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Produksi ubi kayu di Indonesia mencapai total produksi sebesar 28.000.000 ton/tahun. Ubi kayu ini sangat
besar potensinya untuk dimanfaatkan sebagai tepung ubi kayu termodifikasi. Salah satu metode untuk
memodifikasi ubi kayu yaitu dengan proses fermentasi ubikayu menggunakan starter bakteri asam laktat
Lactobacillus casei. Pada proses fermentasi sawut ubi kayu, mikroba yang tumbuh menghasilkan enzim yang
dapat menghancurkan sel ubi kayu dan mendegradasi polimer pati menjadi lebih pendek. Proses degradasi
granula pati ini menyebabkan perubahan sifat fisikokimia terutama daya kembang dari tepung ubi kayu yang
dihasilkan. Variabel yang mempengaruhi proses fermentasi yaitu konsentrasi starter bakteri asam laktat dan waktu
fermentasi sawut ubi kayu. Sifat fisikokimia tepung ubi kayu dengan perlakuan fermentasi dapat mencapai hasil
yang lebih baik. Penelitian fermentasi yang telah dilakukan, menyatakan bahwa fermentasi 48 jam dan konsentrasi
6 % v/v menunjukan nilai swelling power, tingkat pengembangan papatan, dan viskositas yang sangat baik. Nilai
baking expansion dan hardness juga menunjukkan nilai yang cukup baik. Artikel ini mengulas kesimpulan
penelitian yang pernah dilakukan penulis dan peneliti lainnya untuk didapat komparasi hasil-hasil penelitian.

Penggunaan  kultur  bakteri  Lactobacillus
plantarum pada fermentasi ubi kayu sudah banyak
digunakan oleh para peneliti karena bakteri ini dinilai
mudah didapat dan mudah beradaptasi. Kultur bakteri
jenis lainnya adalah Lactobacillus casei. Penelitian
yang dilakukan oleh Zacharof et al. (2012) menunjukan

perbedaan growth rate (konstanta kecepatan
pertumbuhan) pada media basal antara Lactobacillus
plantarum dan Lactobacillus casei. Konstanta

kecepatan pertumbuhan Lactobacillus casei  yaitu
0,16/jam sedangkan Lactobacillus plantarum 0,13/jam.
Hal ini menunjukan Lactobacillus casei melakukan
pembelahan sel per satuan waktu lebih banyak
daripada Lactobacillus plantarum.

Swelling Power

Subagio (2006) pernah melakukan penelitian
dan menghasilkan kesimpulan bahwa mikroba yang
tumbuh pada singkong selama proses perendaman
akan menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik
yang dapat menghancurkan dinding sel umbi ubi kayu
sehingga terjadi pembebasan granula pati. 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.
Bakteri yang tumbuh pada substrat ubi kayu
menunjukan bakteri asam laktat bersifat

homofermentatif. Sebanyak 95% glukosa diubah
menjadi asam laktat, CO, dan senyawa volatil
(Muttarokah, 1998). Pada waktu perendaman 96 jam,
nilai swelling power tepung ubi kayu dapat mengalami
penurunan yang diakibatkan kondisi media perendam
menjadi sangat asam. Kondisi asam pada pH rendah
mengakibatkan pati lebih cepat terhidrolisis pada ikatan
a-(1,4) (Fleche, 1985) sehingga meningkatkan gugus
amilosa dimana amilosa cenderung larut dalam air.

Oktavian  (2010) dan Rahman (2007)
menyimpulkan bahwa pembuatan tepung ubi kayu
modifikasi dengan metode fermentasi spontan yaitu
dengan perendaman selama 72 jam menghasilkan
tepung ubi kayu dengan kualitas sesuai dengan standar
SNI 01-2997-1992 yaitu swelling power (60°C) 7,71 g/g
dan pH 4,33.

Fermentasi dibantu dengan starter bakteri asam
laktat Lactobacillus casei dinilai dapat memperbaiki
swelling power dan tingkat pengembangan tepung ubi
kayu. Kombinasi proses fermentasi  dengan
penambahan starter Lactobacillus casei memungkinkan

proses fermentasi terjadi dalam waktu yang lebih
singkat.
Proses fermentasi dapat mengakibatkan

perubahan pada swelling power. Nilai Swelling power
mengalami kenaikan pada waktu fermentasi 12 dan 24
jam vyaitu berturut turut 12,62 dan 12,78 g/g, dan
mencapai kondisi terbaik yaitu 13,18 g/g pada waktu
fermentasi sawut ubi kayu 48 jam. Ini membuktikan
bahwa dengan penambahan starter bakteri asam laktat
Lactobacillus casei, meningkatkan nilai swelling power
tepung ubi kayu dan mempersingkat waktu fermentasi
dibanding dengan metode perendaman tanpa bakteri.
Pada awal proses fermentasi, jumlah bakteri
Lactobacillus casei dengan konsentrasi 1% v/v mulai
mendegradasi pati pada substrat sawut ubi kayu secara
optimal sampai waktu fermentasi 48 jam. Swelling
power mengalami penurunan pada waktu fermentasi 72
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dan 96 jam. Pada waktu fermentasi 72 jam, aktivitas
bakteri mengalami penurunan dan mati pada waktu
fermentasi 96 jam. Ubi kayu yang terfermentasi pada
waktu cukup lama menyebabkan air perendam
mencapai keadaan asam yang disebabkan oleh
aktivitas bakteri pada saat fermentasi. Keadaan yang
sangat asam ini menyebabkan meningkatnya degradasi
amilosa dan menurunkan nilai swelling power (Demiate
et al., 1999).

Enzim vyang dihasilkan bakteri mempunyai
aktivitas yang optimal pada kondisi konsentrasi starter
6% v/v dan waktu fermentasi 48 jam sehingga swelling
power dapat mencapai kondisi terbaik yaitu 14,13.
Pada konsentrasi starter 7, 8, 9 dan 10 % v/v nilai
swelling power menurun yang diakibatkan penambahan
starter diatas 6% v/v sudah tidak efektif lagi untuk
mendegradasi sawut ubi kayu dalam jumlah tersebut.
Pada konsentrasi 7, 8, 9, 10% v/v nilai pH air perendam
akhir konstan pada pH 4,3. Selama proses fermentasi
glukosa yang dihasilkan dari pendegradasian pati,
diubah menjadi asam organik terutama asam laktat
sehingga pH menjadi rendah akibat aktivitas asam.

Tingkat Pengembangan Tepung Ubi kayu
Karakteristik tingkat pengembangan tepung ubi
kayu digunakan sebagai bahan pembuat snack pilus.

Kerenyahan produk berkaitan dengan tingkat
pengembangan produk tersebut (Rahman, 2007).
Tingkat pengembangan produk diukur dengan

membandingkan volume setelah digoreng dengan
volume adonan sebelum digoreng.

Pada waktu yang sama terjadi perbedaan tingkat
pengembangan adonan antara metode perendaman
dengan metode fermentasi menggunakan starter. Pada
proses fermentasi menggunakan starter selama 48 jam
nilai tingkat pengembangannya yaitu 224,319%, lebih
besar dari metode perendaman 48 jam yang
menunjukan nilai tingkat pengembangan 208,589%.
Hal ini disebabkan pada awal fermentasi, bakteri pada
starter sudah memulai aktivitasnya dalam
menghasilkan enzim untuk mendegradasi pati ubi kayu.
Selama proses fermentasi glukosa yang dihasilkan dari
pendegradasian pati, diubah menjadi asam organik
terutama asam laktat. Aktivitas enzim dan asam
tertinggi pada metode fermentasi menggunakan 1% v/v
starter bakteri Lactobacillus casei pada waktu
fermentasi 48 jam sedangkan metode perendaman
yaitu 72 jam.

Pada pembuatan adonan, tepung ubi kayu
dicampur dengan air 60°C agar adonan matang.

Tingkat kematangan adonan pati mempengaruhi
pengembangan pada hasil akhir dan akibatnya akan
mempengaruhi kerenyahan (Hariyadi, 1989).

Pengembangan volume adonan terjadi pada proses
penggorengan. Pengembangan ini dapat terjadi karena
terbentuknya rongga-rongga udara pada adonan yang
digoreng sehingga menyebabkan air yang terikat dalam
adonan  menguap  (Nurhayati, 1994). Enzim
mendegradasi secara optimal ikatan polimer pati
menjadi lebih pendek sehingga air yang terikat pada
waktu pembuatan adonan lebih banyak. Jumlah air

yang terikat dalam bahan pangan akan menentukan
banyaknya letusan yang menguap selama
penggorengan. Tingkat pengembangan yang menurun
disebabkan oleh asam yang terbentuk menghidrolisis
bagian amilosa pati sehingga meningkatkan degradasi
amilosa menjadi oligosakarida sederhana. Selama
pemanasan (penggorengan) terjadi pemecahan granula
pati, sehingga pati dengan kadar amilosa lebih tinggi,
granulanya akan lebih banyak mengeluarkan amilosa
(Mulyandari, 1992). Asam amino yang terkandung di
dalam minyak goreng bereaksi dengan komponen gula
sederhana yang terkandung dalam bahan adonan
sehingga setelah proses penggorengan, minyak goreng
mengalami warna pencoklatan.

Proses fermentasi 48 jam menggunakan 1% v/v
starter bakteri Lactobacillus casei menghasilkan tingkat
pengembangan terbaik pada snack pilus. Proses
fermentasi 48 jam kemudian divariasi konsentrasi
starternya dari range 1 — 10 % v/v dan diharapkan
bakteri dapat mendegradasi pati pada ubi kayu secara
optimal. Hasil dari percobaan ini adalah tingkat
pengembangan terbaik sebesar 596,399% vyaitu pada
variasi konsentrasi starter 6% v/v. Hal ini menunjukan
pada konsentrasi starter 6 % v/v, enzim dan asam yang
dihasilkan oleh bakteri mendegradasi pati ubi kayu
secara sempurna. Nilai pH air perendam akhir yang
terlalu asam pada konsentrasi starter 7, 8, 9, 10 % v/v
menyebabkan tingkat pengembangan turun.

Tingkat pengembangan sebesar 596,399% pada
tepung ubi kayu dengan metode fermentasi
menggunakan 6% v/v starter bakteri Lactobacillus casei
ini mendekati standar tingkat pengembangan produk
snack pilus yang dilaporkan oleh Rahman (2007) yaitu
596,93%.

Hasil Analisis Tepung Ubi kayu Variabel Terbaik

Dari hasil percobaan didapat yang pernah
dilakukan, kondisi yang terbaik dari fermentasi sawut
ubi kayu menggunakan starter bakteri asam laktat
Lactobacillus casei yaitu pada kondisi operasi, waktu
fermentasi 48 jam dan konsentrasi starter 6 % V/v.
Selanjutnya tepung ubi kayu diuji lanjut yang meliputi
baking expansion dan hardness pada produk roti
muffin, kelarutan dan viskositas spesifik.

Komposisi tepung ubi kayu 25 % dan tepung
gandum 75 % memberikan nilai baking expansion yaitu
2,28 cm3/g mendekati nilai baking expansion tepung
gandum dengan komposisi 100% vyaitu sebesar 2,64
cm®g. Baking expansion merupakan perbandingan
spesifik volume dengan berat roti dimana spesifik
volume dari roti diukur melalui perluasan karakteristik
dari ubi kayu yang dimodifikasi (Phimphilia et al., 2005).

Tepung ubi kayu vyang pada prosesnya
menggunakan fermentasi dengan menggunakan starter
bakteri asam laktat Lactfobacillus casei memiliki sifat
yang lebih baik dibanding tepung ubi kayu dengan cara
proses perendaman biasa selama 72 jam. Kelarutan
tepung ubi kayu terfermentasi 6% Lactobacillus casei
yang lebih tinggi dibanding tepung ubi kayu dengan
perlakuan  perendaman 72 jam  menunjukan
kemudahannya untuk dicerna dalam  sistem
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pencernaan  tubuh  manusia dan  keragaman
pemanfaatannya sebagai bahan pangan (Retnowati et
al., 2010).
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