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PERUBAHAN KARAKTER KIMIAWI TEPUNG MODIFIKASI UBI JALAR 

UNGU (Ipomea batatas varietas Ayamurasaki) SECARA FERMENTASI 

DENGAN PENAMBAHAN KULTUR TUNGGAL DAN CAMPURAN 

Oleh : 

Nani Sudarni  

09640036 

 

Abstrak 

 

Ubi ungu adalah salah satu jenis ubi yang paling diminati masyarakat untuk di 

konsumsi baik secara langsung maupun dibuat tepung sebagai bahan dasar 

pembuatan produk pangan dan pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh penambahan kultur tunggal dan campuran terhadap 

karakteristik kimiawi tepung modifikasi ubi jalar ungu (Ipomea batatas varietas 

Ayamurasaki). Bakteri yang digunakan yaitu bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 

0074 dan  bakteri Lactobacillus plantarum  FNCC 0027. Proses fermentasi dilakukan 

selama 3 hari dan secara periodik dilakukan pengukuran suhu dan pH. Setelah 

menjadi tepung dilakukan pengujian karakteristik kimia meliputi kadar air(%), kadar 

abu(%), kadar lemak total(%), kadar protein(%), kadar karbohidrat(%) dan energi 

total (kal/100g). Secara umum penambahan kultur campuran bakteri S. olivaceus dan 

L. plantarum menunjukkan hasil lebih baik daripada perlakuan tunggal yaitu kadar 

lemak 0,26%, kadar karbohidrat 85,67% dan energi total sebesar 353,51 kal/100g. 

kultur campuran juga mampu menurunkan kadar air dari 61,64% menjadi 7, 76% dan 

kadar abu 1,62% menjadi 1,31%. Selain sampel denga kultur campuran , sampel 

dengan kultur tunggal pada sampel US juga mampu meningkatkan kandungan gizi 

sebesar 5,82%. 

Kata kunci: Kultur, Streptomyces olivaceus FNCC 0074, Lactobacillus plantarum 

FNCC 0027, Ubi ungu varietas Ayamurasaki,  
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BAB I  

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Ubi ungu varietas Ayamurasaki merupakan salah satu komoditas 

pertanian Indonesia yang memiliki angka produksi cukup tinggi di samping 

padi dan jagung (BPS, 2008). Selain angka produksinya yang cukup tinggi ubi 

jalar ungu relatif mudah untuk ditanam sekalipun di lahan tandus serta 

pertumbuhannya yang tidak mengenal musim menjadikan komoditas ini 

sebagai salah satu makanan pokok yang dikonsumsi di beberapa daerah di 

Indonesia (Juanda dan Bambang, 2000). 

Ubi ungu merupakan sumber karbohidrat yang memiliki kelebihan 

dibanding sumber karbohidrat yang lain seperti beras, gandum dan ubi kayu 

karena kandungan antioksidannya yang cukup tinggi serta serat yang dapat 

dimanfaatkan sebagai probiotik (Rozi dan Rully, 2011). Pemanfaatan ubi jalar 

ungu varietas Ayamurasaki di bidang pangan hingga kini masih terbatas 

sebagai bahan pangan yang diolah secara tradisional dan dikonsumsi secara 

langsung, misal ubi rebus, ubi goreng, dan kripik.  

Pengolahan pangan secara tradisional akan menghasilkan produk 

dengan segmen pasar yang terbatas dan umur simpan yang relatif singkat. Hal 

ini menyebabkan persepsi masyarakat terhadap produk olahan ubi jalar ungu 

lebih rendah dibandingkan dengan produk olahan beras atau terigu (BPS, 

2008). Potensi ubi jalar ungu dapat lebih berkembang apabila produk ini dapat 



2 

 

diolah menjadi bahan setengah jadi atau bahan baku bagi industri lain seperti 

tepung (Sarwono, 2005). 

Ubi jalar ungu varietas Ayamurasaki juga telah dimanfaatkan untuk 

dikonsumsi di sebagian besar daerah tropik dengan persentase 70%-100%. 

Ubi dikonsumsi sebagai sumber pangan sebesar 10-30% dan hanya 5-10% 

untuk keperluan industri, padahal untuk Asia pemanfaatan ubi jalar ungu 

dalam bidang industri seperti bahan dasar alkohol  persentasenya mencapai 

30-35% (Dian, 2010). Oleh karena itu sebagai negara tropik Indonesia 

memiliki potensi untuk dapat memodifikasi ubi jalar ungu menjadi produk 

dengan nilai komersil tinggi misal dengan membuat tepung modifikasi 

melalui proses fermentasi. Purwantari et al., (2004) telah berhasil membuat 

etanol dari tepung ganyong melalui fermentasi menggunakan Aspergillus 

niger dan Zymomonas mobilis dengan konsetrasi 83,03% setelah 72 jam 

fermentasi.  

Kemajuan teknologi fermentasi semakin berkembang, salah satunya 

modifikasi pembuatan tepung yaitu dengan cara difermentasi terlebih dahulu 

sebelum dijadikan tepung. Tepung hasil fermentasi diharapkan memiliki 

kandungan gizi yang lebih tinggi dibandingkan dengan tepung  tanpa proses 

fermentasi. Fermentasi merupakan salah satu teknologi pengolahan pangan 

yang sedang berkembang pada saat ini. Salah satu fungsi fermentasi yaitu 

dapat memperbaiki ataupun mengubah bahan atau makanan menjadi lebih 

menarik untuk dikonsumsi (Aprilianti, 2010). 
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Hasil penelitian yang dilakukan oleh Richana et al.,  (2011) 

melaporkan bahwa penambahan kultur Lactobacillus casei  mampu 

menurunkan kadar air dan kadar abu dari jagung yang belum difermentasi. 

Penelitian lain yang dilakukan oleh Adam et al., (2013) menyatakan bahwa  

kadar protein tepung sorghum yang diproduksi melalui proses fermentasi 

meningkat sebesar 5% dari semula 11,46% menjadi 16,37%. Dengan 

demikian proses fermentasi mampu meningkatkan komposisi kimiawi suatu 

bahan atau substrat.   

 Proses fermentasi memerlukan mikroorganisme yang berfungsi 

sebagai starter. Salah satu mikroorganisme yang dapat digunakan untuk 

proses fermentasi yaitu Lactobacillus plantarum dan Streptomyces olivaceus 

(Lutfika, 2006). Penambahan mikroorganisme ini bertujuan untuk 

meningkatkan komposisi gizi bahan yang akan diproduksi. 

Bakteri L. plantarum merupakan kelompok bakteri asam laktat yang 

mampu mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi asam laktat, sedangkan S. 

olivaceus termasuk ke dalam golongan bakteri selulolitik yaitu bakteri yang 

mampu menghasilkan enzim selulase. Enzim selulase berperan sebagai 

pengubah karbohidrat yang berupa serat atau selulosa menjadi oligosakarida 

dan glukosa (Fardiaz, 1992). Berdasarkan kemampuan masing-masing bakteri 

tersebut diharapkan dapat meningkatkan komposisi gizi tepung ubi jalar ungu 

varietas Ayamurasaki. 
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Berdasarkan hal tersebut, gagasan tentang pengembangan tepung ubi 

jalar ungu menjadi tepung modifikasi yang memiliki komposisi gizi yang 

cukup tinggi sangat menarik untuk diangkat. Pengembangan ubi jalar ungu 

menjadi tepung modifikasi memiliki nilai strategis sebagai pangan alternatif 

dalam rangka diversifikasi pangan berbasis sumber daya lokal dan lebih 

memiliki nilai ekonomis karena dapat memiliki umur simpan yang relatif 

lebih baik dari ubi jalar segar.  

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penambahan bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 

0074 terhadap komposisi gizi  tepung ubi ungu varietas Ayamurasaki ? 

2.  Bagaimana pengaruh penambahan bakteri Lactobacillus plantarum FNCC 

0027 terhadap komposisi gizi tepung ubi ungu varietas Ayamurasaki ? 

3.  Bagaimana pengaruh penambahan bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 

0074 dan Lactobacillus plantarum FNCC 0027  terhadap komposisi gizi 

tepung ubi ungu varietas Ayamurasaki ? 

C. Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui pengaruh penambahan bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 

0074 terhadap komposisi gizi tepung ubi ungu varietas Ayamurasaki.  

2. Mengetahui pengaruh penambahan bakteri Lactobacillus plantarum 

FNCC 0027 terhadap komposisi gizi tepung ubi ungu varietas 

Ayamurasaki. 
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3. Mengetahui pengaruh penambahan bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 

0074 dan Lactobacillus plantarum FNCC 0027 terhadap komposisi gizi 

tepung ubi ungu varietas Ayamurasaki. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah : 

a. Meningkatkan teknologi pengolahan ubi jalar ungu serta meningkatkan 

nilai guna dan nilai ekonomis ubi jalar ungu. 

b. Menghasilkan produk inovasi terbaru dari ubi jalar ungu varietas 

Ayamurasaki 

c. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pembuatan tepung 

modifikasi secara fermentasi. 
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BAB V 

PENUTUP 

a. Kesimpulan  

Kesimpulan dari penelitian ini adalah : 

1. Penambahan bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 0074 mampu 

meningkatkan komposisi kadar protein pada tepung ubi jalar ungu 

(Ipomea batatas varietas Ayamurasaki). 

2. Penambahan bakteri Lactobacillus plantarum FNCC 0027 mampu 

meningkatkan komposisi energi total (kal/100g) tepung ubi jalar ungu 

(Ipomea batatas varietas Ayamurasaki) 

3. Penambahan kedua bakteri Streptomyces olivaceus FNCC 0074 dan 

Lactobacillus plantarum FNCC 0027 mampu meningkatkan komposisi 

karbohidrat total(%), protein(%) dan energi total(kal/100g). 

b. Saran  

Saran dari penelitian ini adalah : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang tepung modifikasi dari 

bahan–bahan lain yang mempunyai nilai ekonomis yang sangat tinggi dan 

kaya akan manfaat. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penggunaan alternatife 

mikroba lain sebagai starter. 
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Telepon : 082 328664161 

Status : Mahasiswa Biologi 

   Konsentrasi Mikrobiologi 
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Riwayat Pendidikan  

1. SDN Negeri Cintaratu 7 (Ciamis). Lulus Berijasah Tahun 2003 

2. SMP Negeri 2 Lakbok (Ciamis). Lulus Berijasah Tahun 2006 

3. SMA Negeri 1 Lakbok (Ciamis). Lulus Berijasah Tahun 2009 
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Lampiran 2. Proses pembuatan tepung ubi ungu secara fermentasi 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ubi jalar ungu 
 Ubi jalar ungu 

dipotong setebal 5mm 

Fermentasi selama 3 hari Ubi dieringkan menggunakan 

oven pada suhu 60
0
c 

Ubi dihaluskan menggunakan 

blender 

Tepung ubi jalar ungu setelah 

difermentasi 
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Lampiran 3. Metode uji kadar air (%) menggunakan metode pemanasan (AOAC. 

1995). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan : Kadar air = W x 100% 

         W1 

 

Dimana :  

W1 = bobot sampel sebelum dikeringkan (gram) 

W   = kehilangan bobot setelah dikeringkan (gram) = (bobot setelah 

dikeringkan – bobot botol timbang kosong) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dikeringkan di oven, pada suhu 105
0
C selama 3 jam 

Dinginkan dengan eksikator 

Ditimbang 

Pengeringan diulangi hingga diperoleh bobot tetap 

Timbang dengan seksama 1-2 gram sampel dalam botol timbang 

tertutup yang diketahui bobotnya. 



42 

 

Lampiran 4. Metode uji kadar abu (%) menggunakan metode Gravimetri (AOAC. 

1995). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan : 

Kadar abu = W1-W2 x 100% 

   W 

 

Dimana : 

W  = bobot sampel sebelum diabukan (gram) 

W1= bobot sampel + cawan sesudah diabukan (gram) 

W2= bobot cawan kosong (gram) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Timbang dengan seksama 2-3 gram contoh dalam cawan 

porselin/platina yang diketahui bobotnya 

Diabukan dalam tanur (suhu maksimum 550
0
C) 

Dinginkan dalam eksikator 

Ditimbang sampai diperoleh bobot tepat 

Arangkan di atas nyala pembakar 
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Lampiran 5. Metode uji lemak total (%) menggunakan metode Soxlet (Wodman, 

1941). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

Perhitungan Kadar Lemak = W1-W2 x 100% 

                                                   W 

  Dimana : W  = bobot sampel (gram) 

          W1= bobot labu lemak sesudah ekstraksi (gram) 

        W2= bobot labu lemak sebelum ekstraksi (gram) 

Timbang seksama 1-2 gram sampel 

Masukan ke dalam selongsong kertas yang dialasi kapas (hulls) 

Dinginkan dalam Eksikator 

Sambungkan ke labu lemak yang berisi batu didih 

Masukan hulls ke alat soxlet 

Sulingkan Heksana  

Ditimbang 

Pengeringan diulangi hingga dipeeroleh bobot tetap 

Keringkan ekstrak lemak pada suhu 100-105 
0
C 

Ekstrak dengan Hexsana/pelarut lemak lainya selama 2-3 jam pada suhu + 80 
0 

C 
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Lampiran 6. Metode uji protein (%) menggunakan metode Kjeldhal (AOAC. 1995) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Perhitungan Kadar Protein = (V1-V2) x N x 0,014 x fK x fp 

       W 

Dimana : 

W  = bobot sampel 

V1 = volume HCl 0,1 N yang diperlukan pada penitaran contoh 

V2 = volume HCl 0,1 N yang diperlukan pada penitraan blanko 

N  = Normalitas HCl 

fK = factor konfersi untuk protein dari makanan secara umum = 6, 25 

fp = factor pengenceran 

Timbang seksama 0,51 gram sampel ke dalam labu 

Kjeldhal 100 mL + 2 gram campuran selen + 25 mL 

H2SO4 pekat 

Panaskan sampai mendidih dan larutan menjadi jernih kehijau-hijauan (sekitar 2 jam) 

Dinginkan 

Masukan ke labu ukur 100 mL , encerkan, tepatkan sampai tanda 

batas 

Pipet 5,0 mL ke alat penyuling + 5 mL NaOH 30% + Indikator PP 

Sulingkan kurang lebih 10 menit 

Tamping destilat dengan 10,0 mL Asam Borat 10% + Indikator 

campuran 

Bilas ujung pendingin dengan air suling 

Titrasi dengan HCl 0,01 N 

Lakukan penetapan blanko 
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Lampiran 7. Metode perhitungan  karbohidrat total (%) mengguankan metode By 

different (AOAC. 1995). 

Kadar Karbohidrat  (% ) = Padatan Total (%)–  (Kadar Protein + Kadar 

Lemak + Kadar Abu) (%). 
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Lampiran 8. Metode perhitungan energi total (kal/100g) menggunakan metode 

Calculation 

 Energi = (kal/g  x kadar karbohidrat %) + (kal/g  x  kadar lemak %) + 

(kal /g x kadar abu %)  
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Lampiran 9. Foto-foto proses penelitian 

  

Ubi ungu akan difermentasi  Proses sampling 

 
 

Proses pemanenan fermentasi ubi ungu Proses penepungan ubi ungu 

 

 

 


	HALAMAN JUDUL
	HALAMAN PENGESAHAN
	SURAT PERSETUJUAN SKRIPSI/ TUGAS AKHIR
	SURAT PERNYATAAN KEASLIAN
	SURAT PERNYATAAN BERJILBAB
	MOTTO
	HALAMAN PERSEMBAHAN
	KATA PENGANTAR
	DAFTAR ISI
	DAFTAR TABEL
	DAFTAR GAMBAR
	DAFTAR LAMPIRAN
	ABSTRAK
	BAB I PENDAHULUAN
	A. Latar Belakang
	B. Rumusan Masalah
	C. Tujuan Penelitian
	D. Manfaat Penelitian

	BAB V PENUTUP
	a. Kesimpulan
	b. Saran

	DAFTAR PUSTAKA
	LAMPIRAN
	Lampiran 1. Curriculum vitae
	Lampiran 2. Proses pembuatan tepung ubi ungu secara fermentasi
	Lampiran 3. Metode uji kadar air (%) menggunakan metode pemanasan (AOAC. 1995).
	Lampiran 4. Metode uji kadar abu (%) menggunakan metode Gravimetri (AOAC. 1995).
	Lampiran 5. Metode uji lemak total (%) menggunakan metode Soxlet (Wodman, 1941).
	Lampiran 6. Metode uji protein (%) menggunakan metode Kjeldhal (AOAC. 1995)
	Lampiran 7. Metode perhitungan karbohidrat total (%) mengguankan metode By different (AOAC. 1995).
	Lampiran 8. Metode perhitungan energi total (kal/100g) menggunakan metode Calculation
	Lampiran 9. Foto-foto proses penelitian




