
KADAR PROTEIN TERLARUT HASIL FERMENTASI 
UBI KAYU (Manihot esculenta Crantz) VARlET AS 
SAO PEDRO PETRO DENGAN Aspergillus niger L. 

OiaJukan Gun3 Memenuhi Salah Satu Syarat dalam Menyelesaikan Tugas 
Akhir Studi Strata 1 Program Studl Pendidlcan Biologi Pada Jurusan 

Pendidikan MIPA Fakultas Keguruan dan llmu Pendi~an 
Umversitas Jember 

He!,.4 iah 

- ~r-

. "r. : 3 }i!~ 2UIU 
• ICLASifl l t ~·_I - s C.£ I 

Yuli Atmajaya 
NIM. 970210103125 • 

PROGRAM STUDI PENDIDIKAN BIOLOGI 
FAKULTAS KEGURUAN DAN ILIU PENDIDIKAN 

UNIVERSITAS JEIBER 
2002 

• 

(! I 



HALAMAN MOTIO 

"Bukankah sudah kami lapangkan dadamu ! Bukankah sudah kami ringankan 

bebanmu yang memberatkan bebanmu ! Bukankah sudah kami harumkan 

namamu ! Karena sesungguhnya sesudah ada kesulitan, ada jalan keluar, 

sesungguhnya sesudah ada kesulitan, ada jalan keluar (kemudahan). Bila telah 

selesai dari satu tugas, banting tulang lagi untuk mengerjakan tugas yang lain. 

Semua itu harus kau tujukan untuk Tuhan". 

(Terjemaban QS. AI - lnsyirab : 1-8) 

II 



HALAMANPERSEMBAHAN 

Sesuatu yang sederhana ini hanyalah langkah kecil dari perjalananku, 

sepenuh harap dapat ternilai sebagai ibadah di sisi Allah SWT. Dan sepenuh kasih 

kupersembahkan karya ini untuk : 

1. Ibu dan Bapak tercinta yang telah mendoakan dan memberi dorongan serta 

semangat dalam menyelesaikan karya tuhs ilmiah ini ; 

2. Saudara-saudaraku (Mamet, Chie, Yuni, Nova, Ade dan Hujjah) yang telah 

memberikan dorongan dalam penyusunan karya tuhs ilmiah ini ; 

3. Saudara-saudaraku senasib dan seperjuangan Biologi ' 97~ 

4. Almamaterku tercinta. 

iii 



KADAR PROTEIN TERLARUT HASlL FERMENTASI 

UBI KA YU (Manihot esculenta Crantz) V Alq~TAS 

SAO PEDRO PETRO DENGAN Aspergillus niger L 

SKRIPSI 

Diajukan untuk Dipertahankan Di depan Tim Penguji untuk Memenuhi 
Salah Satu Syarat untuk Menyelesaikan Program Pendidikan Sarjana 
Program Studi Pendidikan Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Fakultas Keguruan dan Dmu Pendidikan 

Nama Mahasiswa 

NIM 

Angkatao Tahun 

Daerah Asal 

Universitas Jember 

Oleh: 

: Yuli Atmajaya 

: 970210103125 

: 1997 

: Jember 

Tempat dan Tanggallahir : Boodowoso, 12 Juli 1978 

Jurusao I Program 

D'rs. Agus Abdul Gani, M.Si 
NIP. 131 412 918 

: Pendidikao MIP A I Peodidikan Biologi 

Disetujui oleh: 

Pembimbiog II 

Jr. Imam Mudakir, M. 
NIP. 131 877 580 

iv 



HALAMAN PENGESAHAN 

Telab dipertabaokao di depao Tim peoguji dan diterima oleb Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas Jember 

: Selasa 

: 18 Juni 2002 

Pada bari 

Tanggal 

Tern pat : Fakultas Keguruan dan Tlmu Pendidikan 

Universitas Jember 

Anggota 

1. Drs. Agus Abdul Gani, M.Si 
Nip. 131 412 918 

2. Drs. Slamet Hariyadi, M.Si 
Nip. 131 993 439 

Tim Peoguji 

Sekretaris 

( ...................................... ) 

Mengetabui 

~~ultas Keguruan dan Timu Pendidikan 

v 



KATA PENGANTAR 

~\}ii syukur kehadirat Allah S.W.T yang telah melimpahkan rahmat-Nya 

sehill~~~ J?ynulis dapat menyelesaikan karya tulis ilmiah dengan judul "Kadar 

Protein Terlarut Hasil Fennentasi Ubi Kayu (Manihot esculenta Crantz) Varietas 

Sao Pedro Petro dengan A.~pergillus niger L". Skripsi ini disusun guna memenuhi 

sebagian persyaratan untuk mendapatk&n gelar sarjana pendidikan di Fakultas 

Keguruan dan llmu Pendidikan Universitas Jember. 

Perlu kiranya saya sampaikan ucapan terima kasih kepada: 

1. Dekan Fakultas Keguruan dan Jlmu Pendidikan Universitas Jember; 

2. Ketua Jurusan Pendidikan Matematika dan llmu Pengetahuan Alam Fakultas 

Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas Jember ; 

3. Ketu~ program pendiqikan biologi Jurusan Pendidikan MIPA FKIP 

Universitas Jember; 

4. Dpsen pembimbing I yang telah bersedia memberikan bimbingan, petunju~ 

9~ n~ehat kepada penubs; 

5. Dosy.O pembimbing II yfing telah memberipn arahan, sar~n, dan bimbingan 

daJprn penyusunan karya tulis jpj ; 

6. Bapak dan ibu dosen yang telah memberikan tambahan ilmu pengetahuan 

kepada penulis; 

7. Teknisi Laboratorium Mikrobiologi atas bantuannya selama penulis 

penelitian; 

8. Ternan-ternan penelitian serta almamater tercinta; 

9. Semua pihak yang telah membantu terselesainya penulisan ini . 

Harapan penulis semoga karya ilmiah tertulis ini dapat rnemberikan 

tambahan pengetahuan bagi pembaca yang berminat. 

Jernber, Juni2001 Penulis 

vi 



DAFTARISI 

Hal 

HALAMAN JUDUL ....................................................... .. ............................. . 
HALAMAN MOTTO..................................................................................... n 
HALAMAN PERSEMBAHAN . .. .. .... .. .... .. . . ....... .. .. . .... .. .. .. .. . ... . . . . .. .. . .. .. . .. ...... 111 

HALAMAN PENGAJUAN ....... ....... ..... .. ....... .... .. ........... ............ .. ... ........ .. .. IV 

HALAMAN PENGESAHAN ............................... ......................................... v 
KATA PENGANTAR .................................................................................... VI 

DAFT AR ISl .. ... . . .. .. . . . . .. ... .. . . . . . . ... . . . .. .. ........ ....... ... .. ... ... .. .......... .. ... . .... ... . .. .. . . . .. V11 

DAFTAR TABEL.................................................... .. .... ................................. IX 

DAFTARGAMBAR ................................................ .. .... .. .............................. X 

DAFT AR LAMP IRAN . . .. . . . . . ... ... . . . . . . .. . . . . . . . . . . . .. ........... .. .. . ... . .. . . .. .. . .. .. . ........ .. . . XI 

ABSTRAK..................................................... .................................................. XII 

I. PENDAHULllAN ................................................................................... . 

1.1 Latar Belakang ............................. .... ... ............................................... . 

1.2 Rumusan Masalah .. .. . . . . . . . . . .. . . . . . . .. . . . . .. . . . . . . .. . .. ... .. . . .. .. . . . . . . . . .. . . .. . . . . . . .. . . . . . . 2 

1.3 Batasan Masalah.................. ................................................................ 2 

1 4 Tujuan Penelitian . . .. . . . . .. . .. . .. . .. . .. . . .. .. . ... .. . . . . .... ..... .... . .. .. .. .. .. . . . . .. . ... . . . .. . .. 3 

1.5 Manfaat Penelitian ............................ ......... ......................................... 3 

ll. TINJAUAN PllSTAKA .......................................................................... 4 

2. I Ubi kayu .... . . ... .. . . ... . .... . . . .. .. .. . ... .. . . ... . .. ..... .... .. . . ... .. . . .... ...... ........ .. . . . . ...... 4 

2.2 Protein dan Fungsinya ......................................................................... 5 

2.3 Substrat dan Enzim... ... ... .. . .. . ... .. . ... . .. .. . . .. ... ... .. . .. . ... ... ... ... .. 6 

2.3. 1 Substrat. ..... . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . .. . .. . .. . . . . . . . . . . . . . . .. .. . .. 6 

2.3.2 Enzim dalam Mikroorgan]sme....... ... ..................................... 7 

2.4 Fermentasi ................................................................ ..... ...................... 8 

2.5 Kapang . . . . . ... . . . . . . ... .. . ...... .. .. . . . . .. .. . . .. . .. . .. .. . . . .. . . . . . .. . . . . .. . . .. .. . . . . ... . . . ..... ... . . . . 9 

2.6 Karakteristik Aspergillus ... .... .. .... ......... .... .. ........... .................... ......... 10 

m. METODE PENELITIAN ................................................ .. ..................... 12 

3. 1 Tern pat dan waktu Penelirian .... .. ...... ...... ...... .............. ... .............. .. ..... 12 

3.2 Diagram ahr percobaan penelitian ...................................................... 12 

VII 



3.3 Rancangan Penelitian .... ... ... ... ... .. .... .. .. ... ....... .. .......... .......................... 12 

3.4 Alat dan Bahan .......... ... ... ....... .. .... .. .. .... ...... .. .... ... .... ....... ..................... 13 

3.5 Pelaksanaan Penelitian ............. ............ .............. ...... ........................... 13 

3.5.1 Persiapan Bahan ....................... ......................................... ..... 13 

3.5.2 Parameter Penelitian.... .. ..... ...... .... .... ... ..... ....... .... .. ................. 14 

3.5.2.1 Parameter Primer...................................................... ...... . 14 

3.5.2.2 Paremeter Sekunder ............................................ ..... ....... 15 

3.6 Anal isis Data ...... ..... ....... ............ ....... ...... .. ..... ...... ....... ...... .................. 15 

IV. HASIL DAN PEMBAHASAN ....... ...... .................................................. 17 

4.1 Hasil Penelitian ................. ... . . ... .................................................... 17 

4.1. 1 Kadar Protein Terlarut, Berat Kering dan Kadar Air 

Hasil Fermentasi Ubi Kayu.. ............ .. . . ... . .. . .. .. .. .. . . . . .. .. . . . . . . . . .. . .. . 17 

4. 1.2 Warna dan Bau Hasil Fermentasi Ubi Kayu .. .. .. ....................... 20 

4.2 Pembahasan ................................ ..... ........ ...... .......... ......................... .. 22 

4.2. 1 Kadar Protein Terlarut Hasll Fermentasi Ubi Kayu .................. 22 

4.2.2 Berat Kering Hasil Fermentasi ... ................................. ... .......... . 25 

4.2.3 Kadar Air hasil Fermentasi Ubi Kayu .... .. ..... .. .... .. ............... .. ... 26 

4.2.4 Warna dan Bau Hasil fermentasi Ubi Kayu .. .. .... .. .... .. ............. 27 

4.2.5 Hubungan antar Parameter........................................................ 29 

V. K.ESIMPlJLAN DAN SARAl\' ....... ......... .. ..... ...... .. ..... ..................... .... . 30 

5. I Kesimpulan.. .... .. ..... .. . ........ ....... .. .... .. .. ... ..... ........ .. .. . ..... .. ..... ..... ...... ..... 30 

5.2 Saran ............. .................... ...... ............ ............................ ........... ...... ... 30 

DAFTAR PUSTAl(A ............. .. ...... ........ .. .... ...................... .. ...... ....... ....... .. ... . 31 

LAM PI RAN-LAMP IRAN 

viii 



DAFTAR TABEL 

No Judul Hal . 

I. Pengaruh Pemberian Dosis A. mger Terhadap Kadar Protein Terlarut, 

Berat Kering dan Kadar Air Hasil Fermentasi Ubi Kayu............ ........... .... 17 

2. Parameter Wama Hasil Fermentasi Ubi Kayu............................................. 21 

3. Parameter Bau Hasil Fermentasi Ubi Kayu..................... ....... ... ........ ...... .. .. 22 

ix 



DAFTAR GAMBAR 

No Judul Hal. 

1. Struktur Asarn Amino . . . . . . . . . . ... . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . . . .... ... .. . . . . . .. .. . . . . . . . . ... . . . .. . . . . . . .. . . . 5 

2. Ikatan Peptida da1am Rantai Protein ....... ... ................................................ 5 

3. Hidrolisis ikatan peptida oleh enzim protease A. niger. ......................... .... 9 

4. Grafik hubungan antara kadar protein terlarut hasil fermentasi ubi kayu 
dengan dosis A. niger ................................................................................. 18 

5. Grafik Hubungan antara berat kering hasil fermentasi dengan dosis 
A. niger.. ..................................................................................................... 19 

6. Grafik Hubungan antara kadar air hasil fermentasi ubi kayu dengan 
dosis A. niger............................................................................................. 20 

7. Hasi1 titrasi fonnol smpe1 (I) dosis A. niger 3 m1, (2) dosis A. niger 
4 ml, (3) dosis A. niger 5 ml dan dosis A. niger 6 mi. ................................ 39 

8. Hasil titrasi sampe1 per1akuan dosis A. niger 0 ml.. ........................ ........... 39 

9. Hasil titrasi blanko ..................................................................................... 40 

X 



DAFTAR LAMPIRAN 

No Judul Hal. 

I . Matrik Penehtian ..... ...... .. ........... .. .... ... ... ... ..... ....... .. ................................... 33 

2. Hasil Titrasi Fonnol dan Contoh Perhitungannya.. .................................... 34 

3. Kadar Air Hasil Ferrnentasi (dalam 5 g bahan) dan Contoh 
Perhitungannya . .. . .. ......................... .. .. . . .. . .. . . .. . . . . . .. .. . . ... .. . .. . .. . . .. . . . ... .. . ... .. . . . .. 35 

4. Analisis Sidik Ragam Kadar Protein Terlarut Hasil Fermentasi Ubi 
Kayu (%) ...................... ......................... .. .... ........ ............ .. ..... .. .... .............. 36 

5. Analisis Sidik Ragam Berat Kering Hasil Fermentasi Ubi Kayu.. ............. 37 

6. Anal isis Sidik Ragam Kadar Air Hasil Fermentasi Ubi Kayu .. ................. 38 

7. Foto-Foto Hasil Penelitian . ...... ...... .. ..... ...... ..... .. .. ..... .. .... ...... ........ ..... ........ 39 

8. Surat Tjin Penelitian ......... .. . . . . . . . . . . ... . . . . . . . . . . . .. . . . . .. . . . . . .. . . . . . . . . . . . .. .. . . . . . . . . .. . . . . . .. . . 41 

9. Lembar Konsultasi Penyusunan Skripsi ! .................................................. 42 

10. Lembar Konsultasi Penyusunan Skripsi 2 .................................................. 43 

xi 



ABSTRAK 

Yuli Atmajaya. April 2002. Kadar Protein Terlarut Basil Fermentasi Ubi 
Kayu (Mallilrot esculellta Crantz) Varietas Sao Pedro Petro dengan 
Aspergillus lliger L. Program Pendidikan Biologi. Jurusan Pendidikan 
Matematika dan llmu Pengetahuan Alam, Fakultas Keguruan dan llmu 
Pendidikan, Universitas Jember. 

Pembimbing (1) Drs. Agus Abdul Gani, M.Si 

(2) lr. Imam Mudakir. M.Si 

Proses fermentasi dengan kapang Aspergillus mger L memberikan suatu 
peluang yang baik dalam upaya meningkatkan kadar protein terlarut ubi kayu. 
sejauh ini masih merupakan pilihan dalam memperbaiki kualitas ubi kayu. 
A.\pergillus niger L merupakan salah satu rnikroba yang bisa menghasilkan enzim 
protease sehingga mempunyai kemampuan untuk memproteolisis pada ubi kayu 
menjadi senyawa protein dengan berat molekul rendah. Fermentasi ubi kayu 
dengan kapang Aspergillus niger L akan dapat meningkatkan daya cema bewan 
temak terhadap zat gizi yang terdapat pada ubi kayu sebagai akibat dan aktivitas 
enzim yang dibasilkan oleh Aspergillus niger L.Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetabui pengarub perlakuan dosis A. niger terbadap kadar protein basil 
fermentasi ubi kayu. Data basil penelitian diperoleh melalui eksperimen dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap terdiri dari 1 faktor dengan 3 ulangan, 
yakni perlakuan dosis A. niger terdiri dari 5 level (0 mll lOOg, 3 ml/100g, 4 
ml/lOOg, 5ml/100g dan 6 ml/lOOg). Data hasil penelitian dianahsis dengan 
menggunakan analisis sidik ragam, dilanjutkan dengan uji BNT 5% dan MOP. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan dosis A. niger berpengarub sangat 
nyata terhadap kadar protein terlarut, berat kering dan kadar air hasil ferrnentasi 
ubi kayu. Pada dosis A. niger 5 ml diperoleb kadar protein terlarut basil fermentasi 
ubi kayu yang tertinggi, yaitu 0,14583% dengan kadar air sebesar 57,4% dengan 
wama hitam merata dan berbau khas basil fermentasi. 

Kata Kunci: Protein terlarut, Ubi Kayu Varietas Sao Pedro Petro 
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