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PENGARUH JENIS FERMENTASI TERHADAP KARAKTERISTIK
TEPUNG KOMPOSIT UBI JALAR PUTIH (Ipomoea batatas L.) SEBAGAI

BAHAN BAKU PRODUK MIE KERING

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jenis fermentasi tepung ubi jalar

terbaik sebagai bahan baku  pembuatan mie kering. Rancangan percobaan yang

digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak kelompok lengkap (RAKL)

dengan satu faktor dan empat ulangan. Faktor tunggal adalah jenis fermentasi

yang terdiri dari 7 taraf yaitu ubi jalar : (1) tanpa fermentasi /kontrol (2)

fermentasi spontan (3) fermentasi pikel (4) fermentasi kultur Lactobacillus

plantarum (5) fermentasi kultur Leuconostoc mesenteroides (6) fermentasi kultur

campuran Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc mesenteroides (7)

Fermentasi kultur campuran Lactobacillus plantarum, Leuconostoc

mesenteroides, dan Yeast. Data fungsional tepung dan mie ubi jalar modifikasi

fermentasi yang diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan Uji Barttlet,

kemenambahannya dengan uji Tukey dan dianalisis ragamnya untuk mengetahui

adanya pengaruh antar perlakuan dengan menggunakan analisis varian (Anara).

Kemudan data diuji lanjut menggunakan Uji Duncan pada taraf  5 %. Hasil

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan jenis fermentasi berpengaruh nyata

pada produk tepung dan mie yang dihasilkan. Perlakuan fermentasi terbaik pada

penelitian ini dihasilkan oleh mie yang berasal dari tepung komposit fermentasi



kultur campuran Lactobacillus plantarum, Leuconostoc mesenteroides dan Yeast.

Tepung komposit tersebut mempunyai karakteristik sebagai berikut pH 5,39;

amylose leaching 0,028 %; sollubility pada suhu 70oC, 85oC, 95oC  berturut-turut

6,75 %, 9,56 %, 10,53 %; swelling power pada suhu 70oC, 85oC, 95oC  berturut-

turut 10,22 %, 12,20 %, 12,87 %.  Mie komposit yang dihasilkan mempunyai

karakteristik kekenyalan 0,64 gs; elastisitas 82,16 %; kelengketan 14,32 gs;

elongasi 134,36 %; cooking time 3,97 menit; cooking loss 11,82 %; solid loss

13,19 %; soluble loss 6,31 %; swelling indeks 1,10 %; dan water absorption 0,81

%. Karakteristik sensori mie komposit yang dihasilkan sebagai berikut warna

4,87 (putih kekuningan); kelengketan 4,16 (sedang); warna mie kering 4,87 (agak

suka); dan penerimaan keseluruhan mie kering 4,73 (agak suka). 45 % panelis

mempersepsikan rasa mie tersebut seperti mie terigu dan 30,84 % panelis

mempersepsikan aroma mie tersebut seperti aroma mie terigu.

Kata kunci: bakteri asam laktat,  fermentasi, mie, tepung komposit, ubi jalar.



EFFECT OF FERMENTATION METHOD ON CHARACTERISTICS OF
WHITE SWEET POTATO COMPOSITE FLOUR (Ipomoea batatas L. )AS

RAW MATERIAL OF DRY NOODLES

ABSTRACT

The purpose of this study was to find the best method to ferment white sweet

potato as raw material for dry noodle. Single factor experiment was arranged in a

completely randomized design with four replications. The treatments in this study

were 6 techniques of sweet potato fermentation before flouring, and the control :

(a) without fermentation / control (b) spontaneous fermentation (c) pickle starter

fermentation (d) Lactobacillus plantarum starter fermentation (e) Leuconostoc

mesenteroides starter fermentation (f) mixed starter of Lactobacillus plantarum

and Leuconostoc mesenteroides fermentation (g) mixed starter of Lactobacillus

plantarum, Leuconostoc mesenteroides and yeast fermentation. The data were

analyzed using Barttlet test, Tukey test, and analysis of varian  (Anova) to

determine the effect of the treatments. Duncan test was applied for further

analysis at 5% significant level.

The results showed that the best method for fermentation of white sweet potato as

ingredient of composite noodle was a mixed starter of Lactobacillus plantarum,

Leuconostoc mesenteroides dan yeast fermentation. The composite flour was

characterized by pH of 5,39; amylose leaching of 0,028 %;  sollubilities at 70oC,

85oC, 95oC were 6,75 %, 9,56 %, 10,53 %; swelling power at 70oC, 85oC, 95oC



were 10,22 %, 12,20 %, 12,87 %. The best noodle had cohesiveness of 0,64 gs;

elasticity of 82,16 %; stickiness of 14,32 gs; elongasi of 134,36 %; cooking time

of 3,97 minute; cooking loss of 11,82 %; solid loss of 13,19 %; soluble loss of

6,31 %; swelling indeks of 1,10 %; dan water absorption of 0,81 %. Sensory

evaluation the best noodle had score of color was 4,87 (yellowish white);

stickiness 4,16 (intermediate); dry noodle color 4,87 (like slightly); and dry

noodle acceptability 4,73 (like slightly). 45 %  of panelists described that the taste

of composite noodle such as wheat noodle and 30, 84 % panelists described that

the flavour of composite noodle such as wheat noodle

Key words;  lactic acid bacteria, fermentation, noodles, composite flour, sweet

potato.
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I. PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang dan Masalah

Produk mie merupakan salah satu komoditas pangan yang cukup banyak

dikonsumsi.  Menurut data World Instant Noddle Association  (2013), produksi

mie instan tahun 2012 sebesar 101.420.000.000 pak dan terus meningkat sebanyak

3 % per tahun mulai dari tahun 2010.  Penjualan mie instan di Indonesia pada

2010 mencapai 14,4 miliar bungkus. Hal ini menjadikan Indonesia sebagai negara

kedua di dunia dalam mengkonsumsi mie terbanyak setelah China (Tabloid Pasar,

2011).

Mie merupakan salah satu produk pangan yang menggunakan bahan baku utama

tepung terigu yang diperoleh dari impor. Impor gandum pada bulan April 2012

sebesar 468 juta ton, sedangkan bulan April 2013 impor gandum sebesar 708 juta

ton (Pusdatin, 2014). Konsumsi tepung terigu rata-rata per kapita mengalami

peningkatan pada tahun 2012-2013 yaitu dari 0.023-0.024 kg (Hakiki, 2014).

Tingginya peningkatan konsumsi dan kebutuhan mie ini meningkatkan volume

impor gandum sebagai bahan baku utama dalam pembuatan tepung terigu.

Ketergantungan pada tepung terigu dapat dikurangi dengan mencari bahan baku

lokal pengganti tepung terigu yang dapat diolah menjadi produk pangan

komersial.
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Salah satu bahan baku yang potensial digunakan sebagai bahan pengganti tepung

terigu diantaranya adalah ubi jalar putih. Ubi jalar putih dapat diolah menjadi

tepung ubi jalar putih yang selanjutnya dapat digunakan sebagai bahan substitusi

terigu (20% - 80%) pada produk roti, kue, dan mie   (Anonimous, 2008). Namun,

besarnya substitusi yang masih dapat diterima konsumen umumnya sampai

dengan 20 % pada pembuatan bihun (Collado dkk., 2001 dan Lase dkk., 2012)

serta mie  (Lee dkk., 2005 dan Chen dkk., 2006). Dengan demikian, pemanfaatan

tepung ubi jalar sebagai bahan baku pengganti terigu dalam pengembangannya

perlu ditingkatkan kemampuan substitusinya.  Hal lain yang perlu diperhatikan

adalah: alat produksi, ketersediaan bahan baku baik kualitas dan kuantitasnya,

serta konsistensi produk dalam skala yang lebih besar.

Pemanfaatan tepung ubi jalar putih sebagai pengganti tepung terigu untuk

pembuatan produk mie masih terdapat kekurangan secara sensori seperti warna

mie lebih gelap dan tekstur mie elastisitasnya lebih rendah (Sugiyono dkk., 2011).

Selain itu warna mie kurang cerah, tekstur mie mudah patah / elastisitasnya

rendah (Chen, 2006). Penambahan tepung ubi jalar dalam pembuatan bihun

menurunkan preferensi konsumen karena warna produk yang dihasilkan kurang

cerah (Rizal, 2012). Modifikasi tepung ubi jalar putih perlu dilakukan untuk

memperbaiki sifat fisik dan sensori mie.

Sifat fisik dan sensori tepung ubi jalar putih dapat diperbaiki dengan beberapa

cara seperti kimiawi, fisika, dan mikrobiologi.  Memodifikasi tepung ubi jalar

secara kimiawi misalnya dengan penambahan sodium tri polyphosphat saat proses

pembuatan adonan (Retnaningtyas dan Putri, 2014) dan carboxyl metyl cellulosa
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(Mulyadi dkk., 2014); secara fisika misalnya menggunakan metode high moisture

treatment (Kusnandar, 2009 ; Lase, 2013); secara mikrobiologi misal dengan

fermentasi (Yuliana dkk., 2014; Dewi, 2014; dan Wildan, 2015). Memodifikasi

tepung ubi jalar secara kimiawi relatif lebih mudah dilakukan hanya penggunaan

bahan tambahan  kimiawi dikhawatirkan berpengaruh pada kesehatan tubuh.

Sedangkan secara fisika, produk relatif aman dikonsumsi hanya sulit dalam

penggunaan suhu tinggi dan pengaturan kelembaban terutama apabila alat tidak

memadai.  Salah satu cara memperbaiki sifat fisik dan sensori ubi jalar yang

relatif mudah dan aman dikonsumsi adalah fermentasi.

Fermentasi walaupun beresiko terjadi pembusukan, secara umum memiliki

beberapa keuntungan seperti,  mengurangi zat anti nutrisi, meningkatkan

kandungan nutrisi, meningkatkan kecernaan, dan memperpanjang waktu simpan

(Yuliana, 2012). Fermentasi pada ubi jalar dapat memperbaiki daya rehidrasi

(Yuliana dkk., 2014), kelarutan (Pratiwi, 2014), sifat gel (Pratiwi, 2014), struktur

granula pati (Wildan, 2015), dan kecerahan warna tepung ubi jalar putih (Yuliana

dkk., 2014; Pratiwi, 2014; Dewi, 2014; dan Wildan, 2015). Perbaikan sifat tepung

ubi jalar putih dengan cara fermentasi akan memperbaiki sifat fisik dan sensori

produk mie yang dihasilkan.

Fermentasi dapat dilakukan dengan beberapa cara perlakuan, yaitu tanpa

penambahan kultur ataupun dengan penambahan kultur.  Fermentasi yang telah

dilakukan untuk memperbaiki produk antara lain: fermentasi tepung mocaf

dengan penambahan kultur Lactobacillus plantarum dan Saccharomyces

cerevisiae (Mutia, 2011), fermentasi pikel ubi jalar dengan penambahan kultur
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Leuconostoc mesenteroides (Yuliana dkk., 2013) dan dengan kultur campuran

Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc mesenteroides (Yuliana dkk., 2013),

fermentasi ubi jalar secara spontan (Pratiwi, 2014), serta fermentasi ubi jalar

dengan penambahan kultur Lactobacillus plantarum (Yuliana dkk., 2014).

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui jenis fermentasi ubi jalar terbaik untuk

memperbaiki sifat tepung ubi jalar putih sehingga dapat digunakan sebagai

alternatif bahan baku pembuatan mie kering tepung komposit ubi jalar.

1.3  Kerangka Pemikiran

Pemanfaatan ubi jalar sebagai substitusi terigu pada produk mie (Lee dkk., 2005),

(Chen dkk., 2006), dan (Ali dan Fortuna, 2009) serta pada produk bihun (Collado

dkk., 2001 , (Lase dkk., 2012) dan (Rizal, 2012); masih menunjukkan kekurangan

secara sensori. Oleh karena itu, tepung ubi jalar perlu diperbaiki sifat

fisikokimianya, seperti daya rehidrasi, kelarutan dan sifat gel yang kurang baik

jika dibandingkan dengan tepung terigu.

Pembuatan mie dari tepung ubi jalar memerlukan modifikasi dari proses

pembuatan mie terigu karena tepung ubi jalar tidak mengandung gluten

(Yustiareni, 2000). Tepung ubi jalar meski tidak mengandung gluten tetapi

memiliki sifat elastik dengan kemampuannya menarik air dan membengkak

(Ginting dkk., 2005). Pembuatan mie dari bahan non terigu (tidak mengandung

gluten) memerlukan modifikasi proses untuk memudahkan pembentukan untaian
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mie (Sugiyono dkk., 2010). Menurut Kurniawati dan Ayustaningwarno (2012),

mie tepung ubi jalar jika dibandingkan dengan mie tepung terigu memiliki kadar

air lebih tinggi, kadar lemak lebih rendah,  kadar protein lebih rendah, kurang

disukai secara organoleptik (warna, rasa, aroma, tekstur) oleh panelis.

Salah satu metode modifikasi tepung ubi jalar untuk meningkatkan kualitas

tepung dan mengubah sifat fisikokimia tepung adalah dengan fermentasi.

Perubahan karakteristik  tepung yang dihasilkan dari proses fermentasi ubi jalar

adalah peningkatan kadar amilosa, peningkatan skor derajat putih, serta

perubahan bentuk granula tepung (Yuliana dkk., 2014) dan (Dewi., 2014).

Tepung ubi jalar modifikasi fermentasi spontan berwarna tepung putih

kekuningan sampai putih krem (Pratiwi, 2014) dan (Wildan, 2015).

Fermentasi ubi jalar dapat dilakukan secara spontan dengan penambahan gula dan

garam pada media fermentasi (Apriyantono, 2004). Kadar garam tertentu yang

ditambahkan menyebabkan mikroflora yang tumbuh adalah jenis bakteri asam

laktat yaitu Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis dan Lactobacillus

plantarum (Rahayu dan Sudarmadji, 1989). Menurut Yuliana dkk. (2014), proses

fermentasi ubi jalar juga dapat dilakukan dengan penambahan kultur bakteri asam

laktat Lactobacillus plantarum dan menghasilkan warna tepung lebih putih

daripada ubi jalar tanpa fermentasi. Hasil fermentasi pikel ubi jalar menunjukkan

bahwa kultur Leuconostoc mesenteroides lebih aktif merombak glukosa menjadi

asam laktat sehingga jumlah glukosa yang mewakili nilai gula pereduksi lebih

banyak dikonsumsi dibandingkan Lactobacillus plantarum (Yuliana dkk., 2013).

Selain itu, penggunaan kultur campuran saat fermentasi menunjukkan bahwa jenis
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mikroba saling bersinergi dalam menghasilkan produk seperti penggunaan

inokulum campuran Saccharomyces cerevisiae dan Lactobacillus plantarum pada

tapioka terfermentasi (Mutia, 2011)  serta  kultur campuran Leuconostoc

mesenteroides dan Lactobacillus plantarum pada fermentasi pikel ubi jalar

(Yuliana dkk., 2013).

Prinsip modifikasi dengan cara fermentasi asam laktat adalah bakteri asam laktat

(BAL) yang tumbuh menghasilkan asam organik serta enzim pektinolitik dan

sellulolitik yang dapat menghancurkan dinding sel ubi jalar, sedemikian rupa

sehingga terjadi liberasi granula pati. Enzim dan asam organik yang dihasilkan

bakteri asam laktat akan mendegradasi sebagian pati menjadi polimer yang lebih

pendek rantainya sehingga memperbaiki sifat fungsional tepung (Salim, 2011).

BAL tersebut juga menghasilkan enzim-enzim yang dapat menghidrolisis pati,

mendegradasi protein dan peptida, dan menghidrolisa lemak. Asam organik yang

dihasilkan juga akan memperbaiki aroma dan rasa serta mempertahankan warna

tepung menjadi lebih baik sehingga memperbaiki sensori tepung (Vogel dkk.,

2002). Penelitian ini menerapkan fermentasi asam laktat (spontan, pikel, dan

penambahan kultur bakteri asam laktat) dan khamir untuk memperbaiki sifat

fisikokimia tepung ubi jalar sebagai bahan baku pembuatan mie kering.

1.3 Hipotesis

Fermentasi ubi jalar putih memperbaiki sifat tepung ubi jalar putih dan terdapat

perlakuan jenis fermentasi terbaik sehingga dapat digunakan sebagai alternatif

bahan baku pembuatan mie kering ubi jalar.



II.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ubi Jalar

Ubi jalar atau ketela rambat (Ipomoea batatas L.) adalah tanaman budidaya yang

dapat tumbuh dan berkembang di Indonesia. Ubi jalar merupakan sumber

karbohidrat, serta merupakan sumber vitamin dan mineral seperti zat besi, pospor,

kalsium, dan Natrium (Depkes RI, 1992). Terdapat tiga jenis ubi jalar yaitu ubi

jalar ungu, putih, dan kuning yang memiliki perbedaan pada warna fisik dan

kandungan gizi (Tabel 1).

Tabel 1. Komponen gizi beberapa jenis ubi jalar dalam 100 g bahan segar

Kandungan Gizi
Jumlah

Ubi putih Ubi ungu Ubi kuning
Kalori (kal) 123,00 123,00 136,00

Protein (g) 1,80 1,80 1,10

Lemak (g) 0,70 0,70 0,40

Karbohidrat (g) 27,90 27,90 32,30

Air (g) 68,50 68,50 79,28

Serat kasar (%) 0,90 1,20 1,40

Kadar gula (%) 0,40 0,40 0,30

B-karoten (SI) 31,20 174,20 90,0

Sumber : Direktorat Gizi Depkes RI (1992)
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Secara umum, ubi jalar memiliki banyak manfaat bagi kesehatan tubuh, antara

lain: kekebalan tubuh, anti peradangan, menyembuhkan bronchitis, mengatasi

arthritis, anti kanker, menyeimbangkan cairan dalam tubuh, mengatasi radang

lambung, makanan untuk penderita diabetes, membangun otot, kesehatan

pembuluh darah, dan kesehatan mata (Nasution, 2012). Ubi jalar mengandung

karotenoid  dan antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan yang bermanfaat

untuk kesehatan (Bandech dkk., 2005). Kadar antosianin ubi jalar bervariasi

antarvarietas dan bergantung pada intensitas warna daging umbinya, musim,

lingkungan tumbuh tanaman  seperti cahaya, suhu, sumber nitrogen, dan serangan

pathogen (Damanhuri, 2005).

Ubi jalar mengandung kadar serat pangan yang tinggi yaitu 4,72 % (Nisviaty,

2006).   Serat pangan  terdiri dari serat terlarut dan tidak terlarut yang menyerap

kelebihan lemak atau kolestrol darah, sehingga kadar lemak atau kolestrol dalam

darah tetap aman (Anonim, 2008).   Kandungan serat yang berfungsi sebagai

komponen non gizi ini juga bermanfaat bagi kesehatan flora usus dan prebiotik,

sehingga penyerapan zat gizi menjadi lebih baik dan usus lebih bersih.

Karbohidrat yang terdapat pada ubi jalar termasuk karbohidrat komplek dengan

klasifikasi indeks glikemik (IG) yang rendah (Ratnayati, 2011). Ubi jalar jika

dikonsumsi, lambat menaikkan gula darah, berbeda dengan beras dan jagung

yang mengandung indeks glikemik tinggi (Lingga, 1984). Menurut Allen dkk.

(2012),  indeks glikemik ubi jalar tergantung cara pengolahan ubi jalar tersebut,

mentah, dikukus, dipanggang, dimasak dengan microwave, atau dikeringkan

(Tabel 2). Indeks glikemik ubi jalar tidak hanya ditentukan oleh cara
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pengolahannya, tetapi juga ditentukan oleh varietas ubi jalar tersebut.  Menurut

Singh dkk., (2011),   indeks glikemik ubi jalar rebus berkisar 41 – 50; ubi jalar

goreng 63 – 77; ubi jalar panggang 82 – 93,  sesuai dengan varietas ubi jalar

tersebut

Tabel 2.  Kandungan indeks glikemik ubi jalar berdasarkan cara pengolahan

Cara pengolahan Daging ubi jalar Kulit ubi jalar

mentah 32 19

dikukus 63 30

dipanggang 64 34

mikrowave 66 tidak terdeteksi

dikeringkan 42 tidak terdeteksi

Sumber: Allen dkk. (2012).

Provinsi Lampung merupakan salah satu provinsi penghasil ubi jalar di Indonesia.

Produksi ubi jalar di Provinsi Lampung mulai tahun 2011 sampai dengan 2014

berada di urutan 10 - 12 penghasil ubi jalar di Indonesia dengan hasil pertahun

mencapai  47.239 ton hingga 47.408 ton (BPS,  2015). Berdasarkan data Badan

Pusat Statistik (2015),   luasan lahan produksi ubi jalar di Provinsi Lampung

tahun 2014 mencapai 4.709 hektar dari luasan produksi ubi jalar Nasional 156.758

hektar. Angka produksi ubi jalar di Provinsi Lampung diperkirakan masih akan

terus meningkat mengingat ketersediaan lahan dan keadaan geografis Provinsi

Lampung yang cocok untuk mengembangkan budidaya ubi jalar, seperti tersaji

pada Tabel 3.
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Tabel 3.  Produksi ubi jalar di Indonesia

Provinsi
Produksi Ubi Jalar Per Tahun (Hektar)

2010 2011 2012 2013 2014
Aceh 1.101 1.137 1.264 1.094 903
Sumatera Utara 14.874 15.466 14.595 9.101 11.130
Sumatera Barat 4.380 4.348 4.372 4.530 5.394
Riau 1.252 1.203 1.137 1.028 981
Jambi 2.197 3.017 3.076 2.670 2.945
Sumatera Selatan 3.268 2.620 2.475 1.922 2.112
Bengkulu 2.900 2.734 3.855 3.277 3.931
Lampung 4.612 4.848 4.849 4.630 4.709
Kep. Bangka Belitung 483 393 354 365 384
Kep. Riau 232 234 246 237 225
Dki Jakarta - - - - 0
Jawa Barat 30.073 27.931 26.531 26.635 25.641
Jawa Tengah 7.965 8.046 8.000 10.011 9.053
Di Yogyakarta 599 413 440 419 409
Jawa Timur 14.981 14.177 14.264 19.139 13.483
Banten 3.403 2.879 2.564 2.125 2.089
Bali 5.707 5.982 5.619 5.119 4.378
Nusa Tenggara Barat 1.123 954 1.100 866 1.082
Nusa Tenggara Timur 14.963 15.781 18.604 9.992 8.177
Kalimantan Barat 1.876 1.713 1.742 1.818 1.809
Kalimantan Tengah 1.350 1.205 1.339 1.292 1.270
Kalimantan Selatan 2.257 1.988 1.644 1.336 1.806
Kalimantan Timur 2.618 2.239 1.682 1.269 1.217
Kalimantan Utara - - - 358 340
Sulawesi Utara 5.298 4.736 4.216 4.059 3.945
Sulawesi Tengah 2.462 2.306 2.516 2.001 1.832
Sulawesi Selatan 5.058 5.391 6.774 4.809 5.082
Sulawesi Tenggara 3.028 3.254 3.434 2.882 2.688
Gorontalo 303 260 202 201 182
Sulawesi Barat 1.395 1.805 1.483 803 531
Maluku 2.426 1.967 1.982 1.796 1.660
Maluku Utara 3.180 3.663 3.836 3.743 3.649
Papua Barat 1.039 1.018 1.029 1.343 1.080
Papua 34.670 34.413 33.071 30.980 33.041

Indonesia 181.073 178.121 178.295 161.850 156.758

Sumber:  Badan Pusat Statistik 2015
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Produksi ubi jalar di Provinsi Lampung  agar tetap stabil, perlu diantisipasi

dengan teknologi pengolahan ubi jalar tersebut. Pemanfaatan produksi ubi jalar

seoptimal mungkin akan membuat harga ubi jalar dapat stabil. Ubi jalar dapat

dikonsumsi dalam berbagai bentuk produk,  seperti ubi rebus, ubi goreng, ubi

panggang, kolak dan keripik. Ubi jalar banyak dikembangkan  menjadi berbagai

produk  olahan seperti kue (bolu, lapis), manisan, asinan, selai, sari buah, perasa

susu, dan berbagai jenis minuman pada tingkat komersial.  Ubi jalar yang

berwarna putih lebih diarahkan untuk pengembangan tepung dan pati karena umbi

yang berwarna cerah cenderung lebih baik kadar patinya dan warna tepung lebih

menyerupai terigu (Rosmarkam dan Yuwono, 2002).

2.2 Tepung Ubi Jalar

Tepung ubi jalar dapat dibuat secara langsung dari ubi jalar yang dihancurkan dan

kemudian dikeringkan lalu dihaluskan (digiling) dengan tingkat kehalusan ± 80

mesh. Teknik produksi tepung ubi jalar dengan cara yang tepat akan

mempengaruhi kualitas tepung ubi jalar, terutama terhadap kadar air, densitas

kamba, warna, sifat mikroskopis granula pati, serta sifat amilografi tepung

(Syamsir, 2009). Kadar serat pangan yang tinggi pada tepung ubi jalar (4,72 %)

menyebabkan warna tepung tidak putih (Zuraida dan Supriati, 2001). Warna

tepung ubi jalar yang tidak putih berpengaruh pada warna produk yang dihasilkan.

Tepung ubi jalar selain dibuat secara langsung, dapat dibuat dengan modifikasi

fermentasi. Tepung modifikasi fermentasi merupakan salah satu produk tepung

yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi secara fermentasi oleh
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mikroba sperti bakteri asam laktat yang mendominasi selama berlangsungnya

fermentasi tersebut. Mikroba yang tumbuh menghasilkan enzim pektinolitik dan

selulolitik yang dapat mendegradasi dinding sel ubi jalar sedemikian rupa,

sehingga terjadi pembebasan granula pati yang menyebabkan perubahan

karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan

gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut (Zubaidah dan Irawati, 2013).

Komposisi tepung ubi jalar tanpa fermentasi dan tepung ubi jalar fermentasi

spontan disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4.  Komposisi kimia dan sifat fisik tepung ubi jalar tanpa fermentasi dan
tepung ubi jalar fermentasi

Komponen dan Sifat Fisik Tepung Ubi Jalar* Tepung Ubi Jalar
Fermentasi**

Air (%) 7,00 7,62

Protein (%) 2,11 3,29

Lemak (%) 0,53 0,71

Karbohidrat (%) 84,74 78,48

Abu (%) 2,58 1,98

Derajat Putih (%) 74,43 -

Waktu Gelatinisasi (menit) 32,5 -

Suhu Gelatinisasi  (oC) 78,8 74,13

Waktu Granula Pecah

(menit)

39,5 -

Suhu Granula Pecah (oC) 90,0 88,1

Viskositas Puncak (BU) 1815 222,8

Sumber: Antarlina dan Utomo (1997)* dan Dewi (2014)**
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Selama proses fermentasi, tingkat keputihan tepung ubi jalar akan mengalami

perubahan menjadi lebih putih.  Derajat putih tepung dapat menurun akibat

adanya pencoklatan yang terjadi pada saat pengupasan ubi jalar.  Senyawa

polifenol yang terbuka ketika pengupasan bereaksi dengan oksigen sehingga

terjadi pencoklatan secara enzimatis. Untuk mencegah pencoklatan dapat ditekan

dengan fermentasi. Selama proses fermentasi terjadi penurunan pH karena adanya

asam organik yang diproduksi oleh BAL dan enzim polifenol bersifat inaktif pada

suasana asam.   Selain itu,  saat fermentasi berlangsung terjadi penurunan gula

reduksi dan penurunan kandungan protein sehingga proses pencoklatan ketika

pemanasan berkurang. Kedua hal tersebut menyebabkan warna tepung ubi jalar

fermentasi lebih putih jika dibandingkan dengan warna tepung ubi jalar biasa

(Yuliana dkk., 2014).

2.3 Pati dan Serat

Pati adalah homopolimer glukosa dengan ikatan α-glikosidik. Sifat pada pati

tergantung panjang rantai karbonnya, serta lurus atau bercabang rantai

molekulnya. Pati tersusun paling sedikit oleh tiga komponen utama yaitu amilosa

(fraksi terlarut), amilopektin (fraksi tidak terlarut) dan material antara seperti,

protein dan lemak. Umumnya pati mengandung 15–30% amilosa, 70–85%

amilopektin dan 5–10% material antara (Greenwood dan Munro, 1979; Hee-Joung

An, 2005). Struktur dan jenis material antara sumber pati berbeda tergantung sifat

botani sumber pati tersebut . Pati dalam bentuk alaminya merupakan butiran-

butiran kecil yang sering disebut granula.
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Pati ubi jalar memiliki sifat berbeda dibandingkan pati kentang, jagung, ataupun

tapioka. Granula pati ubi jalar memiliki bentuk poligonal tidak beraturan dengan

diameter 2 – 25 µm (Thao dan Noomhorm, 2011).  Pati ubi jalar mengandung

amilosa berkisar 20 – 30 % dan amilopektin 70 – 80 %  (Swinkels, 1985).   Pati

ubi jalar memiliki derajat pembengkakan 20 – 27 ml/g,  kelarutan 15 – 35 %,

kekentalan tinggi, kemampuan membuat gel rendah,  dan tergelatinisasi pada suhu

72-75oC  (Moorthy dan Balagopalan, 1999).  Granula pati ubi jalar tersaji pada

Gambar 1.

Gambar 1.  Bentuk granula pati ubi jalar (Sumber:  Thao dan Noomhorm, 2011)

Pati secara alami diperoleh dari pemisahan sari pati yang terdapat pada tanaman

baik yang dari umbi, biji maupun batang. Pati alami dapat dimodifikasi sehingga

mempunyai sifat-sifat yang diinginkan seperti perubahan struktur molekul yang

dapat dilakukan secara kimia, fisik maupun enzimatis (Miller dkk., 2007). Selain

itu, pati juga dapat dimodifikasi secara mikrobiologi, misalnya dengan fermentasi

(Yuliana dkk., 2014). Menurut Glicksman (1969), pati termodifikasi adalah pati
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yang diberi perlakuan tertentu dengan tujuan untuk menghasilkan sifat yang lebih

baik untuk memperbaiki sifat sebelumnya atau merubah beberapa sifat lainnya.

Pati termodifikasi dapat berupa pati yang gugus hidroksilnya diubah lewat suatu

reaksi kimia seperti esterifikasi, eterifikasi, oksidasi atau dengan mengubah

struktur awalnya  (Fleche, 1985).

Amilosa merupakan bagian polimer dengan ikatan α-(1,4) dari unit glukosa dan

pada setiap rantai terdapat 500-2000 unit D-glukosa, membentuk rantai lurus yang

umumnya dikatakan sebagai linier dari pati (Hee-Joung An, 2005). Struktur ini

mendasari terjadinya interaksi iod amilosa membentuk warna biru. Amilosa akan

membentuk kompleks berwarna biru  bila ditambah dengan  iodine (Hee-Joung

An, 2005). Pati dengan kandungan amilosa tinggi, cenderung menghasilkan

produk yang pejal, karena proses mekarnya terjadi secara terbatas (Pudjihastuti,

2010) .

Menurut Taggart (2004), amilosa memiliki kemampuan membentuk kristal karena

struktur rantai polimernya yang sederhana. Struktur yang sederhana ini dapat

membentuk interaksi molekular yang kuat.  Interaksi ini terjadi pada gugus

hidroksil molekul amilosa.  Pembentukan ikatan hidrogen ini lebih mudah terjadi

pada amilosa daripada amilopektin.  Amilosa sangat berperan pada saat proses

gelatinisasi dan lebih menentukan karakteristik pasta pati (Greenwood dan

Munro, 1979). Semakin tinggi amilosa maka sifat pati akan semakin mudah

membentuk gel  (Syamsir dkk., 2011). Struktur rantai amilosa cenderung

membentuk rantai yang linear seperti terlihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Struktur Amilosa (sumber:  Hee-Joung Ann, 2005)

Amilopektin adalah polimer berantai cabang dengan ikatan α-(1,4)-glikosidik dan

ikatan α-(1,6)-glikosidik di tempat percabangannya. Setiap cabang terdiri atas 25 -

30 unit D-glukosa . Amilopektin seperti amilosa juga mempunyai ikatan α-(1,4)

pada rantai lurusnya, serta ikatan β-(1,6) pada titik percabangannya. Amilopektin,

akan membentuk kompleks berwarna ungu-coklat bila ditambah dengan iodine

(Hee-Joung An, 2005). Amilopektin mempunyai ukuran yang lebih besar

daripada amilosa, tetapi mempunyai kekentalan yang lebih rendah.  Pati alami

biasanya mengandung amilopektin lebih banyak daripada amilosa (Flach, 1993).

Amilopektin akan mempengaruhi sifat fisik pati, semakin tinggi amilopektin maka

sifat pati akan semakin sulit untuk membentuk gel  (Syamsir dkk.,  2011).

Menurut Taggart (2004),  struktur amilopektin pada dasarnya sama seperti

amilosa, yaitu terdiri dari rantai pendek α-(1,4)- D-glukosa dalam jumlah yang

besar. Perbedaannya ada pada tingkat percabangan yang tinggi dengan ikatan α-

(1,6)-D-glukosa dan bobot molekul yang besar.  Amilopektin juga dapat

membentuk kristal, tetapi tidak sereaktif amilosa.  Hal ini terjadi karena adanya

rantai percabangan yang menghalangi terbentuknya kristal.  Selain itu,

amilopektin memiliki rantai cabang panjang memiliki kecenderungan yang kuat

untuk membentuk gel.  Viskositas amilopektin akan meningkat apabila
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konsentrasinya dinaikkan (0 - 3 %). Akan tetapi hubungan ini tidak linier,

sehingga diperkirakan terjadi interaksi atau pengikatan secara acak diantara

molekul-molekul cabang (Jane dan Chen, 1992). Struktur rantai amilopektin

cenderung membentuk rantai yang bercabang seperti terlihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Struktur Amilopektin (sumber:  Hee-Joung Ann, 2005)

Ikatan rantai pendek α-(1,4)- D-glukosa pada amilosa dan amilopektin dapat

didegradasi oleh enzim amylase  (Salminem dan Wright, 1993). Enzim amilase

mempunyai kemampuan untuk memecah molekul-molekul pati dan glikogen

Molekul pati yang merupakan polimer dari α-D-glikopiranosa akan dipecah oleh

enzim pada ikatan α-1,4-glikosida dan α -l,6-glikosida (Waluyo, 2004). Secara

umum, amilase dibedakan menjadi tiga berdasarkan hasil pemecahan dan letak

ikatan yang dipecah, yaitu alfa-amilase, beta-amilase, dan glukoamilase

(Judoamidjojo dkk., 1990).

a. α-amilase

Enzim α-amilase adalah jenis enzim amilase yang dapat mengubah karbohidrat

(pati) menjadi glukosa dan rantai pendek lainnya. Jenis enzim amilase ini tidak

dapat mengubah atau mengurai senyawa selain karbohidrat. Enzim α-amilase
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bekerja secara acak memecah rantai panjang karbohidrat menghasilkan

maltotriose dan maltosa dari amilosa; atau maltosa, glukosa, dan dekstrin dari

amilopektin. Enzim α-amilase cenderung bergerak lebih cepat daripada β-amilase

b. β-amilase

Enzim ini merupakan enzim amilase yang disintesis oleh jamur, bakteri, dan

tanaman. β-amilase bekerja dengan menjadi katalis dalam hidrolisis maltose. β-

amilase memecah pati menjadi maltosa sehingga buah masak menjadi manis.

c. γ-amilase

Enzim glukoamilase bekerja dengan mereduksi amilosa dan amilopektin dalam

menghasilkan glukosa. Enzim glukoamilase menghidrolisis ikatan α-1,4-

glikosida dan dapat pula menghidrolisis α-1,3-glikosida dan α -l,6-glikosida

dengan laju yang lebih lambat dibandingkan dengan hidrolisis ikatan α-1,4-

glikosida Berbeda dengan jenis amilase lain, γ-amilase dapat bekerja secara

efisien dalam lingkungan yang asam dengan pH 3.

Selain pati, ubi jalar banyak mengandung serat, yaitu berkisar 3 – 6 % (Ginting

dkk., 2005). Menurut  Marsono (2004),  berdasarkan sifat kelarutannya serat

pangan dibedakan menjadi serat larut (soluble fibre) dan serat tidak larut

(insoluble fibre). Secara kimiawi serat tidak larut terutama terdiri dari selulosa,

hemiselulosa dan lignin, sedang serat larut terdiri dari pektin dan polisakarida

seperti pati. Serat pangan terutama serat tidak larut memiliki sifat mampu

menahan air (water holding capacity =WHC). Serat yang kemampuan menahan

airnya lebih tinggi tinggi lebih mudah difermentasi dari pada yang kemampuan

menahan airnya rendah  (Marsono, 2004).
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Kandungan serat dalam ubi jalar sebagian besar merupakan serat larut (soluble

fiber), yang bekerja seperti busa spon. Menurut Zuraida dan Supriati (2001), serat

menyerap kelebihan lemak/kolesterol, sehingga kadar lemak/kolesterol dalam

darah tetap terkendali. Serat alami yang tersimpan dalam ubi jalar ini sekarang

menjadi komoditas bernilai dalam pemerkayaan produk pangan olahan, seperti

tepung ubi jalar. Penelitian Antarlina dan Utomo (1998),  menunjukkan kadar

protein dan lemak tepung ubi jalar lebih rendah daripada tepung terigu, tetapi

mempunyai kadar abu dan serat lebih tinggi serta kandungan karbohidrat hampir

setara. Kadar serat yang lebih tinggi pada tepung ubi jalar merupakan salah satu

penyebab warna tepung tidak putih.

Menurut American Association of Cereal Chemistry,  serat pangan adalah bagian

tumbuhan yang dapat dimakan atau analog dengan karbohidrat, yang tahan

terhadap pencernaan dan absorpsi di dalam usus halus manusia dan mengalami

fermentasi sebagian atau seluruhnya di dalam usus besar (Anonim, 2001).

Menurut Trowell  (1976),  serat pangan meliputi polisakarida, karbohidrat analog,

oligosakarida, lignin, dan bahan yang terkait dengan dinding sel tanaman (waxes,

cutin suberin). Serat pangan memberikan efek fisiologis menguntungkan meliputi

mengatur kolesterol darah, glukosa darah. Karbohidrat analog yang dimaksudkan

dalam definisi ini meliputi dekstrin tak tercerna, pati resisten (resistant starch)

dan senyawa karbohidrat sintetis (polydekstrosa, dan metil selulosa). Komponen

utama serat pangan adalah polisakarida bukan pati (non starch polysaccharide)

yang bersifat kental atau viskus
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2.4 Fermentasi Bakteri Asam Laktat

Fermentasi asam laktat merupakan salah satu proses fermentasi yang melibatkan

bakteri asam laktat dan dicirikan oleh akumulasi asam-asam organik terutama

asam laktat dan asam asetat, dengan indikasi terjadinya penurunan pH (Kongo,

2013). Fermentasi asam laktat dipengaruhi oleh  beberapa faktor  diantaranya

garam dan lama fermentasi. Garam dapat berperan sebagai penyeleksi

mikroorganisme yang diperlukan.  Jumlah garam yang ditambahkan berpengaruh

pada populasi dan jenis mikroorganisme yang dapat tumbuh (Desrosier, 2008).

Konsentrasi garam dapat menentukan mutu hasil fermentasi bersama-sama

dengan jenis substrat, mikroorganisme yang tumbuh, suhu, waktu, pH, dan jumlah

oksigen (Pederson, 1970).   Faktor lain yang mempengaruhi hasil fermentasi

adalah lama fermentasi. Selama fermentasi, bakteri asam laktat akan tumbuh

menghasilkan asam-asam organik seperti asam laktat, asam asetat, dan sebagainya

yang akan berpengaruh terhadap total asam dan pH akhir yang dihasilkan,

semakin lama fermentasi maka konsentrasi asam meningkat terutama asam laktat

sehingga pH akan turun  (Subagio, 1996).

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri Gram positif, berbentuk bulat

atau batang tidak membentuk spora, suhu optimum ± 40oC, pada umumnya tidak

motil, bersifat anaerob, katalase negatif dan oksidase positif, dan dapat mengubah

karbohidrat menjadi asam laktat (Korhenen, 2010). Sifat-sifat khusus bakteri

asam laktat adalah mampu tumbuh pada kadar gula, alkohol, dan garam yang

tinggi, mampu memfermentasikan monosakarida dan disakarida (Salminem dan

Wright, 1993).
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BAL mempunyai peranan esensial hampir dalam semua proses fermentasi

makanan dan minuman (Kusmawati dkk., 2000). Salah satu peran utama bakteri

ini adalah untuk mengawetkan bahan makanan dengan menghasilkan sebagian

besar asam laktat (bakteri homofermentatif), asam asetat, etanol dan CO2 (bakteri

heterofermentatif) serta bakteriosin (Desmazeaud, 1996). Adanya aktivitas enzim

yang dimiliki oleh Bakteri Asam Laktat dapat mempengaruhi perubahan tekstur

produk fermentasi (Wouters dkk., 2002). Mikroorganisme ini juga berperan

dalam perubahan aroma, warna, kecernaan dan kualitas nutrisi produk fermentasi

(Palumbo dan Wiliam, 1991).

Hampir semua bahan mengandung karbohidrat dan zat gizi lainnya dapat

difermentasi oleh BAL. Pada berbagai jenis makanan fermentasi, keterlibatan

bakteri asam laktat memberikan efek yang menguntungkan karena asam yang

dihasilkan dapat mencegah pertumbuhan mikroba lain yang tidak dikehendaki

selama fermentasi berlangsung (Rahayu dkk., 2000). Fermentasi dengan BAL

bermanfaat memperbaiki flavor makanan dan menghambat bakteri pathogen.

Contoh BAL yang mampu merombak senyawa kompleks menjadi senyawa lebih

sederhana dengan hasil akhir asam laktat adalah L. plantarum dan Leuconostoc

mesenteroides . Menurut Buckle dkk. (1987), L. plantarum merupakan BAL

homofermentatif yang dapat menghasilkan pH rendah sehingga dapat

menghambat bakteri pathogen dan bakteri pembusuk. L. plantarum akan

mengubah glukosa menjadi piruvat yang diubah lagi menjadi asam laktat dan

gula-gula sederhana (Robinson, 2000). Berbeda dengan L. plantarum,

Leuconostoc mesenteroides merupakan bakteri asam laktat heterofermentatif yang



22

mampu menghasilkan senyawa-senyawa selain asam laktat, yaitu karbondioksida,

asam-asam volatil, alkohol dan ester (Fardiaz, 1992). Bakteri ini berperan dalam

perusakan larutan gula dengan produksi pertumbuhan dekstran berlendir.

Menurut Kramlich (1971), penggunaan strater kultur dalam proses fermentasi,

menyebabkan bakteri yang diinginkan menjadi dominan dan fermentasi dapat

berjalan dengan  cepat. Yuliana dkk. (2013), menyatakan kultur campuran

Leuconostoc mesenteroides dan Lactobacillus plantarum menghasilkan jumlah

total bakteri asam laktat yang tertinggi dibandingkan kultur  tunggal Leuconostoc

mesenteroides ataupun Lactobacillus plantarum. Hal ini karena kedua bakteri

asam laktat bersinergis. Woolford dan Pahlow (1998), menyatakan bahwa

Leuconostoc mesenteroides yang bersifat heterofermentatif akan menurunkan pH

dan menghasilkan CO2 yang akan menggantikan oksigen yang tersisa. Garam

yang ditambahkan disertai dengan penurunan pH dapat menghambat pertumbuhan

bakteri gram negatif, sedangkan  CO2 menstimulasi pertumbuhan BAL seperti

Lactobacillus plantarum yang akan menghasilkan asam laktat dalam jumlah

banyak sehingga pH akan terus menurun. Akibatnya, jumlah BAL yang tumbuh

lebih banyak dan persaingan dengan non BAL makin kecil.

Fermentasi ubi jalar dapat dilakukan dengan penambahan kultur bakteri asam

laktat Lactobacillus plantarum (Yuliana dkk., 2014), Leuconostoc mesenteroides

(Margaretha, 2010), cairan pikel ubi jalar (Yuliana dkk., 2014) dan secara spontan

dengan penambahan gula dan garam pada media fermentasi (Apriyantono, 2004).

Pikel dapat dibuat secara alami (spontan) dan dengan penambahan bakteri asam

laktat (BAL) dalam media yang mengandung garam (Desrosier, 1988). Bakteri
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asam laktat yang biasa ditemukan dalam fermentasi pikel adalah Leuconostoc

mesenteroides, Pediococcus cereviceae, Lactobacillus plantarum, dan

Enterococcus faecalis (Robinson, 2000). Selain itu, kadar garam tertentu yang

ditambahkan menyebabkan mikroflora yang tumbuh adalah jenis bakteri asam

laktat yaitu Leuconostoc mesenteroides, Pediococcus acidilactici, Lactobacillus

brevis dan Lactobacillus plantarum (Rahayu dan Sudarmadji, 1989).

Menurut Salminem dan Wright (1993), BAL menghasilkan enzim-enzim yang

dapat menghidrolisis pati (enzim amylase), mendegradasi protein dan peptida

(enzim protease), dan menghidrolisa lemak menjadi asam lemak (enzim lipase).

Selain itu beberapa BAL juga menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik

yang dapat mendegradasi dinding sel yang mengandung pektin dan sellulosa

(Kongo, 2013). Enzim-enzim yang dihasilkan oleh BAL akan mendegradasi

bahan fermentasi dan membentuk metabolit seperti asam organik,  asam volatile,

karbondioksida,, dan alkohol.  Metabolit yang dihasilkan tergantung kultur BAL

yang digunakan homofermentatif atau heterofermentatif (Fardiaz, 1992).

Prinsip modifikasi bahan pangan dengan fermentasi asam laktat adalah BAL

menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang dapat mendegradasi dinding

sel ubi jalar sedemikian rupa sehingga terjadi liberasi granula pati dan

menghasilkan asam organik. Enzim yang dihasilkan BAL akan mendegradasi

sebagian pati menjadi polimer yang lebih pendek rantainya sehingga memperbaiki

sifat fungsional tepung (Salim, 2011). Asam organik yang dihasilkan BAL akan

memperbaiki flavour serta mempertahankan warna tepung menjadi lebih baik

sehingga memperbaiki sensori produk (Vogel dkk., 2002; Salim, 2011).
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Fermentasi asam laktat merupakan proses fermentasi yang berlangsung dalam

keadaan anaerob. Bakteri asam laktat membutuhkan karbohidrat yang dapat

difermentasi untuk pertumbuhannya (Jenie, 2006).  Karbohidrat merupakan

sumber energi penting yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat dalam melakukan

proses fermentasi. Bakteri asam laktat umumnya mendapatkan energi dari

glukosa walaupun beberapa spesies juga menggunakan gula lain seperti laktosa,

sukrosa dan xilosa (Sneel, 1952).

Menurut Salminen dan Wright (1993), berdasarkan  tipe fermentasi glukosa,

bakteri asam laktat dibagi menjadi tiga golongan yaitu:

1. Bakteri asam laktat obligat homofermentatif, artinya gula hanya bisa

difermentasi melalu jalur glukolosis dan tidak bisa mengkonsumsi pentose.

Hampir seluruh produk yang dihasilkan oleh kelompok bakteri ini berupa

asam laktat. BAL yang bersifat homofermentatif misalnya Streptococcus

feacalis, Streptococcus liquifaciens, Pediococcus cereviseae, dan

Lactobacillus plantarum (Salminen dan Wright, 1993). Bakteri

homofermentatif digunakan dalam pengawetan makanan karena jumlah asam

yang tinggi dalam makanan dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain.

2. BAL obligat heterofermentatif, artinya hanya jalur 6-phosphogluconate yang

dapat digunakan untuk memfermentasi glukosa dengan hasil produk akhir

berupa asam laktat, ethanol, asetat, ester, dan CO2. BAL heterofermentatif

misalnya Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis, dan Lactobacillus

pentoacetium (Fardiaz, 1992).

3. BAL fakultatif heterofermentatif adalah bakteri yang bisa melalui kedua jalur

sebelumnya, baik glikolisis maupun jalur 6-phosphogluconate
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/phosphoketolase. Kelompok ini bisa mengkonsumsi hexosa dan pentosa,

contohnya L. casei, L. curvatus, dan L. sake.

2.5 Fermentasi Khamir Saccharomyces cerevisiae

Khamir dapat dibedakan atas dua kelompok berdasarkan sifat metabolismenya

yaitu bersifat fermentatif dan oksidatif.  Jenis fermentatif  adalah khamir yang

dapat melakukan fermentasi alkohol yaitu memecah gula (glukosa) menjadi

alkohol dan gas contohnya Saccharomyces cerevisiae pada pembuatan produk

roti.  Sedangkan oksidatif (respirasi) adalah khamir yang dapat mengoksidasi gula

menjadi karbondioksida dan air (Fardiaz, 1992).

Saccharomyces cerevisiae atau ragi berperan penting dalam industri fermentasi

dan mampu memfermentasi berbagai karbohidrat. Kemampuan Saccharomyces

cerevisiae tumbuh pada pH rendah, mendegradasi pati dan menghasilkan alkohol

membuat mikroba ini banyak digunakan dalam industri pangan (Kustyawati dkk.,

2013) Saccharomyces cerevisiae dalam bentuk ragi dapat langsung digunakan

sebagai inokulum pada proses fermentasi sehingga tidak diperlukan penyiapan

inokulum secara khusus (Purwanto, 2012).

Saccharomyces cerevisiae mempunyai enzim α-amilase dan glukoamilase yang

mempercepat penguraian pati menjadi glukosa dan maltose (Hatmanti, 2000).

Enzim a-amilase dan glukoamilase yang dihasilkan khamir, dapat mendegradasi

pati. Enzim ekstraseluler, khususnya α -amilase akan memutus ikatan glikosidik α

(1,4) yang merupakan penyusun pati (Sari, 2009). Aktivitas enzim α-amilase ini

juga mempengaruhi komponen yang terdapat dalam pati yaitu amilosa dan
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amilopektin. Enzim tersebut dapat memutus ikatan rantai lurus α (1,4) glikosidik

pada amilosa sehingga struktur rantai amilosa menjadi lebih sederhana dan hal ini

akan mengakibatkan penurunan kadar amilosa (Mutia, 2011).

Khamir Saccharomyces cerevisiae dan bakteri asam laktat Lactobacillus

plantarum dapat tumbuh bersama-sama dalam fermentasi ubi kayu. Keduanya

memiliki kemampuan untuk tumbuh dalam kondisi aerobik maupun anaerobik dan

disebut anaerob fakultatif (Fardiaz, 1992). Saccharomyces cerevisiae dan

Lactobacillus plantarum memiliki kemampuan untuk menghidrolisis pati menjadi

gula sebagai nutrisi untuk pertumbuhan mereka. Gula hasil perombakan tersebut

digunakan dalam proses metabolisme Lactobacillus plantarum dan menghasilkan

asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan tidak menghambat pertumbuhan khamir

karena khamir dapat hidup dalam kondisi asam. Selain itu, BAL menghidrolisis

protein untuk memperoleh nitrogen yang dibutuhkan untuk pertumbuhan sehingga

Saccharomyces cerevisiae dan Lactobacillus plantarum tumbuh bersama-sama.

Hasil penelitian Mutia (2011), menunjukkan pertumbuhan inokulum campuran

pada tapioka terfermentasi didahului oleh pertumbuhan Lactobacillus plantarum

lalu diikuti Saccharomyces cerevisiae. Lactobacillus plantarum lebih cepat

mengalami fase kematian logaritmik dan sebaliknya Saccharomyces cerevisiae

mengalami pengulangan fase pertumbuhan logaritmik. Hal ini diduga karena

media fermentasi yang telah berubah  menjadi kondisi asam akibat metabolisme

BAL membunuh BAL tersebut. Berbeda dengan Saccharomyces cerevisiae yang

dapat merombak asam laktat menjadi alkohol. Alkohol yang dihasilkan oleh

Saccharomyces cerevisiae ini juga menjadi penyebab kematian BAL tersebut.



27

Menurut Purba dkk. (2012), ubi jalar yang difermentasi dengan menggunakan

ragi Saccharomyces cerevisiae menghasilkan rendemen sebesar 28 %, warna

tepung lebih cerah,  dan kandungan protein  sebesar 4,67 %. Hal ini disebabkan

ragi Saccharomyces cerevisiae sebagai kultur fermentasi cukup efektif dalam

merombak sel atau jaringan ubi jalar. Ketika tepung ini digunakan untuk

membuat mie basah, menghasilkan sensori mendekati mie basah dari tepung

terigu serta meningkatkan penerimaan konsumen.

2.6 Mie

Mie merupakan salah satu produk pangan yang menggunakan bahan baku utama

tepung terigu. Mie salah satu jenis olahan pangan yang sangat digemari oleh

masyarakat Indonesia, dan cenderung meningkat setiap tahunnya (Sumardiyono

dan Tini, 2013). Tingginya peningkatan konsumsi mie ini meningkatkan volume

impor gandum sebagai bahan baku utama dalam pembuatan tepung terigu, yang

merupakan bahan baku utama produk mie. Oleh karena itu diupayakan substitusi

terigu dengan tepung lain dalam pembuatan produk mie seperti tepung jagung,

tepung ubi jalar, tepung kentang, tepung tapioka, dan tepung mocaf .

Tepung campuran antara tepung terigu dengan salah satu tepung di pensubstitusi

biasanya disebut tepung komposit / tepung substitusi (Tabel 5).  Tepung jagung,

sorghum, tepung tapioka, tepung ubi jalar, tepung ubi jalar fermentasi, tepung

kentang, dan tepung labu umumnya dapat menstubstitusi tepung terigu pada

pembuatan mie sebanyak 10 – 40 % (Kusnandar, 2009), (Chen dkk., 2006),

(Purba dkk., 2012), (Tsakama dkk., 2013), dan (Yadav dan Gupta, 2014).
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Tabel 5.  Tabel substitusi tepung terigu dengan tepung alternatif  sumber bahan pokok lainnya

No. Komposisi Tepung Alternatif Karakteristik Mie Kering Sumber Referensi

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

10 % tepung sorghum dan 90 % terigu

20 % tepung kentang dan 80 %  terigu

20 % tepung ubi jalar dan 80 % terigu

20 %  tepung ubi jalar dan 80 % terigu

80 % tepung jagung dan 20 % tepung

jagung HMT

40 % tepung ubi jalar fermentasi dan 60

%  terigu

10 % tepung apel pomace dan 90 %

terigu

Elastis, agak kenyal, cooking loss rendah, daya serap

air tinggi

Cooking loss rendah, cooking time 3,5 menit ,lebih

lembut dan elastis

Cooking loss rendah, cooking time 3,7 menit, mie

kuat, dan agak elastis

Warna agak gelap, kurang elastis, kekenyalan sedang,

kurang disukai konsumen

Warna agak cerah, amylose leaching rendah,

kelengketan rendah, mie agak elastis

Rendemen tepung 28 %, warna mie lebih cerah,

dapat diterima konsumen

Warna agak gelap, cooking loss rendah, cooking time

4,5 menit,  taste seperti mie umumnya

Beta dan Corke (2001)

Chen  dkk. (2006)

Chen  dkk. (2006)

Ali dan Fortuna (2009)

Kusnandar (2009)

Purba (2012)

Yadav dan Gupta (2013)
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a.  Jenis-Jenis Mie

Menurut Astawan (2006), mie yang ada di pasaran terbagi dalam beberapa jenis

mie, yaitu mie mentah, mie basah, mie instan, dan mie kering.

(1) Mie mentah (raw chinese noodle)

Mie mentah adalah mie yang tidak mengalami proses tambahan setelah

pemotongan dan mengandung air sekitar 35%. Oleh karena itu, mie ini cepat

rusak. Penyimpanan dalam refrigerator dapat mempertahankan kesegaran mie ini

hingga 50-60 jam. Setelah masa simpan tersebut, warna mie akan menjadi gelap.

(2) Mie basah (boiled noodle)

Mie basah adalah jenis mie yang mengalami proses perebusan setelah tahap

pemotongan dan sebelum dipasarkan. Kadar airnya dapat mencapai 52%

sehingga daya tahan simpannya relatif singkat (40 jam pada suhu kamar). Di

Indonesia, mie basah dikenal sebagai mie kuning.

(3) Mie Instant (instant noodle)

Mie instant didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari tepung

terigu dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan makanan

tambahan yang diizinkan, berbentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah

dimasak atau diseduh dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie ini dibuat

dengan penambahan beberapa proses setelah diperoleh mie segar, yaitu tahapan

pengukusan, pembentukan dan pengeringan. Kadar air mie instant umumnya

mencapai 5-8% sehingga memiliki daya simpan yang cukup lama.
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(4) Mie kering (steam and fried noodle)

Mie kering adalah mie mentah yang telah dikeringkan hingga kadar airnya

mencapai 8-10%. Pengeringan umumnya dilakukan dengan penjemuran di

bawah sinar matahari atau dengan oven. Mie kering ini mempunyai daya simpan

yang relatif panjang dan mudah penanganannya. Mie kering biasanya

ditambahkan telur segar saat pembuatan adonan, sehingga mie ini dikenal dengan

nama mie telur.

Menurut SNI 01-2974-1996, mie kering merupakan produk makanan kering

yang dibuat dari tepung terigu dengan penambahan bahan makanan lain dan

bahan tambahan makanan yang diizinkan, serta berbentuk khas mie. Mie dalam

bentuk kering harus mempunyai minimal padatan 90 % yang artinya kandungan

airnya maksimal 10%. Karakteristik yang disukai dari mie kering adalah

memiliki penampilan putih, hanya sedikit yang terpecah-pecah selama

pemasakan, memiliki permukaan yang lembut, dan tidak ditumbuhi oleh mikroba

(Oh dkk., 1985).

Menurut Subarna dkk. (2012), prosedur pembuatan mie kering adalah semua

bahan diukur sesuai yang dibutuhkan (air 28 – 38 % dan garam 2 % ) kemudian

dilakukan pencampuran bahan sampai homogen.  Setelah adonan kalis, dibuat

lembaran tipis kemudian dikukus. Lembaran-lembaran tersebut kemudian

dimasukkan ke dalam rol pencetak mie. Untaian mie tersebut kemudian

dikeringkan dalam blower suhu 60oC sampai kadar air 8-10%.
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Selain jenis mie di atas, terdapat pula jenis mie yang disebut WSN (white salted

noodle ). Produk mie asin sangat populer di beberapa negara Asia seperti China

dan Jepang (Hou, 2001). Menurut Konik dan Miskelly (1992), white salted

noodle di Jepang umumnya bertekstur lembut, elastik, licin, berwarna cerah, dan

tampak bersinar;  sedangkan white salted noodle di Cina umumnya bertekstur

lebih keras/kencang dan berwarna kurang cerah.  Karakteristik tepung

berkontribusi terhadap kualitas produk mie WSN yang dihasilkan (Oh dkk.,

1985). White salted noodle di Jepang menggunakan tepung terigu dengan

varietas yang lembut sedangkan white salted noodle di Cina menggunakan

tepung terigu dengan varietas yang lebih keras (Guo dkk., 2003).

b.  Bahan-Bahan Pembuat Mie dan Peranannya terhadap Kualitas Mie

Bahan-bahan pembuatan mie umumnya terdiri dari tepung terigu, air, dan garam.

Tepung terigu berfungsi membentuk struktur mie, sumber protein dan

karbohidrat. Kandungan protein utama tepung terigu yang berperan dalam

pembuatan mie adalah gluten. Gluten dapat dibentuk dari gliadin (prolamin

dalam gandum) dan glutenin. Protein dalam tepung terigu untuk pembuatan mie

harus dalam jumlah yang cukup supaya mie menjadi elastis dan tahan terhadap

penarikan sewaktu proses produksi (Widyaningsih dan Murtini, 2006). Air

berfungsi sebagai media reaksi antara gluten dan karbohidrat, melarutkan garam,

dan membentuk sifat kenyal gluten (Koswara, 2009). Pati dan gluten akan

mengembang dengan adanya air. Air yang digunakan sebaiknya memiliki pH

antara 6 – 9, hal ini disebabkan absorpsi air makin meningkat dengan naiknya

pH. Jumlah air yang optimum membentuk pasta yang baik dan mie menjadi
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tidak mudah patah. Garam berperan dalam memberi rasa, memperkuat tekstur

mie, meningkatkan fleksibilitas dan elastisitas mie serta mengikat air. Garam

dapat menghambat aktivitas enzim protease dan amilase sehingga pasta tidak

bersifat lengket dan tidak mengembang secara berlebihan (Astawan, 2006).

2.7 Kualitas Produk Mie Kering

Kualitas mie ditentukan oleh kualitas fisik, kimia, dan sensory mie tersebut.

Menurut Syamsir (2008), kualitas mie yang ideal adalah kenyal, elastis, halus

permukannya, bersih dan tidak lengket.  Kim (1996), melaporkan kualitas mie

yang diinginkan adalah mie dengan tekstur yang kokoh (firm), tidak lengket,

waktu pemasakan singkat, rasa tawar dan cooking loss kecil.  Beberapa parameter

kualitas fisik mie lainnya adalah cooking time, hidrasi, rasio pengembangan,

cooking loss,  dan elongasi, sedangkan parameter kualitas sensory mie adalah

warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Kualitas mie dapat dipengaruhi oleh beberapa hal seperti disajikan dalam Tabel

6 di bawah ini. Menurut Panozzo dkk. (1993),  pembengkakan granula atau

swelling power yang tinggi berkolerasi positif terhadap kualitas mie (Asian Salted

Noodles).  Kandungan amilosa yang rendah dan pembengkakan granula pati yang

tinggi berkorelasi terhadap kualitas mie yang baik (Wang dan Seib, 1996).

Pengukuran amylose leaching atau pelepasan amilosa digambarkan sebagai

keluarnya amilosa pada saat proses gelatinisasi (Adzahan dkk., 2009).  Penurunan

jumlah amilosa yang lepas merupakan karakteristik fisik tepung yang diharapkan



33

sebagai bahan baku mie kering (Kusnandar, 2009). Amilosa yang tinggi pada

permukaan mie setelah dimasak dapat meningkatkan tingkat kelengketan.

Tabel 6.  Kriteria kualitas mie yang baik

Parameter Kriteria Sumber Referensi

sollubility tepung

swelling power tepung

amylose leaching tepung

kekenyalan mie

elastisitas mie

kelengketan mie

elongasi mie

kadar air mie

cooking time mie

cooking loss mie

solid loss mie

soluble loss mie

swelling indeks mie

water absorption mie

rendah

meningkat terbatas

rendah

tinggi

tinggi

rendah

tinggi

rendah

rendah

rendah

rendah

rendah

rendah

rendah

Collado dkk. (2001)

Collado dkk. (2001)

Kusnandar (2009)

Elison dan Gudmuson (1996)

Elison dan Gudmuson (1996)

Tam dkk. (2004)

Ulfah (2009)

SNI Mie Kering (1996)

Miskelly (1996)

Miskelly (1996)

Baskaran dkk. (2011)

Baskaran dkk. (2011)

Kim dkk. (1996)

Kaushal dan Sharma (2013)

Amylose leaching berpengaruh pada tekstur mie yang dihasilkan. Amylose

leaching rendah dapat memperkuat tekstur mie dan menurunkan cooking loss

selama pemasakan serta menurunkan kelengketan mie (Miskelly, 1996).  Hal

tersebut disebabkan karena amilosa merupakan komponen yang mempengaruhi

pembentuk gel baik selama proses pemanasan dan retrogradasi (Eliasson, 2004).

Selain itu lepasnya amilosa memungkinkan amilosa  berada pada permukaan mie

yang dapat meningkatkan kelengketan mie yang dihasilkan.



34

Kelengketan didefinisikan sebagai luas area negatif yang menggambarkan

besarnya usaha untuk menarik probe lepas dari sampel (Kim dkk., 1996).

Semakin besar luas area negatif yang ditimbulkan menunjukkan  mie semakin

lengket. Nilai Kelengketan bersifat negatif karena berada di bawah absis

(Riandi, 2007). Selain kelengketan, tekstur mie juga dipengaruhi oleh

kekenyalan, elastisitas, kekerasan, dan elongasi  (Lee dkk., 2005).

Kekenyalan (cohesiveness) merupakan kemampuan suatu bahan untuk kembali

ke bentuk semula jika diberi gaya, kemudian gaya tersebut dilepas kembali (Kim

dkk., 1996). Satuan yang digunakan untuk menyatakan kekenyalan adalah gram

second (gs). Pengukuran elasitisitas mie diartikan sebagai kemampuan mie

matang untuk kembali ke kondisi semula setelah diberikan tekanan pertama, yang

pengukurannya adalah berdasarkan ketebalan awal mie yang dibandingkan

dengan ketebalan mie setelah diberi tekanan pertama (Indrianti dkk., 2013).

Elongasi menunjukkan perubahan panjang mie maksimum saat memperoleh gaya

tarik sampai mie putus. Nilai elongasi menunjukkan kemampuan mie untuk

memanjang. Menurut Ulfah (2009), nilai elongasi pada mie dipengaruhi oleh

kandungan gluten dalam mie tersebut.  Gluten dapat menghasilkan sifat kenyal

dan elastis (Haryadi, 1999). Selain itu, pati pada pembuatan mie non terigu,

merupakan komponen penting yang menentukan sifat reologi mie yang

dihasilkan (Purwani dkk., 2006). Pati berperan membentuk pasta pati yang

elastis dan mudah dibentuk yaitu dengan memanfaatkan prinsip gelatinisasi pati

menggantikan fungsi protein pada terigu (Purwani dkk., 2006).
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Cooking loss adalah persentase kehilangan berat mie setelah mie dimasak yang

diukur sesuai dengan cooking time optimum mie tersebut (Miskelly, 1996).

Cooking loss yang tinggi tidak diharapkan karena menandakan semakin tinggi

jumlah padatan mie yang terlarut selama pemasakan dan menyebabkan air

pemasakan menjadi lebih keruh. Analisis swelling index dilakukan untuk

mengetahui seberapa banyak pengembangan yang dapat terjadi apabila mie

kering dimasak (Yadav dan Gupta, 2015). Indeks ini dinyatakan dalam

perbandingan selisih massa mie basah dan mie kering terhadap massa mie kering

(Tan dkk., 2009). Menurut Tester dan Morison (1990),  bila pati dalam air

dipanaskan, air akan menembus granula pati dari luar menuju bagian dalam

hingga granula terisi air sepenuhnya (terhidrasi). Setelah terhidrasi, ikatan

hidrogen antara amilosa dan amilopektin akan berusaha mempertahankan

integritas granula dan mulai terjadi pembengkakan (swelling) dari inti granula.

Mie kering yang diinginkan adalah mie kering yang dapat mengembang, namun

tidak terlalu besar (Leach, 1965). Semakin tinggi kandungan amilosa, maka

akan semakin rendah tingkat swelling index mie (Leach, 1965). Semakin kecil

ukuran granula pati, kapasitas penyerapan air semakin sedikit, dan menghasilkan

nilai swelling index yang semakin rendah pula (Goldworth,1999).

Waktu optimum pemasakan (cooking time) adalah waktu yang dibutuhkan mie

untuk kembali mengabsorpsi air sehingga teksturnya menjadi kenyal dan elastis

seperti sebelum dikeringkan. Menurut Basman and Yalcin (2011), cooking time

adalah waktu yang dibutuhkan untuk menghilangkan titik putih di bagian tengah

dalam untaian mie pada saat proses pemasakan.  Sedangkan water absorption
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digunakan untuk mengukur besarnya kemampuan mie untuk menyerap air dan

ditentukan dengan cara sentrifugasi (Tan dkk., 2009). Kapasitas penyerapan air

berkaitan dengan komposisi granula dan sifat fisik pati setelah ditambahkan

dengan sejumlah air (Kaushal dan Sharma, 2013). Menurut Elliason (2004),

granula pati dapat basah dan secara spontan terdispersi dalam air. Air yang

terserap disebabkan oleh absorbsi oleh granula yang terikat secara fisik maupun

intermolekuler pada bagian amorph. Water absorption yang diharapkan pada mie

adalah water absorption yang rendah (Chen dkk., 2006). Selain itu kadar air juga

berpengaruh pada kulitas mie kering yang dihasilkan terutama pada masa simpan

mie tersebut (Buckle dkk., 2007).  Syarat mutu mie kering berdasarkan standar

SNI 1996 dapat dilihat pada Tabel 7 di bawah ini.

Tabel 7. Syarat mutu mie kering menurut SNI 01-2974-1996

No Jenis uji Satuan Persyaratan
mutu I

Persyaratan
mutu II

1 Keadaan:
1.1 Bau
1.2 Warna
1.3 Rasa

-
normal
normal
normal

normal
normal
normal

2 Air % b/b maks. 8 maks.10
3 Protein (N x 6,25) % b/b min.11 min. 8
4 Bahan Tambahan Makanan:

4.1 Boraks
4.2 Pewarna Tambahan

Tidak boleh ada sesuai dengan
SNI 01-0222-1995

5 Cemaran Logam:
5.1 Timbal (Pb)
5.2 Tembaga (Cu)
5.3 Seng (Zn)
5.4 Raksa (Hg)

mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg

maks. 1,0
maks. 10,0
maks. 40,0
maks. 0,05

maks. 1,0
maks. 10,0
maks. 40,0
maks. 0,05

6 Arsen (As) mg/kg maks. 0,5 maks. 0,5
7 Mikroba:

7.1 ALT
7.2 E.coli
7.3 Kapang

koloni/g
APM/g
koloni/g

maks 1,0x106

maks.1,0x 104
maks 1,0x106

maks 1,0 x104
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Menurut Muhandri dkk. (2011), analisis sensori produk mie meliputi tekstur,

rasa, aroma, dan warna. Warna merupakan salah satu parameter dalam pengujian

sifat sensory dengan menggunakan indera penglihatan dan  merupakan suatu

sifat bahan yang dianggap berasal dari penyebaran spektrum sinar (Kartika dkk.,

1988). Warna merupakan karakter visual pertama pada produk pangan yang

tertangkap oleh mata.  Warna yang menarik akan membuat konsumen berminat

untuk mengkonsumsinya.    Warna pada makanan dapat disebabkan oleh

beberapa sumber diantaranya pigmen, pengaruh panas pada gula (karamel),

adanya reaksi antara gula dan asam amino (Maillard), dan adanya pencampuran

bahan lain (Winarno, 1997).  Warna yang diharapkan pada produk mie adalah

cerah dan menarik (Konik dan Miskelly, 1992).

Tepung ubi jalar fermentasi berwarna lebih cerah dibandingkan tepung ubi jalar

tanpa fermentasi karena perlakuan Fermentasi merubah warna tepung menjadi

lebih putih dan cerah (Yuliana dkk., 2014) dan (Dewi, 2014).   Hal ini karena

BAL selama fermentasi menghasilkan enzim selulase yang berperan

mendegradasi selulosa yang membungkus pati ubi jalar sehingga didapatkan

tepung yang bertekstur halus dan berwarna lebih putih (Odedeji dan Adeleke,

2010).  Selain itu, BAL saat fermentasi menghasilkan enzim proteinase yang

akan menghidrolisis protein menjadi peptida sederhana dan terlarut dalam air,

lalu BAL  menggunakan gula reduksi untuk proses metabolismenya sehingga

jumlahnya menurun (Price dan Stevens,1996) dan  (Kurniadi dkk., 2011).

Berkurangnya protein  dan gula reduksi akan menghasilkan warna tepung yang

lebih cerah.
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Reaksi pencoklatan non enzimatis (Maillard) berkurang seiring dengan lamanya

fermentasi.  Fardiaz (1992) menyatakan bahwa reaksi pencoklatan non enzimatis

(maillard) terjadi jika gula pereduksi bereaksi dengan senyawa-senyawa yang

memiliki gugus NH2 (protein, asam amino, peptida, dan amonium).  Kadar

oksigen juga berpengaruh pada  reaksi pencoklatan enzimatis.  Kadar oksigen

yang terkandung pada bahan maupun larutan menurun karena oksigen yang

terkandung dalam ubi jalar dan larutan fermentasi digunakan bakteri asam laktat

untuk pertumbuhannya, sehingga reaksi antara oksigen dengan senyawa polifenol

dan enzim polifenoloksidase (PPO) yang merupakan penyebab pencoklatan

enzim dapat ditekan  (Mirza, 2012).

Aroma merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori

(organoleptik) dengan menggunakan indera penciuman.  Aroma dapat diterima

apabila bahan yang dihasilkan mempunyai aroma spesifik (Kusmawati dkk.,

2000). Aroma yang diinginkan pada produk mie adalah aroma khas mie umunya.

Rasa yang diinginkan pada produk mie adalah rasa khas mie umumnya. Menurut

Winarno (2004), rasa dan aroma dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa

kimia, suhu, konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa dan aroma lain.

Tekstur merupakan salah satu parameter dalam pengujian sifat sensori dan bisa

diterima bila bahan dalam keadaan normal serta tergantung pada spesifik bahan

(Kusmawati, dkk, 2000). Tekstur yang diinginkan untuk produk mie adalah

kenyal, elastis, dan tidak mudah putus (Lee dkk., 2005).



III.  BAHAN DAN METODE

3.1  Waktu dan Tempat

Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas

Lampung, Laboratorium Politeknik Negeri Lampung, pada bulan April sampai

dengan Desember 2015. Pengamatan Texture profile analysis dan analisis persen

elongasi dilakukan di Laboratorium Teknologi Pertanian Institut Pertanian Bogor.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar umbi putih

varietas Ciceh berasal dari daerah Sekincau Liwa yang dibeli di pasar tradisional

Bandarjaya, starter Lactobacillus plantarum FNCC 0123 dan Leuconostoc

mesenteroides FNCC 0023 (Laboratorium Pangan Universitas Gajah Mada),

Saccharomyces cereviceae dalam bentuk ragi (Fermipan), tepung terigu (merk

Cakra, produksi Bogasari), telur, gula (merk Gulaku), garam (merk Refina), dan

minyak goreng (Merk Filma).  Bahan kimia yang digunakan dalam percobaan ini

adalah aquades, garam NaCl, NaOH (merk Merck), H2SO4 (merk Merck), CaCO3,

larutan Iodine (merk Merck), etanol 95 % (merk Merck), asam asetat 1 N. (merk

Merck), dan amilosa murni.
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Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah:

1. Alat untuk fermentasi ubi jalar: toples ukuran 6 liter.

2. Untuk membuat mie : alat pengukus, kompor, baskom, cetakan mie, alat

penipis, pemotong lembaran mie, oven, penggorengan, dan kipas angin.

3. Untuk uji organoleptik : kompor, panci, peniris, piring, garpu, dan gelas.

4. Untuk analisa mie : Tabung reaksi (Pyrex), Erlenmeyer (Pyrek), botol

berukuran 150 ml, gelas ukur (Pyrek), beaker glass (Pyrek), labu takar

(Pyrek), microwave (Sharp), pipet (Pyrek), incubator (tipe Harasawa, Japan),

Autoklaf (Witechlave Daihan Scientific 1 atm), timbangan digital (tipe SW,

CAS, Thaiwan), hot plate, buret, sentrifuse (Thermo Electron, Corporation,

Model IEC Centra CL2, China), pH meter (Hanna Instrumen Jerman), Grinder

(Miyako), oven (Hirasawa, Japan),  Loyang, dan slicer (Globe, Japan), labu

takar, dan texture analyzer merk TA-TX2i Stable micro system.

3.3  Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan untuk menentukan jenis tepung modifikasi fermentasi

terbaik sebagai substitusi bahan baku pembuatan mie kering. Perlakuan penelitian

terdiri dari

A. Kontrol tanpa fermentasi

B. Fermentasi spontan

C. Fermentasi cairan pikel

D. Fermentasi kultur Lactobacillus plantarum (Lb)

E. Fermentasi kultur Leuconostoc mesenteroides (Lc)
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F. Fermentasi kultur Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc mesenteroides

(Lb+ Lc).

G. Fermentasi kultur Lactobacillus plantarum, Leuconostoc, dan Saccharomyces

(Lb+Lc+Yeast).

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak

kelompok lengkap (RAKL) dengan satu faktorial. Perlakuan terdiri dari 7 taraf

yaitu 6 jenis tepung fermentasi dan 1 jenis tepung tanpa fermentasi,  dengan

empat kali ulangan.  Data fungsional tepung ubi jalar modifikasi dan mie yang

diperoleh dianalisis kesamaan ragamnya dengan Uji Bartlett dan

kemenambahannya (kontrol) dengan uji Tukey. Data tersebut dianalisis ragamnya

untuk mendapatkan praduga ragam galat dan mengetahui pengaruh antar

perlakuan dengan menggunakan analisis varian (Anara). Uji Duncan digunakan

untuk mengetahui adanya perbedaan antar perlakuan pada taraf  5 %.

3.4  Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Penyiapan Starter

A. Penyiapan Starter Lactobacillus plantarum atau Leuconostoc
mesenteroides

Proses pembuatan starter (Gambar 4) diawali dengan membuat media MRS Broth

sebanyak 1 L (52 g MRS Broth dalam 1 liter aquades). Media MRS Broth 1 L

dibagi dalam tabung reaksi 20 ml ( 4 buah, diisi masing-masing18 ml ); tabung

reaksi 25 ml (4 buah, diisi masing-masing 22,5 ml), dan Erlenmeyer 250 ml (4

buah, diisi masing-masing 215 ml). Kultur Lactobacillus plantarum atau kutur
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Leuconostoc mesenteroides dalam MRS Broth di tabung reaksi 10 ml  diambil 2

ml ke dalam 18 ml MRS broth steril di tabung reaksi 20 ml lalu diinkubasi 24 jam,

37oC. Kultur pada tabung reaksi 20 ml, diambil 2,5 ml ke dalam 22,5 ml MRS

broth steril di tabung reaksi 25 ml lalu diinkubasi 24 jam, 37oC. Kultur dalam

tabung reaksi 25 ml dituangkan ke dalam Erlenmeyer yang telah diisi MRS Broth

steril volume 215 ml lalu diinkubasi 24 jam, 37oC. Kultur siap digunakan.

Gambar 4. Pembuatan starter Lb. plantarum dan Lc. mesenteroides.
Sumber : Yuliana dkk. (2013) yang dimodifikasi

Diambil 2 ml ke dalam 18 ml MRS
Broth steril di tabung reaksi 20 ml

lalu diinkubasi 24 jam, 37oC

Diambil 2,5 ml ke dalam 22,5 ml
MRS Broth steril di tabung reaksi
25 ml lalu diinkubasi 24 jam, 37oC

Kultur di tabung reaksi 25 ml di-
tuangkan ke dalam erlenmeyer yang

telah diisi MRS Broth steril sebanyak
215 ml lalu diinkubasi 24 jam, 37oC

Kultur kerja
Lactobacillus plantarum

Kultur Lactobacillus plantarum
dalam MRS Broth di tabung reaksi

10 ml

Kultur Leuconostoc mesenteroides
dalam MRS Broth di tabung reaksi

10 ml

Diambil 2 ml ke dalam 18 ml MRS
Broth steril di tabung reaksi 20 ml

lalu diinkubasi 24 jam, 37oC

Diambil 2,5 ml ke dalam 22,5 ml
MRS Broth steril di tabung reaksi
25 ml lalu diinkubasi 24 jam, 37oC

Kultur di tabung reaksi 25 ml di-
tuangkan ke dalam erlenmeyer yang

telah diisi MRS Broth steril sebanyak
215 ml lalu diinkubasi 24 jam, 37oC

Kultur kerja
Leuconostoc mesenteroides
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B. Penyiapan Starter Saccharomyces cerevisiae

Tahapan dalam pembuatan starter ini yaitu dengan memanaskan aquades 100 ml

sampai suhu 45oC dan menambahkan 1 gram fermipan ke dalam aquades, lalu

dihomogenkan (Gambar 5). Kultur Saccharomyces cerevisiae siap digunakan.

Gambar 5. Proses pembuatan starter Saccharomyces cerevisiae
Sumber: Mutia (2011) yang dimodifikasi

C. Penyiapan Starter Pikel

Proses pembuatan starter pikel ubi jalar mengikuti prosedur Yuliana dkk. (2013).

Ubi jalar yang telah dicuci bersih dikupas kulitnya, dipotong-potong dengan

bentuk dadu berukuran 1x1x1 cm. Ubi jalar tersebut ditimbang sebanyak 40 g

kemudian dimasukkan ke dalam botol fermentasi berukuran 150 ml sebanyak 2

botol. Setelah itu, ditambahkan larutan garam sebanyak 110 ml sehingga

perbandingan jumlah ubi dan larutan garam adalah 40 g ubi : 110 ml larutan

garam. Botol fermentasi yang telah berisi ubi jalar dan larutan garam kemudian

Kultur Saccharomyces cerevisiae

Hangatkan sampai suhu 45oC

Tambahkan 1 gram fermipan

Homogenkan hingga merata

Aquades 100 ml
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diblanching dengan microwave oven pada taraf high selama 7 menit sehingga

suhu mencapai 72oC – 73oC.  Setelah dipasteurisasi, botol-botol tersebut

didinginkan hingga mencapai suhu ruang (37oC).  Fermentasi selama 4 hari dalam

suhu ruang. Proses pembuatan sarter pikel disajikan pada Gambar 6.

Gambar 6. Diagram alir pembuatan starter pikel ubi jalar
Sumber : Yuliana dkk. (2013)

3.4.2 Proses Fermentasi Ubi Jalar

Fermentasi ubi jalar diawali dengan persiapan larutan garam 3 % dan gula 1 %.

Garam ditimbang sebanyak 600 g dan gula sebanyak 200 g dilarutkan dalam 20 L.

Aquades. Larutan garam 3 % dan gula 1 % akan digunakan pada 6 jenis perlakuan

fermentasi ubi jalar. Skema proses fermentasi ubi jalar disajikan pada Gambar 7.

Dikupas kulitnya, dicuci, dan dipotong dadu 1x1x1 cm.

Dimasukkan ke dalam toples steril volume  1 l sebanyak 300 g

Ditambahkan larutan gula 1 % dan  garam 3 % sebanyak 500 ml

Ubi Jalar

Fermentasi selama 4 hari

Starter pikel

Diblanching dengan air aquades suhu 70oC

Dinginkan sampai 37oC
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Gambar 7. Diagram alir proses fermentasi ubi jalar dengan 6 jenis perlakuan
Sumber: Yuliana dan Nurdjanah (2009) yang dimodifikasi

Ubi jalar dikupas dan dicuci bersih kemudian ditimbang sebanyak 1,8 kg untuk

masing-masing perlakuan. Setelah ditimbang, ubi jalar diiris dengan

menggunakan slicer ukuran 1 mm. Ubi jalar lalu dimasukkan dalam wadah

tertutup bervolume 6 L dan ditambahkan larutan gula 10 1% dan larutan garam

3% sebanyak 2,5 L (sesuai perlakuan fermentasi) dan ditambahkan starter sesuai

perlakuan lalu difermentasi selama 2 hari (48 jam). Ubi Jalar perlakuan kontrol

Pengupasan

Pencucian

Penimbangan 1,8 kg

F E R M E N T A S I    2   H A R I

kulit

(C)
Gula
1%,
Garam
3%  +
10 %
Pikel

(D) Gula
1% +
Garam
3% + 2 x
106 sel/ml
kultur
murni L.
plantarum

(E) Gula 1%
+ Garam 3%
+ 2 x 106

sel/ml kultur
murni
Leuconostoc
mesenteroides

(F) Gula 1%
+  Garam 3%
+ 2 x 106

sel/ml kultur
murni Lb
plantarum,  +
Lc.
mesenteroides

(G) Gula 1%
+  Garam 3% +
2 x 106 sel/ml
kultur murni L.
plantarum, +
L. mesenteroides
+
Saccharomyces
cerevisiae

(B)
Gula
1% +
Garam
3%

Ubi Jalar

Pengirisan 1 mm
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(A) dikupas dan dicuci bersih lalu ditimbang sebanyak 1,8 kg. Kemudian ubi jalar

diiris dengan menggunakan slicer ukuran 1 mm dan  dikeringkan dalam oven

blower (Merek British Foyer dengan kapasitas maksimal 5 kg, di Polinela)

bersuhu 60oC selama 24 jam, dengan kadar air ± 4-8 %.

Perlakuan pada penelitian ini meliputi:

A. Kontrol tanpa fermentasi.

B. Fermentasi Spontan: ditambahkan larutan garam 3 % dan gula 1 %.

C. Fermentasi dengan cairan Pikel : ditambahkan larutan  pikel ubi jalar 10 %

(v/v), yaitu 480 ml.

D. Fermentasi dengan kultur Lactobacillus plantarum 106 CFU/g sebanyak 5 %

(v/v), yaitu 240 ml dengan kerapatan sel 106 sel/ml.

E. Fermentasi dengan kultur Leuconostoc mesenteroides 106 CFU/g sebanyak 5

% (v/v), yaitu 240 ml dengan kerapatan sel 106 sel/ml.

F. Fermentasi dengan kultur campuran Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc

mesenteroides 106 CFU/g  dengan kerapatan sel 106 sel/ml; sebanyak 5 %

(v/v), masing- masing sebanyak 140 ml.

G. Fermentasi dengan kultur campuran Lactobacillus plantarum, Leuconostoc

mesenteroides, dan Saccharomyces cerevisiae 106 CFU/g dengan kerapatan

sel 106 sel/m; sebanyak sebanyak 5 % (v/v)masing-masing 80 ml.
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3.4.3 Pembuatan Tepung Ubi Jalar dan Tepung Kompositnya

Proses penepungan mengikuti prosedur Dewi (2014) yang dimodifikasi. Ubi Jalar

hasil fermentasi (B) – (F) dicuci bersih, ditiriskan, dan dikeringkan dalam oven

blower (Merek British Foyer dengan kapasitas maksimal 5kg) bersuhu 60oC

selama 24 jam sampai kadar air ± 4-8 %. Ubi jalar perlakuan kontrol dan

fermentasi  lalu digiling menggunakan grinder (Merek Rulb Fanc dengan

kuapaitas 25 kg) dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh.  Tepung halus

kemudian dikemas dalam plastik berpenutup rapat untuk dilakukan pengujian

lebih lanjut. Proses penepungan disajikan pada Gambar 8.

Gambar 8. Diagram alir pembuatan tepung ubi jalar
Sumber: Dewi (2014) yang dimodifikasi

Penimbangan 1,8 kg

Pencucian lalu pengirisan 1 mm

Ubi Jalar dikupas
buang kulitnya

Ubi jalar Fermentasi Perakuan
B, C, D, E, F, & F

Penirisan

Pengeringan suhu 60⁰C ;  24 jam

Penepungan

Pengayakan 80 mesh

Tepung Ubi Jalar A, B, C, D, E, F, G
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Tepung ubi jalar perlakuan A, B, C, D, E, F, dan G dicampur dengan tepung

terigu dengan perbandingan 50 % : 50 % dengan menggunakan mixer selama 5

menit.  Tepung campuran antara tepung ubi jalar 50 % dan tepung terigu 50 %

disebut tepung komposit ubi jalar.  Sebagian tepung dianalisa sifat fisikokimianya

(kadar air, pH, solubility, swelling power, dan amylose leaching).

3.4.4 Pembuatan Mie Komposit Ubi Jalar

Pembuatan mie ubi jalar mengikuti posedur Yadav dan Gufta (2015) yang

dimodifikasi. Tepung komposit ubi jalar perlakuan A, B, C, D, E, F, dan G lalu

ditambahkan telur, air aquades, dan garam diaduk menggunakan mixer selama 5

menit hingga terbentuk adonan yang homogen.  Adonan kemudian diuleni sampai

menjadi kenyal dan kalis. Adonan diistirahatkan selama 5 menit. Adonan

kemudian dimasukkan  ke dalam mesin pembentuk lembaran (rolling press)

dengan ketebalan sekitar 1,5 – 2 mm dengan lima kali giling.  Lembaran adonan

diistirahatkan selama 5 menit.  Lembaran adonan lalu dimasukkan ke dalam mesin

pencetak mie. Selanjutnya mie dikeringkan dalam oven pada suhu 60oC selama 3

jam.  Perbandingan bahan pembuatan mie  dapat dilihat pada Tabel 8 dan

prosedur pembuatan mie pada Gambar 9.

Tabel 8: Bahan-bahan pembuatan mie komposit ubi jalar

No Bahan Jumlah

1.

2.

3.

4.

Tepung ubi jalar komposit perlakuan A s.d. G

Garam

Telur

Air

400 g

15 g

50 ml

150 ml
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Gambar 9.   Diagram alir pembuatan mie (Sumber : Yadav dan Gupta, 2015)

3.5  Pengamatan

3.5.1 Pengamatan Sifat Fisikokimia Tepung Komposit Ubi Jalar

A. Kadar Air

Pengukuran kadar air berdasarkan metode AOAC (1995), cawan kosong

dikeringkan dalam oven selama 15 menit, lalu didinginkan dalam desikator dan

ditimbang. Sebanyak 3-5 g sampel ditimbang dalam cawan yang telah diketahui

bobot kosongnya, lalu dikeringkan dalam  oven pengering pada suhu 105 C

Adonan dibentuk Lembaran digiling sampai lima kali

Mie Kering Ubi Jalar kadar air 4 - 6 %

Lembaran diistirahatkan 5 menit

Tepung ubi jalar komposit perlakuan A s.d. G Ditambahkan 50 ml telur +
200 ml air + 15 g garam

Lembaran dibentuk menjadi mie dengan menggunakan pencetak mie

Dimixer selama 5 menit

Bahan mie diuleni dengan tangan hingga adonan kalis

Adonan diistirahatkan selama 5 menit

Mie dikeringkan dalam oven suhu 60⁰C ;  selama 3 jam
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selama 3-4 jam. Cawan dan isinya didinginkan dalam desikator dan di timbang.

Pengeringan dilakukan kembali hingga diperoleh berat konstan. Kadar air

dihitung berdasarkan rumus berikut

Berat awal (berat cawan + sampel) – Berat akhir (berat cawan + sampel)
Kadar air (%) = x 100

Berat sampel

B. Amylose Leaching

Analisis amylose leaching berdasarkan metode Kusnandar dkk. (2009), tepung ubi

jalar (0,25 g basis kering) ditempatkan dalam tabung sentrifusi bertutup,

kemudian disuspensikan dalam 7,5 ml akuades. Sampel divortex hingga merata

dan dipanaskan pada suhu 950 C selama 30 menit, kemudian didinginkan sampai

suhu kamar. Sampel lalu disentrifusi (3500 rpm, 15 menit). Supernatant dipipet

sebanyak 1 ml untuk dianalisis kandungan amilosanya.

Analisis kandungan amilosa ditentukan dengan cara 1 ml sampel dimasukkan ke

dalam labu takar 100 ml, kemudian ditambahkan 1 ml etanol absolut dan 9 ml

NaOH I N. Larutan contoh kemudian didiamkan selama 24 jam. Setelah 24 jam,

larutan ditambahkan akuades hingga tanda tera (100 ml). Sebanyak 5 ml larutan

contoh dipipet, lalu dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan 1

ml asam asesat 1N dan  2 ml larutan iod. Setelah itu larutan ditambahkan akuades

hingga tanda tera, didiamkan selama 20 menit dan diukur intensitas warnanya

dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 620 nm. Kadar amilosa

dihitung dengan menggunakan kurva standar yang dibuat dari larutan standar

amilosa murni (0,004-0,020 mg/ml).
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Kadar amilosa diukur dengan cara sebagai berikut:

A x Fp x V x
Kadar amilosa (%) = X 100 %

W

Keterangan: A = konsentrasi amilosa dari kurva standar (mg/ml)

Fp = faktor pengenceran

V = volume awal (ml)

W = bobot awal (mg)

Presentase amylose leaching dihitung berdasarkan berat amilosa yang dilepaskan

per berat tepung.

Kadar amilosa
Amilosa leaching (%) =                                            X    100 %

Berat awal tepung

Pembuatan kurva standar

Sebanyak 40 mg amilosa murni dilarutkan dalam 10 ml NaOH alkoholik (1

etanol 95% dan 9 ml NaOH 1 N). Lalu campuran ini dipanaskan dalam air

mendidih selama kurang lebih 10 menit sampai semua bahan terlarut, lalu

didinginkan. Kemudian campuran tadi(larutan amilosa) dipindahkan ke dalam

labu takar 100 ml dan ditambahkan air suling sampai tanda tera. Setelah itu,

dipipet masing-masing 1, 2, 3, 4, dan 5 ml larutan amilosa, masing-masing

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml. Larutan diasamkan dengan asam asetat 1

N masing-masing sebanyak 0.2, 0.4, 0.6, 0.8, dan 1.0 ml. Lalu ditambahkan 2.0

ml larutan iodine (0.2 gram iod dan 2 gram KI dalam 100 ml air). Kemudian

diencerkan dengan akuades sampai tanda tera, dikocok dan dibiarkan selama 20

menit. Larutan dianalisa dengan Spectronic Instrumen 20D+ Spektrofotometer
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pada panjang gelombang 610 nm. Lalu data yang diperoleh digunakan untuk

membuat kurva standar hubungan antara konsentrasi amilosa dengan absorbansi.

C. Kekuatan Pembengkakan Granula (Swelling Power) dan Kelarutan
(Solubillity)

Analisa kekuatan pembengkakan granula (swelling power) dan kelarutan

(solubillity) mengikuti prosedur Deng dkk. (2013). Tabung sentrifusi tertutup

ukuran 50 ml yang telah diketahui beratnya disiapkan. Sebanyak 0,35 g sampel

tepung dimasukan ke dalam tabung sentrifusi dan ditambahkan 12,5 ml aquades.

Kemudian divortek hingga larut. Selanjutnya dipanaskan dalam water bath selama

30 menit dengan suhu 700C, 850C dan 95oC. Sampel lalu didinginkan selama 30

menit pada suhu kamar. Sampel lalu dipindahkan ke dalam tabung sentrifusi yang

sudah diketahui beratnya. Setelah itu, disentrifusi pada kecepatan 3500 rpm

selama 15 menit, sehingga dihasilkan supernatan dan pellet. Supernatan dan

pellet ditempatkan pada wadah yang berbeda (supernatan pada cawan porselen

steril, pellet pada tabung sentrifusi). Supernatan lalu dikeringkan pada suhu 100oC

hingga konstan. Pellet pada tabung sentrifusi ditimbang beratnya.Swelling power

dihitung dengan cara sebagai berikut :

Berat endapan supernatan
Solubility (%) =                                                  X 100

Sampel awal

Berat endapan pellet
Swelling power (%) =

Sampel awal (100-solubility)
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3.5.2 Pengamatan Produk Mie Komposit Ubi Jalar

A. Kadar Air

Pengukuran kadar air berdasarkan metode AOAC (1995), cawan kosong

dikeringkan dalam oven selama 15 menit, lalu didinginkan dalam desikator dan

ditimbang. Sebanyak 3 g sampel dihancurkan lalu ditimbang dalam cawan yang

telah diketahui beratnya, lalu dikeringkan dalam  oven pengering pada suhu 105 C

selama 3-4 jam. Cawan dan sampel didinginkan dalam desikator lalu di timbang.

Pengeringan dilakukan kembali hingga diperoleh berat konstan.

Berat awal (berat cawan + sampel) – Berat akhir (berat cawan + sampel)
Kadar air (%) = x 100

Berat sampel

B. Cooking Time

Analisis cooking time berdasarkan metode Tan dkk. (2009), mie kering sebanyak

10 g (panjangnya 2-3 cm), dimasukkan ke dalam 200 ml air mendidih. Setelah 2

menit, setiap 30 detik seuntai sampel mie diambil untuk dicek kematangannya,

dengan menggunakan dua potong kaca. Pemasakan dihentikan ketika sampel mie

diambil sudah tidak terbentuk garis putih bila ditekan dengan dua potong kaca.

C. Analisis Profil Tesktur (TPA)

Analisis profil tekstur dilakukan berdasarkan metode Subarna dkk. (2012),

menggunakan probe berbentuk silinder dengan diameter 35 mm. Pengaturan TA-

XT2i adalah: pre – test speed 2,0 mm/dtk, test speed 0,1 mm/dtk,  rupture test

distance 75 %, mode measure frole in compression dan force 100 gram. Seuntai
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mie sampel dengan panjang melebihi diameter probe diletakkan di atas landasan

lalu ditekan oleh probe. Hasilnya berupa kurva yang menunjukkan hubungan

antara gaya yang diperlukan untuk kompresi dan waktu. Nilai kekenyalan

ditunjukkan dengan absolute (+) peak, dan nilai kelengketan ditunjukkan dengan

absolute (-) peak. Satuan kedua parameter ini adalah gramforce (gf). Profil

tekstur mie dapat diukur dengan membandingkan kemiringan kurva yang

dihasilkan, kurva yang landai menunjukkan bahwa mie relative kompresibel

sedangkan kurva yang curam menunjukkan mie relatif kaku.

D. Analisis Persen Elongasi

Analisis persen elongasi dilakukan berdasarkan metode Subarna dkk. (2012),

seuntai mie diletakkan pada probe dengan jarak probe sebesar 2 cm dan kecepatan

probe 0,3 cm/dtk. Persen elongasi dihitung dengan rumus:

Waktu putus sampel mie (dtk)  X 0,3 cm/dtk
Elongasi (%) = X 100 %

2 cm

E. Pengukuran Cooking Loss, Solid Loss, Soluble Loss, Swelling Indeks, dan
Water Absorption

Analisis cooking loss, solid loss, soluble loss, swelling indeks, dan water

absorption dilakukan berdasarkan metode Tan dkk. (2009), air sebanyak 120 ml

dipanaskan ke dalam Erlenmeyer ukuran 250 ml, setelah mendidih 5 g (W0)

sampel mie dimasukkan lalu direbus 1 menit lebih lama sesuai dengan waktu

masak optimum (cooking time) lalu mie ditiriskan (W1) dan air tirisan ditampung.

Kemudian mie dikeringkan pada suhu 110OC hingga beratnya konstan (sekitar 5

jam), lalu ditimbang kembali (W2). Air tirisan lalu disentrifusi dengan kecepatan



55

4500 rpm selama 10 menit. Endapan ditimbang (W3) dan supernatant/cairan

dikeringkan dalam oven 110oC sampai beratnya konstan (W4). Dry matter =

rasio berat kering sampel  (100 - kadar air sampel). Skema analisa cooking loss,

solid loss, soluble loss, swelling indeks, dan water absorption disajikan pada

Gambar 10.

Gambar 10. Diagram alir analisa cooking loss, solid loss, soluble loss,
swelling indeks, dan water absorption
Sumber : Tan dkk. (2009) yang dimodifikasi

5 g mie dimasukkan (W0)

Sampel ditiriskan 5 menit dengan saringan nylon

Dimasak 1 menit lebih lama dari cooking time + 5 menit

Disentrifusi 10 menit  5000 Rpm

Sampel dikeringkan dalam
oven 110oC sampai berat
sampel konstan (W2)

Air tirisan ditampung

Endapan ditimbang (W3) Supernatant/cairan dikeringkan dalam oven
110oC sampai berat sampel konstan (W4)

Timbang beratnya    (W1)

Pra pengeringan

Aquades 120 ml dididihkan dalam beaker glass
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( W0 x DM - W2)

Cooking loss (%) = X 100 %
(W0 x DM)

Solid Loss (%) =
W3

X 100 %
W0 x DM

Soluble Loss (%) =
W4

X 100 %
W0 x DM

Swellling Indeks (%) =
W1 – W2

W1

W1 - W0

Water Absorption (%)  =
W0

F. Uji Sensori

Kriteria penerimaan mie substitusi tepung ubi jalar dilakukan dengan uji sensori

prosedur Resurreccion (1998), yang dimodifikasi dengan melibatkan 30 orang

panelis. Uji sensori meliputi:

a. Mie setelah direhidrasi/direbus sesuai waktu masak optimum; uji sensori

meliputi: rasa, aroma, warna, dan kelengketan produk mie ubi jalar modifikasi

fermentasi.

b. Mie kering; uji sensori meliputi: warna dan penerimaan keseluruhan

Contoh kuisioner uji sensori dalam lampiran



V.  SIMPULAN DAN SARAN

5.1  Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Perlakuan fermentasi memperbaiki kualitas tepung dan mie komposit ubi jalar

2. Perlakuan fermentasi ubi jalar memperbaiki sifat fisik mie (meningkatkan

kekenyalan, elastisitas, dan elongasi, serta menurunkan kelengketan, cooking

time, cooking loss, solid loss, soluble loss, swelling indeks, dan water

absorption) serta sifat sensori mie (meningkatkan kecerahan warna,

memperbaiki aroma, rasa, kekenyalan, elastisitas, kekerasan, dan penerimaan

keseluruhan).

3. Perlakuan fermentasi terbaik pada penelitian ini dihasilkan oleh mie

fermentasi kultur campuran Lactobacillus plantarum, Leuconostoc

mesenteroides dan Yeast.

5.2  Saran

Penelitian lanjutan mengenai formulasi pembuatan mie ubi jalar terbaik serta uji

preferensi konsumen perlu dilakukan untuk mengetahui formula mie ubi jalar

terbaik dan sejauh mana penerimaan konsumen/masyarakat terhadap mie

komposit ubi jalar yang dihasilkan.
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