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RINGKASAN

“Perubahan Karakteristik Fisik dan Fungsional MOCAF (Modified Cassava
Flour) Selama Refermentasi untuk Bahan Baku Mie Lethek”, Isnitzia Bellia
Indiana, 141710101064; 2018; halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Mie Lethek merupakan mie yang berasal dari daerah Bantul Yogyakarta
yang diolah secara tradisional dan keistimewaan mie lethek yaitu tidak mudah
putus, tidak lengket dan memiliki tekstur yang lebih kenyal. Namun mie lethek
yang dihasilkan memiliki aroma singkong dan berwarna coklat yang kurang
menarik sehingga terkesan kotor, hal ini disebabkan karena mie lethek terbuat dari
tepung gaplek yang mempunyai warna putih kecoklatan sehingga produk yang
dihasilkan juga akan berwarna coklat. MOCAF (Modified Cassava Flour) yang
memiliki performasi lebih baik yaitu lebih putih, lembut dan tidak bau apek jika
dibandingkan dengan tepung singkong atau tepung gaplek dapat dijadikan sebagai
pengganti bahan baku pembuatan mie lethek. Namun dengan penambahan MOCAF
pada pembuatan mie akan memberikan tekstur yang lengket pada produk yang
dihasilkan, hal ini disebabkan karena MOCAF memiliki kandungan karbohidrat
dengan kadar amilopektin yang tinggi 83,78 = 1,29%. Kandungan amilopektin dan
amilosa pada MOCAF sangat mempengaruhi karakteristik fisik dan fungsional
tepung, sehingga juga akan mempengaruhi mie yang dihasilkan. Proses fermentasi
diduga akan memperbaiki karakteristik fisik dan fungsional dari MOCAF, sehingga
MOCAF sebagai pengganti tepung gaplek perlu dilakukan fermentasi ulang seperti
fermentasi tepung gaplek yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie
lethek. Teknik dan lama fermentasi mempengaruhi karakteristik pada MOCAF
yang dihasilkan. Namun belum diketahui perubahan karakteristik fisik dan
fungsional secara signifikan pada refermentasi MOCAF. Oleh karena itu, dilakukan
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh lama dan teknik refermentasi MOCAF
dengan teknik seperti proses produksi mie lethek terhadap karakteristik fisik dan
fungsional pada MOCAF. Perubahan karakteristik fisik yang meliputi derajat putih
dan morfologi granula pati, dan perubahan karakteristik fungsional yang meliputi
swelling power dan karakteristik amilografi.

Rancangan penelitian ini menggunakan dua faktor, faktor A adalah teknik
fermentasi dan faktor B adalah lama fermentasi. Teknik fermentasi yang digunakan
pada penelitian ini yaitu fermentasi spontan dan terkontrol dengan menggunakan
inokulum, sedangkan lama waktu ferementasi yang digunakan yaitu 24, 48 dan 72
jam. Proses fermentasi dilakukan dengan dua tahap yaitu pembuatan kultur stok
untuk memperbanyak sel mikroorganisme dan fermentasi MOCAF dengan
menggunakan dua metode (spontan dan terkontrol dengan penambahan inokulum).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode dan lama fermentasi
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan fungsional MOCAF. Nilai derajat putih
pada MOCAF berkisar antara 78,350 - 80,943, morfologi granula pati pada
MOCAF menghasilkan presentase bentuk granula pati yang utuh berkisar antara
70-50 dan presentase bentuk granula pati pecah berkisar antara 50 - 30, nilai
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swelling power berkisar antar 2,024 - 3,391, sedangkan karakteristik amilografi
pada MOCAF menghasilkan nilai PV yang berkisar 4470.00 — 7212.00, nilai BD
berkisar 2629.00 — 3892.00 dan nilai SB berkisar 619.00 — 1162.00. Semakin lama
fermentasi maka nilai derajat putih dan swelling power semakin meningkat, bentuk
granula pati semakin tidak beraturan dan semakin banyak granula pati yang pecah.
Sifat amilografi yaitu nilai peak viscosity, minimum viscosity, breakdown, final
viscosity, setback, peak time dan pasting temperatur pada MOCAF semakin besar.
Selain itu, metode fermentasi dengan menggunakan inokulum BAL menghasilkan
nilai derajat putih, swelling power, karaketristik morfologi granula pati,sifat
amilografi yang lebih besar dibandingkan dengan fermentasi spontan. Perlakuan
terbaik pada penelitian ini yaitu fermentasi dengan menggunakan inokulum BAL
dengan lama fermentasi selama 72 jam, hal ini disebabkan karena penambahan
inokulum dalam fermentasi dapat menekan pertumbuhan mikroorganisme lain yang
tidak diinginkan. Penggunaan inokulum sebagai starter pada produk-produk
fermentasi terbukti menunjukkan hasil yang lebih baik, sehingga MOCAF pada
fermentasi dengan menggunakan inokulum BAL dengan lama fermentasi selama
72 jam yang memiliki sifat fisik dan fungsional lebih baik dimungkinkan lebih
cocok untuk digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie lethek, namun dengan
mengurangi formulasi penambahan tapioka.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

SUMMARY

"Changes in Physical and Functional Characteristics of MOCAF (Modified
Cassava Flour) During Referrals for Lethek Noodle Raw Materials™, Isnitzia
Bellia Indiana, 141710101064; 2018; page; Department of Agricultural Product
Technology, Faculty of Agricultural Technology, University of Jember.

Lethek noodles are noodles originating from the Bantul area of Yogyakarta
which are still traditionally processed. The specialty of lethek noodles is that it is
not easily broken, is not sticky and has a more chewy texture, but the lethek noodles
that are produced have a less attractive aroma of cassava and brown color so they
seem dirty. This is because lethek noodles are made from cassava flour which has
a brownish white color, so the product produced will also be brown. MOCAF
(Modified Cassava Flour) which has a better performance than white, soft and not
musty when compared with cassava flour or cassava flour can be used as a substitute
for raw materials for making lethek noodles. However, with the addition of
MOCAF in the production of noodles, it will give a sticky texture to the products
produced, this is because MOCAF has a high carbohydrate content with
amylopecting levels of 83.78 + 1.29%. Amylopectin and amylose content in
MOCAF will affect viscosity, noodles that have good quality are also influenced
by viscosity in flour. The fermentation process is expected to improve the physical
and functional characteristics of MOCAF, so that MOCAF as a substitute for
cassava flour needs to be re-fermented like fermented cassava flour which is used
as raw material for making lethek noodles. The technique and duration of
fermentation affect the characteristics of the resulting MOCAF. However, it is not
yet known that significant functional and functional characteristics change in
MOCAF referrals. Therefore, this study aims to determine the effect of old and
MOCAF reference techniques with techniques such as the production process of
lethek noodles on physical and functional characteristics of MOCAF. Changes in
physical characteristics including the white degree and morphology of starch
granules, and changes in functional characteristics including swelling power and
amylographic characteristics.

The design of this study uses two factors, factor A is the fermentation
technique and factor B is the duration of fermentation. The fermentation technique
used in this study is spontaneous and controlled fermentation using an inoculum.
While the fermentation duration used is 24, 48 and 72 hours. The fermentation
process is carried out in two stages, namely making stock cultures to multiply cell
microorganisms and MOCAF fermentation using two methods (spontaneous and
controlled by the addition of inoculum).

The results showed that the method and duration of fermentation
significantly affected the physical and functional properties of MOCAF. The white
degree values of MOCAF ranged from 78,350 - 80,943, the morphology of starch
granules in MOCAF produced a percentage of the form of intact starch granules
ranging from 70-50 and the percentage of broken starch granules ranged from 50-
30, swelling power values ranged from 2,024 - 3,391, while Amylographic


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

characteristics of the MOCAF produce PV values ranging from 4470.00 - 7212.00,
BD values range from 2629.00 - 3892.00 and SB values range from 619.00 -
1162.00. The longer the fermentation, the more white grade and swelling power
values, the shape of the starch granules becomes more irregular and more and more
broken starch granules. Amylographic properties of peak viscosity, minimum
viscosity, breakdown, final viscosity, setback, peak time and pasting temperature at
MOCAF are greater. In addition, the fermentation method using BAL inoculum
produced a white degree value, swelling power, due to the physical morphology of
starch granules, amylographic properties greater than that of spontaneous
fermentation. The best treatment in this study is fermentation using BAL inoculum
for 72 hours of fermentation, this is because the addition of inoculum in
fermentation can suppress the growth of other unwanted microorganisms. The use
of inoculum as a starter in fermented products has shown better results. So that
MOCAF in fermentation using BAL inoculum with a fermentation duration of 72
hours which has better physical and functional properties is possible more suitable
to be used as raw material for making lethek noodles, but by reducing the addition
of tapioca formulations

Xi
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Mie lethek merupakan mie yang terbuat dari campuran tepung tapioka dan
tepung gaplek yang berasal dari daerah Bantul Yogyakarta. Mie lethek diproduksi
secara turun temurun sejak tahun 1940-an dengan skala industri rumah tangga
(Sari., dkk, 2013). Proses pembuatan mie lethek berbeda dengan pembuatan mie
pada umumnya yaitu pada proses pencampuran masih menggunakan cara
tradisional dengan bantuan tenaga sapi, selain itu bahan baku pembuatan mie
lethek (tepung gaplek) masih dilakukan fermentasi secara spontan. Mie lethek
yang diolah secara tradisional memiliki keistimewaan yaitu tidak mudah putus,
tidak lengket, memiliki tekstur yang lebih kenyal, dan memiliki bentuk yang sama
dengan bihun. Namun mie lethek yang dihasilkan memiliki aroma singkong dan
berwarna coklat yang kurang menarik. Menurut (Kusnhanda, 2014), hal ini menjadi
salah satu masalah sehingga mie cenderung kurang diminati oleh konsumen.
Kesan kurang menarik disebabkan karena mie lethek terbuat dari tepung gaplek
sehingga menghasilkan karakteristik mie yang kurang baik.

MOCAF adalah tepung singkong (Manihot esculenta Crantz) yang diproses
menggunakan prinsip memodifikasi sel singkong dengan fermentasi menggunakan
mikroba BAL (Bakteri Asam Laktat) yang mendominasi selama fermentasi tepung
singkong (Subagio., dkk. 2008). MOCAF memiliki performasi yang lebih baik
yaitu lebih putih, lembut dan tidak bau apek jika dibandingkan dengan tepung
singkong atau tepung gaplek dapat dijadikan sebagai pengganti tepung gaplek
pada pembuatan mie lethek. Namun menurut (Diniyah., dkk, 2017), dengan
penambahan tepung MOCAF pada pembuatan mie akan memberikan tekstur yang
lengket pada produk yang dihasilkan, hal ini disebabkan karena MOCAF memiliki
kandungan amilopektin yang tinggi 83,78 = 1,29%. Kandungan amilopektin dan
amilosa pada MOCAF sangat mempengaruhi karakteristik fisik dan fungsional

tepung, sehingga juga akan mempengaruhi mie yang dihasilkan.
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Fermentasi spontan pada tepung gaplek yang digunakan sebagai bahan baku
pembuatan mie lethek terbukti mampu memperbaiki karakteristik tepung gaplek,
sehingga menghasilkan mie lethek yang tidak mudah putus dan tidak lengket.
Pertumbuhan bakteri asam laktat pada fermentasi spontan mampu memperbaiki
karakteristik tepung, hal ini sesuai dengan pernyataan Reddy dan Petrov, (2008)
yang menyatakan bahwa bakteri asam laktat dalam proses fermentasi akan
mengubah karakteristik suatu produk. Refermentasi atau fermentasi ulang pada
MOCAF diduga akan memperbaiki karakteristik fisik dan fungsional MOCAF,
sehinga MOCAF dilakukan fermentasi ulang atau refermentasi seperti fermentasi
tepung gaplek yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie lethek. Namun
belum diketahui perubahan karakteristik fisik dan fungsional secara signifikan
pada refermentasi MOCAF. Oleh karena itu, dilakukan penelitian ini untuk
mengetahui perubahan karakteristik fisik dan fungsional MOCAF yang dihasilkan

selama refermentasi.

1.2 Rumusan Masalah

MOCAF (Modified Cassava Flour) memiliki performasi yang baik yaitu lebih
putih, lembut dan tidak bau apek jika dibandingkan dengan tepung singkong atau
tepung gaplek, sehingga MOCAF dapat dijadikan sebagai pengganti tepung
gaplek sebagai bahan baku mie lethek. Namun dengan penambahan MOCAF
(Modified Cassava Flour) pada pembuatan mie akan memberikan tekstur yang
lengket dan cenderung rapuh atau putus-putus pada produk yang dihasilkan, hal
ini disebabkan karena kandungan amilosa dan amilopektin pada MOCAF
(Diniyah, dkk 2017). Kandungan amilosa dan amilopektin sangat mempengaruhi
tepung yang dihasilkan, sehingga juga akan mempengaruhi mie yang dihasilkan.
Fermentasi pada tepung gaplek yang digunakan sebagai bahan baku pembuatan
mie lethek mampu memperbaiki karakteristik tepung gaplek sehingga
menghasilkan mie lethek yang tidak mudah putus dan tidak lengket. Adanya
aktivitas bakteri asam laktat pada proses fermentasi yang mampu mengubah
karakteristik pada tepung, sehingga MOCAF dilakukan fermentasi ulang atau

refermentasi seperti fermentasi tepung gaplek sebagai upaya untuk memperbaiki
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karakteristik fisik dan fungsional MOCAF. Namun belum diketahui perubahan
karakteristik fisik dan fungsional secara signifikan pada tepung MOCAF setelah
terjadi proses fermentasi ulang yang sesuai dengan standart bahan baku mie
lethek.

1.3 Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah:

1. Untuk mengetahui pengaruh lama refermentasi MOCAF dengan teknik
seperti proses produksi mie lethek terhadap karakteristik fisik dan
fungsional pada MOCAF.

2. Untuk mengetahui pengaruh metode refermentasi MOCAF dengan teknik
seperti proses produksi mie lethek terhadap karakteristik fisik dan
fungsional pada MOCAF.

1.4 Manfaat
Penelitian ini diharapkan memiliki manfaat sebagai berikut:

1. Memberikan informasi mengenai karakteristik fisik dan fungsional tepung
MOCAF hasil refermentasi dengan menggunakan metode fermentasi pada
mie lethek.

2. Memperbaiki karakteristik tepung MOCAF sesuai dengan bahan baku mie
lethek.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Mie Lethek

Mie lethek merupakan mie yang terbuat dari campuran tepung gaplek
terfermentasi dan tepung tapioka, berdasarkan bahan baku mie lethek tergolong
starch based noodle. Starch based noodle merupakan mie yang terbuat dari pati
(Diniyah., dkk, 2017). Mie lethek berasal dari daerah Bantul, DIY yang diproduksi
secara turun temurun sejak tahun 1940-an dengan skala industri rumah tangga
(Sari., dkk, 2013). Secara fisik, mie lethek memiliki bentuk yang menyerupai
bihun, dan memiliki keistimewaan yaitu tidak mudah putus, tidak lengket,
memiliki tekstur yang lebih kenyal. Namun memiliki warna yang kusam sehingga
terkesan kotor dan memiliki aroma seperti singkong.

Proses produksi mie lethek memiliki cara yang unik dan tradisional sehingga
berbeda dengan pembuatan mie pada umumnya. Proses pembuatan melalui
beberapa tahap hingga menghasilkan produk akhir, pertama yaitu persiapan bahan
baku dari mie lethek. Tepung gaplek sebagai bahan baku pembuatan mie lethek
direndam terlebih dahulu untuk dilakukan fermentasi secara spontan selama 2-3
hari. Proses fermentasi pada bahan baku bertujuan untuk merubah struktur pati,
bakteri yang berperan dalam proses fermentasi yaitu bakteri asam laktat. Dalam
penelitian Sari., dkk. (2013), bakteri asam laktat yang tumbuh pada proses
fermentasi tepung gaplek yaitu Lactobacillus, Pediococcus, Streptococcus, dan
Leuconostoc.

Kemudian dilakukan pencampuran bahan baku tepung gaplek dan tepung
tapioka yang masih menggunakan cara tradisional yaitu dengan menggunakan
tenaga sapi, setelah itu dilakukan pemadatan adonan dan pengkukusan hingga
sebagian adonan dapat tergelatinisasi. Tahap selanjutnya yaitu pencampuran
kedua hingga bahan baku tercampur rata, kemudian dilakukan pencetakan dan
pengkukusan kedua. Proses selanjutnya yaitu pendinginan mie selama 24 jam dan
dilakukan penguraian mie serta dilakukan pengeringan dengan menggunakan

sinar matahari (Sari., dkk, 2013). Mie lethek yang diolah secara tradisional,
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memiliki keistimewaan yaitu tidak mudah patah, lengket, selain itu juga dapat
bertahan hingga tiga bulan yang disimpan dalam suhu ruang.

2.2 MOCAF (Modified Cassava Flour)

MOCAF (Modified Cassava Flour) merupakan suatu produk turunan tepung
yang berasal dari ubi kayu dan diproses secara fermentasi dengan menggunakan
bakteri asam laktat untuk memodifikasi sel ubi kayu (Subagio, 2007). Pengolahan
MOCAF (Modified Cassava Flour) sangat sederhana dan hampir sama dengan
pengolahan tepung singkong, namun disertai dengan proses fermentasi
menggunakan BAL (Bakteri Asam Laktat). Proses pembuatan MOCAF meliputi
pengupasan kulit singkong, dikerok lendirnya, pencucian hingga bersih,
pengecilan ukuran singkong dilanjutkan dengan tahap fermentasi selama 12-72
jam, pengeringan kemudian ditepungkan sehingga dihasilkan produk MOCAF
(Subagio, 2006).

Karakteristik MOCAF dapat dipengaruhi oleh jenis kultur yang ditambahkan
saat fermentasi, penambahan kultur juga berpengaruh terhadap lama waktu
fermentasi ubi kayu (Rahayu, 2010). Mikroba yang tumbuh pada saat proses
fermentasi dapat merubah karakteristik tepung yang dihasilkan yaitu berupa
naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan melarut.
MOCAF memiliki performasi yang lebih baik yaitu lebih putih, lembut, tidak
berbau apek, karakteristik derajat viskositas (daya rekat), kemampuan gelasi, daya
rehidrasi, dan kemudahan larut yang lebih baik dibandingkan dengan tepung
singkong (Yustisia, 2013). Inti dalam pembuatan MOCAF terletak pada proses
fermentasi yang menyebabkan MOCAF memiliki tekstur yang berbeda dengan
tepung singkong. Berikut perbedaan sifat organoleptik MOCAF (Modified
cassava flour) dengan tepung singkong dapat dilihat pada Tabel 2.1.
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Tabel 2.1 Perbedaan Sifat Organoleptik MOCAF (Modified Cassava Flour)
dengan Tepung Singkong

Parameter MOCAF (Modified Tepung Singkong
Cassava Flour)
Warna Putih Putih agak kecoklatan
Aroma Netral Kesan singkong
Rasa Netral Kesan singkong

Sumber: Subagio., dkk.(2008)

Kandungan nutrisi MOCAF (Modified Cassava Flour) tidak berbeda jauh
dengan tepung singkong, tetapi MOCAF (Modified cassava flour) memiliki
karakteristik fisik dan organoleptik yang spesifik. MOCAF tidak mengandung zat
gluten dan memiliki kandungan protein yang lebih rendah dibandingkan tepung
singkong. Rendahnya kandungan protein pada MOCAF (Modified cassava flour)
membuat MOCAF memiliki warna yang lebih putih dibandingkan dengan tepung
singkong yang cenderung coklat. Berikut perbedaan komposisi kimia MOCAF
(Modified cassava flour) dengan tepung singkong dapat dilihat pada Tabel 2.2.

Tabel 2.2 Perbedaan Komposisi Kimia MOCAF (Modified Cassava Flour) dengan
Tepung Singkong

Parameter MOCAF TepungSingkong

Kadar Air (%) Max. 13 Max. 13

Kadar protein (%) Max. 1,0 Max. 1,2

Kadar abu (%) Max. 0,2 Max. 0.2

Kadar pati (%) 85— 87 82 -85

Kadar serat (%) 19-34 1,0-4.2

Kadar lemak (%) 0,4-0,8 0,4-0,8

Kadar HCN (mg/kg) tidakterdeteksi Tidakterdeteksi

Sumber: Subagio., dkk.(2008)
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Syarat mutu MOCAF (Modified Cassava Flour) menurut SNI 7622-2011
dapat dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3 Syarat Mutu MOCAF (Modified Cassava Flour)

No. KriteriaUji Satuan Persyaratan
1. Keadaan
1.1  Bentuk - Serbuk halus
1.2 Bau - Normal
1.3 Warna - Putih
2. Benda-benda asing - Tidak ada
3. Serangga dalam semua bentuk dan Tidak ada

potongan-potongannya yang tampak
4. Kehalusan
4.1  Lolos ayakan 100 mesh %b/b Min.90
4.2  Lolos ayakan 80 mesh %b/b 100
5. Kadar air %b/b Maks. 13
6. Abu %b/b Maks. 1,5
7. Serat kasar %b/b Maks. 2,0
8. Derajat putih (MgO=100) - Min.87
9. Belerang dioksida(S0O2) Negatif
10.  Derajat asam mINaOH  Maks. 4,0

1 N/100gr

11. HCN mg/kg Maks. 10
12.  Cemaran logam
12.1 Cadmium (Cd) mg/kg Maks. 0,2
12.2  Timbal (Pb) mg/kg Maks. 0,3
12.3 Timah (Sn) mg/kg Maks. 40,0
12.4  Merkuri (Hg) mg/kg Maks. 0,05
13.  Cemaran Arsen(As) mg/kg Maks.0,5
14.  Cemaran mikroba
14.1  Anaka Lempena Total (35°C.48iam) Koloni/gr  \aks. 1 x108
14.2  Escherichia coli APM/gr  Maks. 10
14.3 Bacillus cereus Koloni/gr -1 y10%
14.4 Kapang Koloni/gr  n1aks. 1 x10%

Sumber: SNI (2011)

2.3 Kelebihan dan Kelemahan MOCAF

MOCAF memiliki beberapa kelebihan dan kelemahan, namun MOCAF

memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung terigu sehingga dapat digunakan

sebagai tepung pensubtitusi. MOCAF juga memiliki karakteristik yang lebih baik


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

dibandingkan dengan tepung singkong atau tepung gaplek. Berikut kelebihan dan
kelemahan MOCAF (Modified cassava flour) dapat dilihat pada Tabel 2.4.
Tabel 2.4 Kelebihan dan Kelemahan MOCAF (Modified Cassava Flour)

No Kelebihan Kelemahan
1. Memiliki kandungan karbohidrat Kandungan protein yang rendah
yang tinggi yaitu 87,3% yaitu 1,2%

2. Memiliki kandungan serat yang Daya gelasi yang rendah
tinggi yaitu 3,4%

3. Memiliki kandungan kalori yang -
setara dengan tepung terigu yaitu 363
kkal

4.  Berwarna putih, lembut dan tidak -
berbau singkong

MOCAF memiliki kandungan karbohidrat komplek yang akan memberikan
rasa kenyang lebih lama dan waktu yang dibutuhkan untuk menguraikan gula
menjadi lebih lama sehingga baik untuk dikonsumsi untuk penderita penyakit
diabetes. MOCAF juga mengandung serat yang tinggi yaitu (3,4%) dan kadar air
yang rendah pada MOCAF (6,9%) mengakibatkan umur simpan lebih lama,
sedangkan kadar abu yang lebih rendah (0,4%) membuat MOCAF memiliki
warna yang putih. Kandungan kalori MOCAF sebesar 363 kkal setara dengan
tepung terigu (365 kkal), sehingga MOCAF layak dijadikan salah satu alternatif
pengganti tepung terigu (Subagio, 2006)

Kelemahan MOCAF yaitu tidak memiliki gluten yang merupakan salah satu
komponen yang penting sebagai penentu kekenyalan makanan karena glutten
memiliki sifat elastis dan kenyal. Kandungan protein dalam tepung sangat
mempengaruhi jumlah gluten. Semakin tinggi kandungan protein maka kadar
gluten juga semakin tinggi, begitu juga sebaliknya semakin rendah kadar protein
maka kandungan glutennya juga semakin rendah. Rendahnya kandungan protein
pada MOCAF akan menghasilkan produk dengan kualitas yang rendah. Menurut
Diniyah., dkk, (2017), MOCAF memiliki kandungan amilopektin yang tinggi
83,78 £ 1,29%, sehingga MOCAF memiliki kandungan amilosa yang rendah yang

akan menghasilkan produk yang rapuh dengan kerapatan rendah.
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2.4 Fermentasi MOCAF (Modified Cassava Flour)

Fermentasi merupakan suatu proses perubahan kimia pada suatu substrat
organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme (Suprihatin,
2010). Prinsip dasar pembuatan tepung MOCAF adalah memodifikasi sel ubi
kayu secara fermentasi. Fermentasi pada pembuatan MOCAF (Modified Cassava
Flour) dapat memicu pertumbuhan mikroba. Menurut Subagio (2006) selama
proses perendaman mikroba yang tumbuh akan menghasilkan enzim pektinolitik
dan selulolitik yang dapat menghancurkan dinding sel umbi ubi kayu sehingga
terjadi pembebasan granula pati. Proses liberasi ini akan menyebabkan perubahan
karakteristik dari tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, sifat gel, daya
rehidrasi, dan kemudahan melarut. Selanjutnya granula pati tersebut akan
mengalami hidrolisis yang menghasilkan monosakarida sebagai bahan baku untuk
menghasilkan asam-asam organik terutama asam laktat yang akan terperangkap
dalam bahan dan ketika bahan tersebut diolah akan dapat menghasilkan aroma dan
cita rasa yang khas yang dapat menutupi aroma dan citarasa ubi kayu yang
cenderung tidak menyenangkan konsumen. Selama proses fermentasi terjadi pula
penghilangan komponen penimbul warna, seperti pigmen (khususnya pada ketela
kuning), dan protein yang dapat menyebabkan warna coklat ketika pemanasan.

Enzim amilase ekstraselular kemudian dihasilkan oleh bakteri untuk
merombak pati pada ubi kayu menjadi senyawa - senyawa sederhana sebagai
energi untuk aktivitas dan pertumbuhan. Amilase ekstraselular adalah enzim yang
mampu mendegradasi amilosa menjadi senyawa yang lebih sederhana yaitu
glukosa. Adanya proses pendegradasian tersebut mengakibatkan air yang terikat
pada proses rehidrasi semakin banyak. Hal ini menyebabkan granula pati semakin
membengkak dan mengembang sehingga swelling power naik. Selama proses
fermentasi, glukosa yang dihasilkan sebagai akibat pendegradasian tersebut

diubah menjadi asam organik terutama asam laktat.


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

10

2.5 Karakteristik dan Sifat-Sifat Bakteri Asam Laktat

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri gram positif yang dapat
bermanfaat bagi kesehatan tubuh, BAL dapat ditemukan pada produk makanan
kalengan, produk susu, produk fermentasi, buah-buahan dan sayur-sayuran tropis
(Misgiyarti dan Widowati, 2005). BAL memiliki karakteristik yang berbentuk
batang atau bulat, tidak membentuk spora, fermentasi fakultatif anaerob, tidak
mempunyai sitokrom, tidak memiliki kemampuan untuk mereduksi nitrat dan
memanfaatkan laktat, oksidasi negatif, katalase negatif, motilitas negatif dan
kemampuan memfermentasi glukosa menjadi asam laktat (Carr., dkk2002)

Menurut De Vuyst dan Vandamme (1994), BAL bersifat non patogenik, tidak
membentuk toksin, mikroaerofilik dan aerotoleran sehingga membutuhkan proses
fermentasi yang sederhana, dapat tumbuh dengan cepat, dapat memfermentasi
berbagai jenis substrat yang murah, dan pertumbuhannya mampu mencegah
pembusukan dan kontaminasi oleh mikroba lain, serta dapat memproduksi

bakteriosin.

2.6 Sifat Fungsional Pati
2.6.1 Swelling Power

Swelling Power adalah pertambahan volume dan berat maksimum yang
dialami pati dalam air (Balagopalan., dkk, 1988). Menurut (Moningka, 1996),
swelling power adalah kekuatan tepung untuk mengembang yang dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain perbandingan amilosa dan amilopektin, panjang
rantai, distribusi berat molekul. Swelling power terjadi karena adanya ikatan non
kovalen antara molekul-molekul pati. Pati yang dimasukkan ke dalam air dingin,
granula pati akan menyerap air dan membengkak. Namun jumlah air yang terserap
dan pembekakannya terbatas hanya mencapai 30% (Winarno, 2002). Granula pati
yang dipanaskan dalam air dan mulai mengembang dinamakan sebagai swelling
power. Ikatan hidrogen yang lemah antar molekul pati pada daerah amorf akan
terputus saat pemanasan, sehingga terjadi hidrasi air oleh granula pati. Granula
pati akan terus mengembang, sehingga viskositas meningkat hingga volume

hidrasi maksimum yang dapat dicapai oleh granula pati (Swinkels, 1985).
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Pengukuran swelling power dapat dilakukan dengan membuat suspensi pati
dalam botol sentrifus lalu dipanaskan selama 30 menit pada suhu yang telah
ditentukan, kemudian bagian yang cair (supernatan) dipisahkan dari endapan.
Swelling power diukur sebagai berat pati yang mengembang (endapan) per berat
pati kering. Ketika pati dipanaskan dalam air, sebagian molekul amilosa akan
keluar dari granula pati dan larut dalam air. Presentase pati yang larut dalam air
ini dapat diukur dengan mengeringkan supernatan yang dihasilkan saat
pengukuran swelling power. Menurut Fleche (1985), ketika molekul pati sudah
benar-benar terhidrasi, molekul-molekulnya mulai menyebar ke media yang ada
di luarnya dan yang pertama keluar adalah molekul-molekul amilosa yang
memiliki rantai pendek. Semakin tinggi suhu maka semakin banyak molekul pati
yang akan keluar dari granula pati. Selama pemanasan akan terjadi pemecahan
granula pati, sehingga pati dengan kadar amilosa lebih tinggi, granulanya akan
lebih banyak mengeluarkan amilosa.

2.7.2 Sifat Amilografi

Sifat amilografi merupakan karakteristik fungsional yang sangat penting
untuk menentukan potensi pati dalam penggunaan pada proses pengolahan produk
komersial. Sifat amilografi tepung berkaitan dengan pengukuran viskositas pati
selama pemanasan dan pengadukan. Sifat amilografi tepung dapat dianalisis atau
diukur dengan menggunakan Rapid Visco Analyzer (RVA) (BeMiller, 2007).
Pengukuran karakteristik amilografi dengan menggunakan alat Rapid Visco
Analyzer (RVA) akan menghasilkan nilai peak viscosity, minimum viscosity,
breakdown, final viscosity, setback, peak time, dan pasting temperatur.
Berdasarkan nilai tujuh parameter didapatkan kurva hasil RVA yang
menunjukkan proses perubahan profil amilografi pati. Kurva hasil Rapid Visco
Analyzer (RVA) dapat dilihat pada Gambar 2.7.
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Gambar 2.7. Kurva Profil Rapid Visco Analyzer pada Pati (RVA) (Copeland, dkk.,
2009). Suhu Awal Gelatinisasi (SAG), Suhu Puncak Gelatinisasi
(SPG), Viskositas Puncak (VP), Viskositas Pasta Panas (VPP),
Viskositas Breakdown (VB), Viskositas Pasta Dingin (VPD), dan
Viskositas Setback (VS)

Pengujian sifat amilografi dengan menggunakan alat Rapid Visco
Analyzer (RVA) pada pati dilakukan dengan memanaskan pati secara terus
menerus, sehingga suspensi pati yang dipanaskan akan mengakibatkan
pembengkakan granula pati. Pemanasan secara terus menerus akan terjadi
peningkatan viskositas yang mencerminkan proses pemastaan.

Viskositas akan terus meningkat seiring dengan meningkatnya suhu
pemanasan hingga tingkat pembekakan granula sama dengan tingkat hancurnya
granula yang disebut dengan viskositas puncak (PV). Viskositas puncak (PV)
dapat terjadi ketika jumlah pati yang membengkak seimbang dengan jumlah pati
yang rusak. Menurut (Melo., dkk, 2003) faktor yang mempengaruhi yaitu kadar
dan rasio amilosa dan amilopektin, berat molekul, konformasi, inolekuler, derajat
polimerisasi amilosa dan amilopektin, serta jumlah percabangan amilopektin
maupun keberadaan komponen miror, dan ukuran granula. Setelah viskositas
puncak tercapai maka akan terjadi penurunan viskositas atau kerusakan patiyang
dapat diamati sebagai disintegrasi granula.

Breakdown adalah pengukuran granula pati yang membengkak sudah

mulai mereda atau mengalami penurunan dan menjadi stabil selama proses
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pemasakan (Adebowale dan Lawal, 2003). Viskositas minimum (MV) atau
viskositas panas, merupakan viskositas bahan setelah pemanasan selama 5 menit
dengan suhu 95°C. Viskositas minimun (MV) yang menjadi tanda berakhirnya
tahap holding pada suhu maksimum di RVA. Setelah itu menuju tahap viskositas
akhir atau final viscosity merupakan parameter yang menunjukkan kemampuan
pati untuk membentuk pasta kental atau gel setelah proses pemanasan dan
pendinginan serta ketahanan pasta terhadap gaya geser yang terjadi selama
pengadukan (Budijanto dan Yuliyanti, 2012). Viskositas akhir dapat dilakukan
dengan pendinginan pada suhu 50°C selama 2 menit.

Seatback merupakan indikator tekstur produk akhir yang terkait dengan
sineresis selama siklus beku-cair (Batey, 2007). Menurut (Budijanto dan
Yuliyanti, 2012) seatback, merupakan parameter yang dipakai untuk melihat
kecenderungan retrogradasi maupun sineresis dari pasta. Tahap pendinginan dan
naiknya viskositas kembali (seatback) disebabkan oleh retrogradasi pati terutama

amilosa.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboraturium Rekayasa Proses Hasil Pertanian
(RPHP), Laboraturium Mikrobiologi, Laboraturium Kimia dan Biologi Hasil
Pertanian (KBHP) Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Jember. Laboraturium Farmasetika Fakultas Farmasi
Universitas Jember dan Center for Development of Advance Science and
Technology Universitas Jember. Waktu kegiatan penelitian dimulai pada bulan
Mei 2018 sampai Oktober 2018.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian
3.2.1 Bahan Penelitian

Bahan utama yang digunakan dalam refermentasi ini adalah tepung
MOCAF yang didapatkan dari Kedai Mie Jamur Mr. T, biakan murni bakteri asam
laktat (Lactobacillus plantarum) sebagai starter untuk fermentasi MOCAF yang
didapatkan dari hasil isolasi fermentasi tepung gaplek bahan baku pembuatan mie
lethek yang didapatkan dari industri mie lethek di Dusun Bendo Desa Trimurti,
Kecamatan Srandakan, Kabupaten Bantul, Yogyakarta dan air. Tepung gaplek
terfermentasi spontan selama 72 jam sebagai kontrol yang didapatkan dari industri
mie lethek di Dusun Bendo, Desa Trimurti, Kecamatan Srandakan, Kabupaten
Bantul, Yogyakarta.

Media de men rogrosa sharpe broth (MRSB) dan media de men rogrosa
sharpe agar (MRSA) sebagai media untuk pertumbuhan mikroba. Bahan kimia
yang digunakan alkohol dan aquadest aquades steril.

3.2.2 Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam fermentasi MOCAF adalah timbangan, bak
fermentasi sebagai wadah untuk fermentasi, kain saring, loyang, blender merk
philips, ayakan 100 mesh. Alat yang digunakan untuk penyiapan starter inkubator

merek Haraeus Inst B6200, autoklaf merek Hirayama HL 36 Jepang, laminar air
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flow merek Crumair , pipet mikro merek Biohit 1236255 Jerman dan jarum ose.
Penangas listrik, erlenmeyer, gelas ukur, beaker glass dan tabung reaksi merek
PYREX.

Alat yang digunakan untuk analisis menggunakan Rapid Visco Analyzer
(RVA) merk Tecmaster type Parten, colour reader merk Konica Minolta, vortex
Maxi Max 1 Type 16700, sentrifuge Yenaco model YC-1180 dan tabungnya,
waterbath, Scanning Electrone Microscope (SEM) merk Hitachi type TM 3000.

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan dua faktor yang masing-masing dilakukan tiga kali ulangan.
Metode fermentasi sebagai faktor A yang terdiri dari 3 taraf yaitu MOCAF
refermentasi spontan di industri mie lethek (A1), MOCAF dengan refermentasi
Spontan di Laboraturium (A2) dan MOCAF refermentasi dengan Menggunakan
Inokulum BAL (A3). Lama fermentasi sebagai faktor B yang terdiri dari 3 taraf
yaitu 24 jam (B1), 48 jam (B2), 72 jam (B3). Tepung gaplek terfermentasi selama
72 jam yang dijadikan untuk bahan baku mie lethek sebagai kontrol 1 untuk
menyesuaikan standart bahan baku mie lethek. MOCAF tanpa refermentasi
sebagai kontrol 2 untuk mengetahui perubahan MOCAF setelah refermentasi.
Rancangan penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.1.
Tabel 3.1 Kombinasi Perlakuan dengan Faktor perbedaan metode dan lama

fermentasi
Metode Fermentasi (A) Lama Fermentasi (B)
24 jam 48 jam 72 jam
(B1) (B2) (B3)
MOCAF refermentasi Spontan  AlB2 AlB2 Al1B3

di Industri Mie Lethek (A1)

MOCAF refermentasi Spontan  A2B1 A2B2 A2B3
di Laboraturium (A2)

MOCAF refermentasi dengan  A3Bl1 A3B2 A3B3
Menggunakan Inokulum Bal

Hasil Isolasi (A3)
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3.3.2 Tahap Penelitian

Penelitian ini dirancang untuk menghasilkan MOCAF (Modified cassava
flour) melalui proses refermentasi secara basah dengan menggunakan dua metode
yaitu fermentasi spontan dan fermentasi dengan menggunakan inokulum yang
bertujuan untuk mendapatkan karakteristik tepung yang lebih berkualitas.
MOCAF hasil refermentasi dibandingkan dengan tepung gaplek terfermentasi
selama 72 jam yang digunakan sebagai bahan baku mie lethek untuk mengetahui
perbandingan karakteristik fisik dan fungsional. MOCAF hasil refermentasi juga
dibandingkan dengan MOCAF tanpa fermentasi untuk mengetahui perubahan
yang terjadi. Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap yaitu penyiapan starter

Penyiapan starter

v

Refermentasi

v

Analisis parameter

dan refermentasi.

Gambar 3.1 DiagramTahapan Penelitian

A. Penyiapan Starter

Kultur murni hasil isolasi dan identifikasi bakteri asam laktat dari air
rendaman tepung gaplek dilakukan peremajaan ke dalam MRSB. Diambil 1 ose
kultur murni kemudian dicampurkan kedalam 150 ml MRSB. Setelah itu di
inkubasi selama 24 jam pada suhu 37° C. Kemudian hasil inkubasi digunakan

sebagai starter yang ditambahkan pada fermentasi tepung.
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Pengambilan 1 ose

v

Pencampuran dalam MRSB 5 ml

v
Inkubasi 24 jam, 37 °C

v
Pemindahan kultur pada MRSB 45 mi

v
Inkubasi 24 jam, 37 °C

Starter BAL

Gambar 3.2 Diagram Alir Penyiapan Starter

B. Refermentasi MOCAF

Tepung MOCAF dilakukan refermentasi dengan cara refermentasi spontan
dan refermentasi dengan penambahan inokulum. Langkah pertama refermentasi
MOCAF yaitu penimbangan untuk mengetahui berat awal sebelum refermentasi
kemudian dimasukkan pada bak fermentasi dan ditambahkan air dengan
perbandingan 1:2 (bahan:air). Refermentasi dengan mengunakan inokulum hasil
isolat fermentasi tepung gaplek MOCAF ditambahkan bakteri asam laktat hasil
dari isolasi dengan konsentrasi 1% v/v, kemudian dilakukan fermentasi selama 24
jam, 48 jam, 72 jam.

Tepung MOCAF yang sudah dilakukan refermentasi dengan menggunakan
dua metode dan lama waktu yang berbeda-beda kemudian dilakukan pengeringan
dengan sinar matahari hingga kering. Langkah selanjutnya yaitu dilakukan
penghancuran atau penghalusan dan dilakukan pengayakan 100 mesh. Sampel
yang dihasilkan kemudian dilakukan analisis pada sifat fisik dan fungsional
tepung. Analisis tersebut meliputi (derajat putih, swelling power, karakteristik

amilografi dan pengamatan granula pati), untuk derajat putih, swelling power,
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masing-masing pengamatan dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali. Hasil
pengamatan kemudian dibandingkan dengan tepung MOCAF yang sudah

dilakukan fermentasi di industri mie lethek.

Penimbangan

v

Pemasukan Pada karung Fermentasi

v

Penambahan Air

Bahan:Air
1:2

Penambahan Inokulum(1% v/v)

Fermentasi (24, 48, 72 Jam)

v

Pengeringan dengan sinar matahari

v

Penghancuran dan Pengayakan (100 mesh)

-

Pengamatan:
1. Sifat fisik
2. Sifat fungsional

Gambar 3.3 Diagram Alir Fermentasi MOCAFSpontan dan Terkontrol
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3.4 Parameter Pengamatan

Parameter yang diamati dalam penelitian ini adalah karakteristik fisik dan
fungsional pada MOCAF. Analisis fisik yang meliputi derajat putih (Hutching,
1999) dan Morfologi granula pati menggunakan SEM (Scanning Electron
Microscope) (Mawarni, 2015). Analisis fungsional yang meliputi Swelling power
(Leach dkk, 1959) dan Karakteristik amilografi (An, 2005)

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Derajat Putih (Hutching, 1999)

Derajat putin merupakan tingkat keputihan tepung (Zulaidah, 2010).
Penentuan derajat putih dilakukan berdasarkan manual bool colour reader.
Sebelum digunakan colour reader dikalibrasi dengan standar. Pengukuran
dilakukan 3 kali ulangan pada masing-masing sampel dengan tiga titik yang
berbeda. Sejumlah sampel diletakkan dalam cawan, kemudian menentukan
beberapa titik yang dituju untuk mengetahui nilai dL, dA, dB. Nilai L, a, b sampel
ditentukan dengan menambah nilai dL, dA, dB terukur dengan nilai L, a, dan b
standar. Derajat putih diperoleh berdasarkan rumus:

W =100 — {(100-L)? + (a®+b?)°°}

L =9435+dL

a* =-575+da

b* = 6,51 +db
Keterangan:

L= Kecerahan warna, berkisar antara 0-100 menunjukkan warna hitam hingga
putih.

a* =nilai berkisar antara — 80 — (+100) menunjukkan warna hijau hingga merah

b* = nilai berkisar -50 — (+70) menunjukkan warna biru hingga kuning
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3.5.2 Pengamatan Granula Pati MOCAF dengan Scanning Electrone

Microscope (SEM) (Mawarni, 2015)

Granula pati MOCAF diamati dengan cara ditempelkan pada set holder
dengan perekat ganda. Setelah itu sampel dimasukkan pada tempat didalam alat
SEM, lalu gambar diamati dengan perbesaran 2500x. Gambar dipilih granula pati
MOCAF yang terlihat kenampakan dan difoto. Hasil granula pati yang didapatkan
dihitung granula pati yang utuh dan pecah secara manual, kemudian hasil
perhitungan di presentase dan dirata-rata. Presentase bentuk granula pati dapat

dihitung dengan rumus:

. jumlah granula pati (utuh / pecah
Presentase bentuk granula pati (%) = Lk granulapati (utuh /pecah) 4oy,
jumlah total granula pati

3.5.3 Swelling Power (Leach dkk., 1959)

Swelling power merupakan kemampuan bahan dalam mengikat air dengan
perlakuan pemanasan (Teja, 2008, Hayuningsih, 2013). Pengujian swelling power
dilakukan dengan cara melarutkan 0,1 g tepung MOCAF dalam aquades 10 mL.
Larutan dipanaskan menggunakan water bath pada suhu 60°C selama 30 menit.
Supernatan dipisahkan menggunakan centrifuge dengan kecepatan 2500 rpm

selama 15 menit. Swelling power dapat dihitung dengan rumus:

berat pasta mocaf

Swelling Power (g/g) =

berat kering sampel

3.5.4 Analisis Profil Amilografi Menggunakan RVA (Rapid Visco Analyzer,
Model Tecmaster Newport Scientific, Australia) (An, 2005)
Sampel sebanyak 3 g dilarutkan pada aquades sebanyak 25 ml pada canister.
Suhu awal akan diatur 50°C dalam satu menit pertama kemudian dipanaskan
sampai suhu 95°C dalam waktu 7,5 menit dan ditahan pada suhu tersebut selama
5 menit. Setelah itu, suhu sampel didinginkan kembali pada suhu awal 50° C
selama 7,5 menit dan ditahan selama 2 menit. Selama proses kecepatan rotasi

diatur pada 160 rpm. Parameter yang dapat diukur antara lain viskositas puncak,
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viskositas pada akhir waktu ditahan 95° C atau viskositas pasta panas (VPP),
viskositas akhir (FV) pada akhir pendinginan, viskositas breakdown (BD=VP-
VPP), setback (SB=FV-VPP) temperatur pasta dan suhu pada saat viskositas

puncak.

3.6 Analisis Data

Data yang diperoleh kemudian dianalisis menggunakan metode statistik
Analysis of Varience (ANOVA). Apabila terdapat perbedaan, dilanjutkan dengan
uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) untuk mengetahui tingkat perbedaan
antar perlakuan pada taraf uji o < 5%. Penyajian data dalam bentuk tabel dan
dimuat dalam bentuk grafik kemudian diinterprestasikan sesuai dengan

pengamatan yang ada.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

1. Lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan sifat
fungsional yang meliputi derajat putih, morfologi granula pati, swelling
power, dan karakteristik amilografi. Semakin lama fermentasi maka nilai
derajat putih, morfologi granula pati, nilai swelling power, dan
karakteristik amilografi semakin tinggi. Nilai derajat putih pada MOCAF
berkisar antara 78,350 - 80,943, nilai swelling power berkisar antar 2,024-
3,391, morfologi granula pati pada MOCAF menghasilkan presentase
bentuk granula pati yang utuh berkisar antara 70-50 dan presentase bentuk
granula pati pecah berkisar antara 50-30, sedangkan karakteristik
amilografi pada MOCAF menghasilkan nilai PV yang berkisar 4470.00 —
7212.00.

2. Metode refermentasi berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan
fungsional. Fermentasi dengan menggunakan inokulum BAL
menghasilkan sifat fisik dan fungsional terbaik dibandingan dengan
fermentasi spontan. Sehingga MOCAF pada perlakuan fermentasi dengan
menggunakan inokulum BAL selama 72 jam dimungkinkan lebih cocok

untuk digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie lethek.

5.2 Saran

Penelitian lebih lanjut tentang sifat kimia seperti uji kadar serat, amilosa dan
amilopektin, karbohidrat, protein serta karbohidrat dan diperlukan juga penelitian
tentang pengaplikasian MOCAF hasil refermentasi sebagai bahan baku

pembuatan mie lethek.
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LAMPIRAN A. DATA HASIL ANALISIS
A.1 Data Nilai Derajat Putin MOCAF (Hutching, 1999)
Tabel A.1.1 Data Nilai Derajat Putih MOCAF

43

DERAJAT PUTIH (W)

RATA-

KODE Ul U2 U3 JUMLAH RATA STDEV
KONTROL 1 77,24 77,30 76,97 231,51 77,17 0,18
KONTROL 2 79,9 79,89 159,79 79,90 0,01
AlB1 78,33 78,44 78,28 235,05 78,35 0,08
AlB2 78,95 79,32 79,24 237,51 79,17 0,19
AlB3 79,68 79,61 79,82 239,11 79,70 0,11
A2B1 78,67 78,69 78,5 235,86 78,62 0,10
A2B2 79,33 79,18 79,21 237,72 79,24 0,08
A2B3 80,11 80,04 79,94 240,09 80,03 0,09
A3B1 80,1 80,48 80,38 240,96 80,32 0,20
A3B2 80,31 80,57 80,74 241,62 80,54 0,22
A3B3 80,91 80,98 80,94 242,83 80,94 0,04

Tabel A.1.2 Data Uji ANOVA Nilai Derajat Putih MOCAF
Source Type 11l Sum df Mean F Sig
of Squares Square
Corrected 17,9812 4 4,495 100,499 ,000
Model
Inercept 171323,169 1 171323,169 3830338,386 ,000
Metode 12,245 2 6,123 136.883 ,000
Fermentasi
Lama 5,735 2 2,868 64,115 ,000
Fermentasi
Error ,984 22 ,045
Total 171342,133 27
Corrected 18,965 26

Total



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

44

Tabel A.1.3 Data DMRT Nilai Derajat Putih MOCAF

HE N Subset
1 2 3 4 5 6 7

AlB1
A2B1
AlB2
A2B2
Al1B3
A2B3
A3B1
A3B2
A3B3 80,94
Sig. 1 1 0,537575 1 1 0,063777 1

78,35
78,62
79,17
79,24
79,70
80,03

80,32
80,54

WwWwwWwwwwwww

A.2 Data Presentase Bentuk Granula Pati MOCAF
Tabel A.2.1 Data Presentase Granula Pati Utuh MOCAF

BENTUK GRANULA PATI
KODE (UTUH) F;AAT%AA‘
Ul U2 U3

KONTROL (1) 83 33 38 51
KONTROL (2) 70 83 70 74
A1B1 80 67 73 73
A1B2 67 75 40 61
A1B3 38 53 63 51
A2B1 62 88 60 70
A2B2 50 40 70 70
A2B3 oz 78 77 53
A3B1 63 75 78 72
A3B2 63 69 60 64

A3B3 50 50 40 47
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Tabel A.2.1 Data Presentase Granula Pati Pecah MOCAF
BENTUK GRANULA PATI

KODE (PECAH) FF‘{AATTQ‘
Ul U2 UK]
KONTROL (1) 17 67 63 49
KONTROL (2) 30 17 30 26
AlB1 20 33 27 27
AlB2 33 25 60 39
Al1B3 63 47 38 49
A2B1 38 13 40 30
A2B2 50 60 30 30
A2B3 45 22 23 47
A3B1 38 25 22 28
A3B2 38 31 40 36
A3B3 50 50 60 53
A.3 Data Nilai Swelling Power (Leach dkk., 1959)
Tabel A.3.1 Data Nilai Swelling Power MOCAF
SWELLING
KODE POWER JUMLAH i’;-l.}':_ STDEV
Ul u2 U3
KONTROL 1 3,42 3,62 3,44 10,50 3,50 0,10
KONTROL 2 2,03 1,98 4,02 2,01 0,03
AlB1 2,06 2,00 2,01 6,07 2,02 0,03
AlB2 2,15 2,08 212 6,35 2,12 0,03
Al1B3 2,25 2,26 2,22 6,74 2,25 0,02
A2B1 2,45 2,07 2,18 6,69 2,23 0,20
A2B2 2,33 2420 B2 S8 7,06 2,35 0,14
A2B3 2,67 2,47 2,60 7,75 2,58 0,10
A3B1 3,27 3,25 3,15 9,67 3,22 0,06
A3B2 3,24 3,25 3,26 9,74 3,25 0,01

A3B3 Sl 345 3,35 10,17 3,39 0,05
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Tabel A.3.2 Data Uji ANOVA Nilai Swelling Power MOCAF
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Source Type 111 Sum df Mean F Sig
of Squares Square

Corrected 6,928? 4 1,732 210,468 ,000
Model
Inercept 182,783 1 182,783 22209,908 ,000
Metode 6,642 2 3,321 403,529 ,000
Fermentasi
Lama ,287 2 ,143 17,407 ,000
Fermentasi
Error ,181 22 ,008
Total 189,892 27
Corrected 7,109 26
Total

Tabel A.3.3 Data DMRT Nilai Swelling Power MOCAF

HE N  Subset
1 2 3 4 5 6
AlB1 3 2,024
A2B2 3 2117 2,117
A2B1 3 2,231 2,231
Al1B3 3 2,247 2,247
A2B2 3 2,353
A2B3 3 2,582
A3B1 3 3,223
A3B2 3 3,248 3,248
A3B3 3 3,391
Sig. 0,231 0,118 0,143 1,000 0,748 0,073
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A.4 Grafik Profil Amilografi MOCAF (An, 2005)
A.4.1 Tepung gaplek terfermentasi selama 72 jam (Kontrol 1)

47
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A.4.4 MOCAF spontan Yogyakarta selama 48 jam (A1B2)
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A.4.7 MOCAF spontan Laboraturium selama 48 jam (A2B2)
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A.4.10 MOCAF starter BAL selama 48 jam (A3B2)
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LAMPIRAN B. PEMBUATAN MEDIA
B.1 Pembuatan Media de Men Rogrosa Sharpe (MRS) Broth

Panaskan 50 ml aquadest pada hotplate kemudian larutkan media de men
rogrosa sharpe (MRS) broth sebanyak 2,62 gram. Media diaduk hingga larut
dan homogen. Setelah itu disterilisasi dengan autoklaf dengan suhu 121 C
selama 15 menit, sehingga didapatkan media MRSB yang steril.
B.2 Pembuatan Media de Men Rogrosa Sharpe (MRS) Agar
Media MRSA dibuat dengan cara memanaskan 100 ml aquadest pada hotplate
kemudian larutkan media de Men Rogrosa Sharpe (MRS) Agar sebanyak 6,82
gram. Media dipanaskan dan dihomogenkan dengan menggunakan stirer secara
bersamaan dengan hot plate hingga larut. Setelah itu disterilisasi dengan autoklaf
dengan suhu 121 C selama 15 menit, sehingga didapatkan media MRSA yang
steril.
B.3 Pembuatan Larutan Fisiologis (NaCl 0,85%)

Nacl sebanyak 0,85 gram dilarutkan dalam aquadest 100 ml, dan diaduk
hingga larut atau homogen. Kemudian larutan fisiologis disterilisasi dengan
autoklaf suhu 121 C selama 15 menit, sehingga didapatkan larutan fisiologis

yang steril.
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LAMPIRAN C. DOKUMENTASI
C.1 Pembuatan Kultur Stok Bakteri Asam Laktat (Lactobacillus plantarum)

—
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Kultur Stok Biakan
BAL (Lactobacillus
plantarum)

Peremajaan pada
5ml MRSB

Hasil Peremajaan
pada 5ml MRSB
dan peremajaan

pada 45 ml MRSB

Inkubasi selama 24
jam,suhu 37°C

Inkubasi selama 24
jam,suhu 37°C

Hasil peremajaan
pada 45 ml MRSB
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C.3 Analisis Derajat Putih

Pengujian standart
wadah dengan menguji
cawan petri kosong

Pengujian derajat putih
MOCAF

C.4 Analisis Scanning Electronic Microscope (SEM)

—
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Pemasangan Carbontip
pada Lempeng

Penaburan Sampel
diatas Carbontip

Carbontip yang Sudah
ditaburi Sampel

Pemasukan Preparat
pada Alat SEM

Mesin dijalankan

Mulai Pengamatan
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C.5 Analisis Swelling Power

Penimbangan Botol
Setrifuse Kosong

54

Pencampuran
Bahan dan Aquades

Pemasukan pada
waterbath selama 30
menit,suhu 60°

Penimbangan botol dan
bahan setelah pemanasan,
untuk menyeragamkan
berat

Pemisahan supernatan
dengan sentrifuse
kecepatan 2500 rpm,
15 menit

Pembuangan aquadest

e o

Penirisan aquadest
selama 1 menit

Penimbangan botol
dan bahan, untuk
mengetahui berat

supernatan
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C.6 Analisis Rapid Visco Analyzer (RVA

55

Penimbangan Sampel
dan Aquadest Hingga
25 gram

Pemasangan Canister
pada RVA dan
Pengaturan Kecepatan
Putaran Hingga Konstan

Mulai Pengujian
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