
 

 

 

III.  METODE PENELITIAN 

A. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Balai Riset dan Standarisasi Industri kota Bandar 

Lampung dan Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Biomassa Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung, pada bulan 

Mei sampai dengan bulan Juli 2012 

 

B. Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah jagung yang diperoleh dari pasar 

di Bandar Lampung, tempe yang diperoleh dari desa Gunung Sulah Bandar 

Lampung, tepung gula pasir, garam, dan sodium bikarbonat yang diperoleh dari 

Swalayan Chandra Bandar Lampung, aquades dan ragi tempe merk Raprima. 

 

Peralatan yang digunakan dalam penelitian adalah baskom, timbangan, panci, 

kompor, oven, loyang, gelas ukur, hammer mill, masker, piring, sendok, tissue, 

aluminium foil, erlenmeyer,dan brabender unit. 

 

C. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 60% tepung jagung terfermentasi, 

35% tepung tempe dan 5% bahan tambahan lain yaitu garam, gula dan soda kue 
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dengan menerapkan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan dua faktor dan lima ulangan. Faktor pertama adalah lama fermentasi yang 

terdiri dari 2 taraf yaitu 48 jam dan 72 jam sedangkan faktor kedua adalah 

konsentrasi ragi yang terdiri dari 2 taraf yaitu 2% dan 3%. Data dianalisis dengan 

analisis sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat, selanjutnya 

dilakukan uji homogenitas dengan uji Bartlet. Analisis data dilanjutkan 

menggunakan uji BNT pada taraf nyata 1%. 

 

D. Pelaksanaan Penelitian  

 

1. Pembuatan Tepung Jagung Terfermentasi 

 

Jagung pipilan disortasi kemudian direndam dalam air selama 48 jam.  Setelah 

perendaman, jagung dicuci, dan ditiriskan. Selanjutnya jagung digiling menjadi 

beras jagung kemudian dikukus selama 30 menit, tambahkan sedikit air kemudian 

dikukus kembali selama 30 menit dan didinginkan. Proses fermentasi dilakukan 

dengan penambahan ragi tempe ke dalam beras jagung sebanyak  2%, dan 3%, 

dan diinkubasi selama 48 dan 72  jam. Untuk menghentikan proses fermentasi, 

adonan dikeringkan pada suhu 60
o
C selama 18 jam, selanjutnya digiling dan 

diayak dengan ayakan 60 mesh. Diagram alir pembuatan tepung jagung 

terfermentasi dapat dilihat pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan tepung jagung terfermentasi 

Sumber : Setyani, dkk. (2012) 
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Perendaman dalam air selama ± 48 jam 

Penirisan 

Penggilingan 
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Tepung Jagung 

Terfermentasi 

Pencucian 

Penghalusan 

Pengeringan dengan oven suhu 60 
o
C ± 18 jam 

Fermentasi selama 48 dan 72 jam 

Penambahan ragi 2% dan 3% 

Pengayakan (60 mesh) 

Penambahan air 

Pengukusan selama 30 menit 
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2. Pembuatan Tepung Tempe 

Tempe diiris tipis-tipis, dikukus dengan uap air panas selama 20 menit kemudian 

didinginkan. Setelah dingin, potongan-potongan tempe dikeringkan pada oven 

pada suhu 60
o
C selama 18 jam. Selanjutnya digiling dan  diayak dengan ayakan 

60 mesh. Diagram alir pembuatan tepung tempe dapat dilihat pada Gambar 3.   

 

 
 

Gambar 3. Diagram alir pembuatan tepung tempe 

Sumber :Setyani, dkk. (2012) 
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E. Pengamatan 

 

Pengamatan yang dilakukan terhadap produk MP-ASI dari tepung jagung pada 

konsentrasi ragi dan lama fermentasi yang berbeda dengan penambahan tepung 

tempe yaitu sifat fisikokimia meliputi daya buih (Adeleke dan Odedeji, 2010) dan 

viskositas (Adeleke dan Odedeji, 2010). 

 

a. Daya buih  

 

Pengukuran daya buih dilakukan dengan menggunakan metode yang diterapkan 

oleh Adeleke dan  Odedeji (2010). Sebanyak satu g sampel dan 10 ml aquades 

dicampur pada suhu ruang. Suspensi divortex  selama 5 menit. Volume awal 

dicatat (a) dan volume setelah 5 menit dicatat (b).  

%100
awal Volume

a - b
 (%)buih  Daya x

 

 

b. Viskositas  

 

Pengukuran viskositas dilakukan dengan menggunakan metode yang diterapkan 

oleh Adeleke dan  Odedeji (2010) menggunakan alat berupa Micro Visco-Amylo-

Graph Brabender. Ditimbang  sebanyak 12 g sampel (kadar air 6%) dan 113 ml air 

Suspensi dihomogenkan dengan spatula dan measuring bowl ditempatkan 

kedalam instrument brabender micro visco-amylograph, kemudian diputar dengan 

kecepatan 250 putaran permenit sambil dinaikkan suhunya dari 30 
o
C sampai 93 

o
C dengan laju kenaikan suhu 7,5 

o
C per menit. 
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