pada kadar HCN dan

Viskositas. Perlakuan A,B; (penambahan starfer ragi tapai dan konsentrasi

starter7%) merupakan perlakuan terbaik karena mempunyai lightness 93,30%,



hue80,60°, kelarutan 23,60%, total mikrobia 8.35LogCFU/g, kadar protein 4,46%,

kadar gula total 6,17%, kadar HCN 38,36 ppm.
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A. Latar Belakang

Umbi-umbian dapat berupa akar sejati atau perubahan dari akar dan batang
yang biasanya merupakan tempat penimbunan cadangan bahan makanan tanaman.
Umbi dari tanaman dapat berupa umbi akar, umbi batang, dan umbi lapis.
Komponen zat gizi yang paling banyak terdapat pada umbi adalah karbohidrat
(Syarief dan Irawati, 1988), sehingga umbi-umbian berpotensi untuk dijadikan
pangan pokok alternatif selain beras.

Salah satu jenis umbi-umbian yang belum dimanfaatkan secara luas adalah
umbi dari tanaman gadung (Dioscorea hispida Dennst). Umbi gadung jarang
dimanfaatkan sebagai pangan karena mengandung racun sianida, sehingga
diperlukan perlakuan lanjut untuk menghilangkan kandungn racun pada umbi gadung
(Departemen Kesehatan R1.,1996).

Beberapa metode pengolahan telah dilakukan untuk mengurangi kandungan
sianida pada umbi gadung, yaitu secara fisik dan kimia. Pengurangan kadar sianida
umbi gadung secara fisik dapat dilakukan dengan perendaman dalam air mengalir,
sedangkan secara kimia dilakukan dengan pemberian garam, pemberian abu, atau
pemberian air kapur (Pambayun, 2008). Umbi gadung yang telah didetoksifikasi
selanjutnya dapat dimanfaatkan sebagai pangan baik secara langsung dengan direbus
atau digoreng atau diolah menjadi bahan setengah jadi yaitu tepung atau pati.

Pengolahan umbi-umbian menjadi tepung dapat meningkatkan umur simpan,

karena kandungan air rendah. Selain itu, umbi yang diolah menjadi tepung atau pati



dapat meningkatkan diversifikasi produk dari bahan umbi gadung. Tepung atau pati
umbi gadung dapat diolah lebih lanjut menjadi pangan lain, diantaranya kue kering,
dan kerupuk.

Umbi gadung mengandung pati sebesar 88,34% dengan fraksi amilosa
10,24% (Flach dan Rumawas, 1996). Selain itu, di dalam tepung gadung juga
terdapat komponen serat dan protein dalam jumlah yang sangat sedikit. Untuk
meningkatkan nilai gizi tepung gadung, dan memperbaiki tekstur tepung gadung
maka perlu dilakukan modifikasi.

Lestari (2010) melakukan modifikasi tepung ganyong dengan menggunakan
ragi tapai dan ragi roti. Hasil modifikasi tepung ganyong tersebut dapat
meningkatkan protein ganyong dari 2,11 % menjadi 4,17 % dengan tekstur tepung
yang lebih baik dibandingkan dengan tepung sebelum modifikasi.

Modifikasi terhadap tepung umbi-umbian dapat dilakukan melalui fermentasi.
Fermentasi pada umbi dapat menghasilkan enzim amilase, pektinase dan selulose.
Tiga jenis enzim ini dapat menghancurkan dinding sel pada umbi umbi sehingga
terjadi proses penghancuran granula pati. Selama proses fermentasi terjadi pula
penghilangan komponen yang dapat menimbulkan warna seperti pigmen dan protein
yang dapat menyebabkan warna coklat pada saat pemanasan. Faktor yang dapat
mempengaruhi proses fermentasi antara lain bahan baku, suhu, ketersediaan oksigen
dan lama fermentasi serta jenis mikroorganisme. Tepung ubi kayu modifikasi dapat
diproduksi dengan lama perendaman antara 12 jam sampai 72 jam, dengan

melibatkan enzim atau mikrobia (Subagio, 2006).



Pada penelitian ini, jenis mikroorganisme yang digunakan dalam pembuatan
tepung gadung modifikasi adalah ragi roti dan ragi tapai. Ragi adalah fungi yang
terdiri dari beberapa jenis mikroorganisme yang digunakan untuk membantu proses
fermentasi (Fardiaz, 1992). Mikroorganisme yang terdapat dalam ragi roti adalah
jenis khamir Saccharomyces cereviceae, sedangkan ragi tapai tidak hanya
mempunyai  Saccharomyces cereviceae (Andarwulan, 2010). Beberapa
mikroorganisme lain yang terdapat di dalam ragi tapai adalah mikrobia dari genus
Aspergillus, Candida, Hansenula, Mucor, Amylomyces rouxii, Endomycopsis burtoni
(Berliana, 2003).

Selama proses fermentasi, Saccharomyces cereviceaeakan mengeluarkan
enzim zimase yang akan merombak komponen penyusun dinding sel. Proses ini juga
dapat mengubah asam organik atau etanol dengan produk samping berupa
karbondioksida sehingga membuat jaringan pada tepung lebih mengembang dan
elastis (Purwoko, 2007).

Lama fermentasi merupakan salah satu faktor penting dalam proses
pembuatan tepung gadung modifikasi ini. Hal ini dapat dijelaskan bahwa dengan
proses fermentasi dengan menggunakan waktu yang lama maka akan semakin
banyak dinding sel umbi gadung yang pecah, keadaan ini dapat menyebabkan
penghancuran granula pati lebih ekstensif sehingga dapat meningkatkan sifat
viskositas pada tepung (Subagio, 2006). Hasil penelitian Lestari (2010) menyatakan
bahwa penambahan starter ragi roti dan ragi tapai sebanyak 4% dapat meningkatkan
kadar protein dan memperbaiki tekstur tepung modifikasi. Oleh karena itu, pada

penelitian ini digunakan starfer ragi roti dan ragi tapai pada modifikasi tepung



gadung.  Hasil modifikasi tepung gadung diharapkan dapat meningkatkan

penggunaan umbi gadung pada berbagai jenis makanan.

B. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisa karakteristik tepung gadung
modifikasi dengan proses fermentasi, dan dapat meningkatkan kadar protein pada

tepung gadung.

C. Hipotesis

Perbedaan jenis starter yang digunakan dan konsentrasi starter diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik tepung gadung yang dimodifikasi.
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