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PENGARUH FERMENTASI SPONTAN TERHADAP KARAKTERISTIK
MUTU DAN SIFAT AMILOGRAFI TEPUNG KASAVA

Titi C. Sunarti!, M. Hanif?, Nur Richana?

Departemen Teknologi Industri Pertanian, Fateta [PB
PO Box 220 Bogor 16002, e-mail : titi-cs@ipb.ac.id
2Balai Besar Penelitian & Pengembangan Pascapanen Pertanian

ABSTRAK

Penelitian ini mengkaji proses modifikasi tepung kasava melalui proses fermentasi spontan yaitu
fermentasi dengan perendaman dan tanpa perendaman, dibandingkan dengan tepung kasava tanpa
fermentasi. Tepung kasava yang dihasilkan diuji karakteristik mutu dan komposisi kimianya serta
sifat amilografinya. Hasil memperlihatkan bahwa fermentasi spontan dapat meningkatkan nilai
nutrisi melalui penurunan kandungan HCN dan memperbaiki tekstur melalui peningkatan viskositas
akhir produk. Mikroorganisme yang secara alami tumbuh menghasilkan asam yang kemudian
mempengaruhi struktur granula pati dan pembentukan aroma dan flavor tepung.

Kata kunci: fermentasi spontan, tepung kasava, sifat amilografi.

PENDAHULUAN

Pemanfaatan ubi kayu dalam penganekaragam produk pangan memiliki kelemahan karena
meskipun ubi kayu mengandung karbohidrat dalam jumlah besar terutama pati, namun
kandungan protein, lemak, dan vitamin serta mineralnya sangat rendah. Selain itu kendala
utama dalam pemanfaatan ubi kayu adalah sifat umbi yang mudah sekali rusak setelah
pemanenan dan kandungan HCN yang relatif tinggi. Kerusakan biokimiawi dan infeksi
mikroorganisme merusak umbi sehingga menyebabkan umbi tidak layak untuk dikonsumsi.
Hal ini juga menyulitkan transportasi jarak jauh komoditas ini sehingga umbi sebaiknya
diolah di sentra produksi.

Tepung kasava adalah produk akhir dari hasil penggilingan chips ubi kayu setelah
pengeringan. Modifikasi tepung kasava melalui proses fermentasi telah dilakukan di
beberapa negara sejak lama, baik pada kondisi fermentasi spontan maupun fermentasi
terkendali. Proses fermentasi dilakukan untuk memperbaiki nilai nutrisi dan daya cerna
tepung, berpengaruh terhadap pembentukan flavor dan aroma yang khas, serta
meningkatan daya penerimaan (palatability) tepung.

Modifikasi tepung kasava bertujuan untuk mendapatkan produk asam yang diinginkan
seperti gari, agbelima, kivunde, fufu (Ngaba dan Lee, 1979, Okafor dan Uzuegbu, 1987 ;
Adegoke dan Babalola, 1988 ; Oyewole dan Odunfa, 1990 ; Meraz et al., 1992 ; Amoa-Awua
et al, 1996, Kimaryo et al, 2000), menghilangkan kandungan sianida dalam jumlah banyak
dari varietas ubi kayu yang tinggi kandungan sianida melewati proses perendaman dan
penumpukan (O'Brien et al., 1991), serta untuk memodifikasi tekstur dari produk yang akan
dihasilkan (Obilie et al., 2003). Fermentasi ubi kayu dilakukan dengan merendam umbi di
dalam air selama 3-4 hari. Akibat dari proses fermentasi adalah melembutnya umbi dan
akan hancur jika digenggam. Proses fermentasi dimulai sebagai hasil reaksi mikroorganisme
dari lingkungan. Adanya mikroorganisme yang tidak diketahui dapat mengganggu
pengontrolan proses fermentasi dan mengakibatkan timbulnya bau yang tidak diinginkan
(Achi dan Akomas, 2006).

Fermentasi alami melibatkan berbagai macam mikroorganisme. Dalam pembuatan tepung
kasava termodifikasi, salah satu mikroorganisme yang digunakan adalah bakteri asam
laktat. Bakteri asam laktat memproduksi laktase yang dapat memecah laktosa, juga enzim-
enzim yang memecah gula menjadi asam laktat dan produk-produk lain. Kebutuhan asam

: h'ttp:f/‘WWW.pascapanen.]itbang.deptan.go.\'d 7 3
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amino bakteri asam laktat cukup banyak, oleh karena itu juga dihasilkan enzim pemecah
protein (Penderson, 1971). Mikroorganisme yang tumbuh merupakan mikroba amilolitik,
sebagian selulolitik serta mempunyai aktifitas poligalakturonase dan linamarinase
(Oyewole, 2001; Obilie et al, 2003, Guyot dan Morlon-Guyot, 2001). Setelah proses
fermentasi, tepung kasava yang dihasilkan akan mempunyai flavor, aroma, dan tekstur yang
lebih baik, serta kandungan HCN vang lehih rendah.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh teknologi fermentasi spontan terhadap
karakterisasi mutu dan sifat amilografi dari tepung kasava yang dihasilkan, Adanya
modifikasi tepung kasava diharapkan dapat mengatasi permasalahan kekurangan pangan di
Indonesia. Dan dengan diketahuinya teknologi proses produksi, karakterisasi mutu dan sifat
amilografi tepung kasava termodifikasi tersebut dapat menjadi pembuka jalan untuk
memanfaatkan tepung kasava sebagai bahan baku industri dan meningkatkan nilai tambah
ubi kayu secara luas di Indonesia.

METODOLOGI

BAHAN DAN ALAT

Bahan baku yang digunakan pada penelitian ini adalah ubi kayu jenis varietas kuning atau
biasa disebut ubi kayu mentega berumur 8 bulan yang diperoleh dari perkebunan ubi kayu
di daerah Cinangneng-Leuwiliang.

Bahan kimia yang digunakan untuk analisa produk berupa NaCl, Hexana, H,SO4, NaOH,
Alkohol, K;S04, HCl, AgNOs, NH,OH, HCIO,, KI, PCA (Plate Count Agar), EMB agar (Eosin
Metilen Blue Agar), SSA (Samonella Shigela Agar), indikator phenolptalein, pereaksi Cu, dan
pereaksi Nelson.

Alat-alat yang digunakan untuk proses produksi meliputi wadah perendaman, pisau,
parutan, blender dan kompor, sedangkan alat-alat untuk analisa produk yaitu pengaduk,
tanur, timbangan, kertas saring, oven, inkubator, pH meter, desikator,colortech untuk
analisis warna tepung, sentrifuse, viskometer Brookfield, Brabender Viscoamylographer, dan
alat-alat gelas.

METODE

Pada tahap ini dilakukan persiapan bahan baku berupa pembuatan tepung dengan dua
macam metode yang dimulai dari pengupasan, pencucian, pengecilan ukuran, fermentasi,
pengeringan, dan penepungan. Metode yang dilakukan terbagi menjadi tiga bagian yaitu A
(fermentasi spontan dengan perendaman) dan B (fermentasi spontan tanpa perendaman)
serta C (tepung kasava kontrol/tanpa fermentasi). Diagram alir pembuatan tepung kasava
tersaji pada Gambar 1.

Pengamatan dilakukan berdasarkan perubahan komponen kimia tepung kasava yang
dihasilkan meliputi komponen proksimat (AOAC, 1995) dan kadar pati (metode Somogyi
Nelson). Analisis mutu dilakukan menurut Persyaratan Mutu Tepung Ubi kayu (SNI 01-
2997-1992) dan Syarat mutu edible cassava flour dalam CODEX STAN 176-1989 (Rev. 1-
1995), yang meliputi kadar air abu derajat putih, derajat asam, kehalusan, kandungan HCN,
dan kandungan pati. Cemaran mikroba meliputi total angka lempengan, E coli dan
Salmonella. Sifat amilografi diukur menggunakan Brabender viscoamylograph.

74
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Pengupasan

-

Pencucian

v

Pengecilan ukuran

A
v
Pemarutan
! !
Pembungkusan dengan kain Perendaman dalam akuades
selama 2 hari J selama 2 hari
| 4 |

v

Penjemuran - sinar matahari selama 7 jam

|

Pengeringan dengan drying oven

!

Penggilingan

.

Penyaringan

Tepung kasava

Gambar 1. Diagram alir proses produksi tepung kasava

HASIL DAN PEMBAHASAN

Modifikasi tepung kasava melalui proses fermentasi telah dilakukan di beberapa negara
sejak lama. Proses fermentasi dilakukan untuk memperbaiki nilai nutrisi dan daya cerna
tepung, berpengaruh terhadap pembentukan flavor dan aroma yang khas, serta
meningkatan daya penerimaan (palatability) tepung.

Secara umum proses fermentasi merubah komposisi kimia produk tepung kasava yang
dihasilkan (Tabel 1). Jika dibandingkan dengan tepung kasava kontrol, maka tepung hasil
perlakuan fermentasi khususnya dengan perendaman memiliki kandungan abu, serat kasar,
protein dan pati yang lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Hal ini diduga
karena adanya interaksi mikroorganisme spontan dengan bahan, yang mengkonsumsi
bahan dan menyebabkan pelarutan bahan dalam air perendaman sehingga terjadi
perubahan komposisi bahan. Pada fermentasi tanpa perendaman perubahan komposisi
hanya diakibatkan aktivitas mikroorganisme, sehingga penurunan komponen minor tidak
terlalu nyata terlihat.

http:/fwww.pascapanen.litbang.deptan.go.id 7 5



PROSIDING SIMPOSIUM TEKNOLOCI INOVATIF PASCAPANEN 11

Tabel 1. Komposisi Kimia Tepung Kasava

Tepung Kasava

Komponen A B C
Air (% b/b) 8,70 8,93 7,14
Abu (% bk) 1,37 2,09 3,02
Serat Kasar (% bk) 3,09 3:33 3,36
Protein (% bk) 0,99 1,69 1,48
Lemalk (% bk) 0,97 2,1.1 0,47
Karbohidrat (by 84,87 81,85 84,53
difference, % bk)

Pati (9% bk) 74,59 80,81 82,91

Keterangan: A (fermentasi spontan dengan perendaman), B (fermentasi spontan tanpa perendaman),
dan C (kontrol, tanpa fermentasi).

Dari persyaratan mutu, proses fermentasi dengan perendaman juga menghasilkan tepung
dengan kualitas yang lebih baik (Tabel 2). Analisa sifat mutu mengacu pada dua acuan
mutu, yaitu SNI 01-2997-1992 tentang tepung kasava dan CODEX STAN 176-198%9 (Rev
1995) tentang edible cassava flour. Proses fermentasi khususnya dengan perendaman
secara nyata menyebabkan peningkatan nilai gizi melalui penurunan kandungan HCN dan
peningkatan derajat putih tepung yang dihasilkan. Komponen HCN merupakan senyawa
yang mudah larut dalam air, sehingga perendaman yang dilanjutkan dengan penirisan
secara nyata menyebabkan penurunan kandungan HCN (O'Brien et af,, 1991).

Modifikasi tepung kasava dengan fermentasi bertujuan untuk mendapatkan produk asam
yang diinginkan seperti gari, aghelima, kivunde, fufu (Ngaba dan Lee, 1979, Okafor dan
Uzuegbu, 1987 ; Adegoke dan Babalola, 1988; Meraz et al,, 1992 ; Amoa-Awua et al., 1996,
Kimaryo et al, 2000). Hasil pengamatan (Tabel 2) terlihat terjadinya peningkatan total
asam akibat aktivitas bakteri pembentuk asam (Produk A dan B), khususnya kelompok
bakteri asam laktat (Figuero et al, 1997). Bakteri tersebut dominan akan menghasilkan
asam seperti asam laklat, asam asetat dan asam butirat (Cardena dan deBuckle, 1980).
Asam-asam ini akan berpengaruh pada flavor dan aroma tepung sehingga akan
meningkatkan daya terima produk (palatability).

Tabel 2. Karakteristik Mutu Tepung Kasava

Persyaratan Tepung Kasava SNI 01-2997- Codex STAN 176-
‘ A B C 1992 1989 (Rev.1-1995)

Air (% bb) 8,70 8,93 7,14 Maks. 12 Maks. 13

Abu (% bb) 1,19 1,79 2,80 Maks. 1,5 Maks. 3

Pati (% bb) 6817 7425 76,99 Min. 70

Derajat putih (%) 90 88 88 Min. 85

Kadar HCN (ppm) 11,88 51,48 40,92 Maks. 40 Maks. 10

Total Asam (ml NaOH 0,1 1217 1,70 0,76 Maks. 3

N/100 g)

Ceingrammikivia 32x103 0 14x105  Maks. 1x106

I G.“m‘l“/g.J 0 0 0 Maks. 3x 101

«& foh (ko etije) 0 0 4 Maks. 1x104

- Salmonella (koloni/g)

Keterangan: A (fermentasi spontan dengan perendaman), B (fermentasi spontan tanpa perendaman),
dan C (kontrol, tanpa fermentasi).

Diduga pada produk A terdapat bakteri asam laktat dan viabilitas bakteri asam laktat yang
bersifat aerobik masih terlihat setelah produk dikeringkan dan mampu menekan
pertumbuhan bakteri patogen lainnya seperti E. coli dan Salmonella. Pada produk
fermentasi namun perendaman (Tepung B) bakteri yang hidup kemungkinan adalah bakteri
anaerobik obligat sehingga tidak terdeteksi mikroorganisme yang masih hidup setelah
produk tepung dikeringkan.

http:/fwww.pascapanen.litbang.deptan.go.id '7 6



PROSIDING SIMPOSIUM TEKNOLOGI INOVATIF PASCAPANEN 11

Gambar 2. Struktur granula pati dari tepung kasava pada (1) mikroskop cahaya
dan (2) mikroskop cahaya terpolarisasi dengan perbesaran 400x.
A (fermentasi terendam), B (fermentasi padat) dan C (kontrol)

Proses fermentasi selain merubah komposisi kimia tepung juga menyebabkan sedikit
perubahan pada struktur granula pati akibat reaksi enzimatis dan asam yang dihasilkan
oleh mikroorganisme spontan. Pada Gambar 2 pengamatan mikroskopis pada granula
tepung kasava bertujuan untuk mengetahui efek modifikasi tepung kasava dengan cara
fermentasi pada struktur granula, sifat birefringence, pembengkakan dan kerusakan dari
granula pati. Berdasarkan pengamatan yang dilakukan terlihat granula pati pada tepung
kasava kontrol (C) masih dalam keadaan granula pati alami dibandingkan dengan tepung
kasava lain. Tepung kasava termodifikasi hasil dari perlakuan perendaman (Tepung A) dan
tanpa perendaman (Tepung B) sudah mulai rusak granula patinya tetapi masih dalam
keadaan utuh. Kerusakan yang terjadi berupa retaknya beberapa granula pati pada bahan.
Pengamatan Cardenas dan Buckle (1980), hasil mikroskopis terpolarisasi pada pati ubi kayu
mengindikasikan granula mulai kehilangan sifat birefringence dan kecenderungan
mengelompok.

Proses fermentasi memperbaiki tekstur tepung akibat luruhnya granula pati dari matriks
serat. Hal ini menyebabkan peningkatan viskositas pasta tepung yang diamati dengan sifat
amilografi (Gambar 3). Sifat amilografi berkaitan dengan pengukuran viskositas tepung
dengan konsentrasi tertentu selama pemanasan dan pengadukan. Pengukuran dilakukan
secara kontinu menggunakan alat Brabender amylograph. Pengukuran sifat amilografi
meliputi pengukuran suhu gelatinisasi, laju peningkatan viskositas pemanasan, suhu
granula pecah, viskositas maksimum, viskositas jatuh, laju peningkatan viskositas
pendinginan dan viskositas balik seperti tersaji pada Tabel 3.

Dari Gambar 3 dapat dilihat bahwa proses fermentasi meningkatkan viskositas maksimum
dan viskositas akhir pasta. Pada Tabel 3 dapat dilihat bahwa suhu awal gelatinisasi pasta
tepung kasava termodifikasi berkisar antara 73,5 - 90 °C. Balagopalan et al, (1988)
mengatakan bahwa suhu gelatinisasi pati ubi kayu berkisar antara 58,5-70°C. Hal yang
mempengaruhi suhu gelatinisasi adalah penambahan surfaktan, penggunaan pelarut,
adanya gugus hidroksil dari molekul pati, dan ikatan silang antar granula pati.
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Gambar 3. Sifat amilografi tepung kasava yang dimodifikasi dengan proses fermentasi. A
(fermentasi spontan dengan perendaman), B (fermentasi spontan tanpa
perendaman), dan C(kontrol, tanpa fermentasi).

Tabel 3. Sifat amilografi tepung kasava termodifikasi
Viskositas Setback

Suhu awal ; Breakdown : : Viskositas

Perlakuan — Jatinisasi (°C) | mal(‘;;‘[‘;;""m viscosity (BU) V"‘Egﬁ]"y akhir (BU)
A 82.5 500 110 100 490
B 90 380 40 100 440
C 735 360 110 90 340

Keterangan : A (fermentasi spontan dengan perendaman), B (fermentasi spontan tanpa perendaman),
dan C (kontrol, tanpa fermentasi).

Leach (1965) melaporkan bahwa setiap granula pati tidak selalu mengembang pada suhu
yang sama. Komponen protein, lemak dan gula pada tepung juga mempengaruhi suhu awal
gelatinisasi. Tepung kasava B memiliki suhu gelatinisasi paling tinggi sehesar 90°C. Pada
tepung kontrol (C) yang memiliki suhu awal gelatinisasi paling rendah dipengaruhi oleh
kandungan gula dan protein yang cukup tinggi. Perbedaan suhu awal gelatinisasi
disebabkan oleh perbedaan komposisi kimia pada masing-masing tepung yang dihasilkan,
diantaranya terdapat kandungan protein dan lemak vang mempengaruhi proses
pembengkakan granula. Dari hasil analisa komposisi kimia yang dilakukan, modifikasi
tepung kasava dapat meningkatkan protein dan lemak, sehingga akan mempengaruhi suhu
awal gelatinisasi tepung yang dihasilkan. Hal ini terbukti dengan lebih tingginya suhu awal
gelatinisasi pada tepung kasava terfermentasi dibandingkan dengan tepung kontrol.

Nilai breakdown viscosity tepung kasava yang dihasilkan berkisar antara 40-110 BU. Nilai
breakdown viscosity merupakan selisih antara viskositas jatuh dan viskositas maksimum,
dimana pada titik ini terjadi penghancuran granula hingga sempurna. Hasil akhir pada titik
viskositas jatuh adalah granula yang hancur sempurna dan telah terpisah antara komponen
amilosa dan amilopektin. Hanya komponen amilopektin yang tertinggal dalam granula,
sedangkan komponen amilosa telah larut dalam air. Nilai breakdown viscosity yang rendah
menunjukkan tingkat kehancuran granula cukup tinggi.

Nilai setback viscosity (viskositas balik) tepung kasava yang dihasilkan berkisar antara 90-
100 BU. Viskositas balik mencerminkan kemampuan asosiasi atau retrogradasi molekul pati
pada proses pendinginan. Pendinginan pasta tepung umbi dari suhu 93°C ke suhu 50°C
meningkatkan viskositas pasta. Viskositas balik adalah selisih antara viskositas akhir dan
viskositas jatuh. Semakin tinggi nilai viskositas balik maka semakin tinggi kemampuan pati
mengalami retrogradasi. Wurzburg (1968) menyatakan bahwa jika selama pemanasan
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terjadi pemecahan granula, maka jumlah amilosa yang keluar dari granula semakin banyak
sehingga kecenderungan untuk terjadinya retrogradasi meningkat. Pada Gambar 3 dapat
dilihat bahwa tepung kasava termodifikasi perlakuan perendaman mempunyai nilai
viskositas balik yang lebih besar dari tepung lainnya. Hal ini menunjukkan perlakuan
fermentasi dengan perendaman lebih cepat mengalami retrogradasi dibandingkan dengan
yang lainnya, seperti dapat dilihat pada nilai viskositas akhirnya yang tinggi. Viskositas
akhir masing-masing tepung kasava termodifikasi berbeda-beda dalam kisaran 340-490 BU.
Fenomena ini dapat terjadi karena pada waktu gelatinisasi granula pati tidak mengembang
secara maksimal, akibatnya energi untuk memutuskan ikatan hidrogen intermolekul
kurang. Ketika pendinginan terjadi, amilosa dapat bergabung dengan cepat membentuk
kristal yang tidak larut. Sebaliknya untuk perlakuan yang lain, mempunyai amilosa dengan
kemampuan bersatu yang rendah, karena energi untuk melepas ikatan hidrogen rendah.

Hasil analisa sifat amilografi menunjukkan modifikasi tepung kasava dapat meningkatkan
nilai viskositas tepung yang dihasilkan. Hal ini terbukti dengan terjadinya peningkatan suhu
awal gelatinisasi, viskositas maksimum, breakdown viscosity, sethack viscosity, dan viskositas
akhir pada tepung kasava termodifikasi dibandingkan dengan tepung kontrol. Dapat
disimpulkan bahwa modifikasi tepung kasava dengan proses fermentasi dapat memperbaiki
sifat amilografi tepung kasava yang dihasilkan. Proses pengolahan yang dapat
mempertahankan viskositas akhir adalah dengan perlakuan fermentasi dengan
perendaman.

KESIMPULAN

Modifikasi tepung kasava melalui proses fermentasi spontan dengan perendaman
memperbaiki nilai nutrisi dengan menurunkan kandungan HCN tepung dan sifat
amilografinya dengan meningkatkan nilai viskositas akhir tepung yang dihasilkan,
dibandingkan dengan fermentasi spontan tanpa perendaman dan kontrol. Proses fermentasi
juga menyebabkan perubahan pada struktur granula pati akibat aktivitas mikroorganisme
spontan yang tumbuh selama fermentasi.
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