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PERNYATAAN MENGENAI TUGAS AKHIR DAN

Dengan ini saya menyatakan bahwa laporan tugas akhir dengan judul
ngembangan Proses Produksi Fermented Sour Flour dari Cellulose Dust melalui
mentasi Lactobacillus plantarum” adalah karya saya dengan arahan dari dosen
bimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi
a pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan
pun tidak diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan

antumkan dalam Daftar Pustaka di bagian akhir laporan tugas akhir ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
tanian Bogor.
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ABSTRAK

CLARISSA EVANGELISTA. Pengembangan Proses Produksi Fermented
Sour Flour dari Cellulose Dust melalui Fermentasi Lactobacillus plantarum.
Dibimbing oleh TITI CANDRA SUNARTI.

Cellulose dust merupakan hasil samping pengolahan tepung porang yang
masih mengandung glukomanan dan polisakarida lainnya, namun pemanfaatannya
sebagai bahan pangan masih terbatas akibat tingginya kandungan residu sulfit,
kalsium oksalat, serta karakteristik mutu yang belum memenuhi persyaratan.
Pengembangan proses produksi fermented sour flour dilakukan untuk menghasilkan
produk bernilai tambah dengan karakteristik yang sesuai sebagai bahan pangan.
Proses dikembangkan melalui fermentasi menggunakan Lactobacillus plantarum
dengan evaluasi terhadap karakteristik fisikokimia, fungsional, dan karakteristik
cairan fermentasi untuk menentukan kondisi operasi optimum. Fermentasi selama
48 jam menghasilkan karakteristik terbaik yang ditunjukkan oleh penurunan residu
sulfit dan kalsium oksalat, peningkatan derajat putih, serta karakteristik fungsional
yang lebih baik tanpa menyebabkan penurunan kadar glukomanan secara signifikan.
Proses yang dihasilkan mampu meningkatkan kualitas cellulose dust menjadi
fermented sour flour sebagai alternatif pemanfaatan hasil samping pengolahan
porang. Pengembangan proses ini memberikan dasar bagi penerapan produksi pada
skala industri sekaligus mendukung peningkatan nilai tambah dan keberlanjutan
pemanfaatan hasil samping agroindustri.

Kata kunci: cellulose dust, fermentasi, Lactobacillus plantarum, porang, tepung
asam fermentasi
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ABSTRACT

CLARISSA EVANGELISTA. Process Development of Fermented Sour
ur Production from Cellulose Dust through Lactobacillus plantarum
mentation. Supervised by TITI CANDRA SUNARTI.

Cellulose dust is a by-product of konjac flour processing that still contains
comannan and other polysaccharides. However, its utilization as a food
redient remains limited due to its high sulfite residue and calcium oxalate
tents, as well as quality characteristics that do not meet the required standards.
yroduction process for fermented sour flour was developed to produce a value-
led food ingredient with improved quality characteristics. The process was
eloped through fermentation using Lactobacillus plantarum, followed by
luation of the physicochemical, functional, and fermentation liquid
racteristics to determine the optimum operating condition. Fermentation for 48
esulted in the best product characteristics, as indicated by reduced sulfite residue
| calcium oxalate contents, increased whiteness, and improved functional
perties without significantly reducing glucomannan content. The developed
cess successfully upgraded cellulose dust into fermented sour flour as an
rnative value-added utilization of konjac flour processing by-products. This
cess provides a scientific basis for industrial-scale production while promoting
e addition and the sustainable utilization of agro-industrial by-products.
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ywords: cellulose dust, fermentation, fermented sour flour, konjac,
tobacillus plantarum.

i
o)
vo
3
=4
<
@
P
g
<



e1sauopu| Jodog

IS

A

‘Aussamun g4l wz eduey undede ynjuag wejep (ui sy eAsey yninjas neje ueileqas yedueqiadwaw uep ueywnwniuaw Buele)g g

Ajsianiun) g4d) ueeseasndiag

JOAIUN 4dl

‘Apsianun gdi Jefem Sued ueBuguaday ueyidniaw yepy vedgnduad 'q

yejesew nyens ueneful neye ¥y uesinuad ‘uesode) ueunsnAuad ‘yeiw eAiey uesinuad ‘venijauad ‘ueyipipuad ueSuyuaday yniun eAuey uedunduad ‘e

: Jaquins ueyingaAuaw uep ueywniueauaw eduey il siny eAdey yninjas neje ueideqas dgnBuaw Buese)q ‘1

Buepun-Suepupn |dunpuljiq eidi) yeH

dprsaaan) ggy yynu vidi> yo prm)

Ayis1oAtu) ddI
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Hak Cipta dilindungi Undang-Undang

Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
cantumkan atau menyebutkan sumbernya. Pengutipan hanya untuk
entingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
ulisan kritik, atau tinjauan suatu masalah, dan pengutipan tersebut tidak
ugikan kepentingan IPB.

Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya
s ini dalam bentuk apa pun tanpa izin I1PB.
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Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Tuhan Yang Maha Esa atas
segala rahmat, karunia, dan penyertaan-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan
laporan proyek akhir ini dengan baik. Laporan proyek akhir ini disusun sebagai
salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar Sarjana Teknik pada Program Studi
Teknik Industri Pertanian, IPB University. Penelitian ini merupakan bagian yang
tidak terpisahkan dari Proyek Desain Utama yang berjudul Pengembangan Proses
Produksi Fermented Sour Flour dari Cellulose Dust melalui Fermentasi
Lactobacillus plantarum. Selama proses penyusunan laporan proyek akhir ini,
penulis memperoleh banyak bantuan, bimbingan, dukungan, serta doa dari berbagai
pihak. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis menyampaikan rasa hormat dan
terima kasih yang sebesar-besarnya kepada:

1. Prof. Dr. Ir. Titi Candra Sunarti, M.Si., Dr. Elisa Anggraeni, S.T.P., M.Sc.,

53 - dan Prof. Dr. Ir. Muhammad Romli, M.Sc.St. selaku dosen pembimbing

=523 yang telah meluangkan waktu, memberikan bimbingan, masukan, serta ilmu

gEEE yang berharga selama pelaksanaan hingga penyusunan tugas akhir ini.

59R 5 2. Seluruh dosen, tenaga kependidikan, teknisi, staf laboratorium, UPT, serta

5228 tata usaha Program Studi Teknik Industri Pertanian yang telah memberikan

' ilmu pengetahuan, bantuan, serta fasilitas selama penulis menempuh

pendidikan dan melaksanakan proyek akhir.

_____ 3. PT Agung Harada Agro selaku mitra proyek yang telah memberikan

] kesempatan, data, serta informasi yang diperlukan dalam pelaksanaan dan

8 penyusunan laporan akhir.

= 3 4. Kedua orang tua serta seluruh keluarga penulis yang senantiasa memberikan

-3 doa, kasih sayang, dukungan moral maupun material, serta semangat yang

= 5 tidak pernah putus selama penulis menempuh pendidikan dan

2 menyelesaikan laporan akhir.

5. Devva Nur Tria Saputri dan Grace Paula Veronica selaku rekan dalam

; Proyek Desain Utama Agroindustri atas kerja sama, kebersamaan,

: dukungan, serta semangat yang telah diberikan selama proses dan

= penyusunan tugas akhir.

: 6. Teman-teman terdekat penulis, yaitu Hana, Adel, Nasywa, Anisa, Bian, dan
Fahreza yang selalu memberikan doa, dukungan, motivasi, semangat, serta
menjadi tempat berbagi suka dan duka selama proses perkuliahan maupun

penyusunan laporan akhir.

Penulis menyadari bahwa karya ilmiah ini masih memiliki keterbatasan dan
jauh dari sempurna. Oleh karena itu, kritik dan saran yang membangun sangat
diharapkan demi penyempurnaan karya ilmiah ini. Semoga karya ilmiah ini dapat
memberikan manfaat bagi pengembangan ilmu pengetahuan, khususnya di bidang
teknologi industri pertanian, serta menjadi referensi bagi penelitian, dan
pengembangan di masa mendatang.
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