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KAJIAN KONSENTRASI BAKTERI ASAM LAKTAT DAN LAMA FERMENTASI PADA

PEMBUATAN TEPUNG PATI SINGKONG ASAM

The study of lactic acid bacteria concentration and fermentation time on sour cassava starch flour production

Rosida Armanto’ dan Anita Sawitri Nurasih’

ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi bakteri asam laktat (Lactobacillus plantarum)
dan lama fermentasi terhadap sifat fisika dan kimia pati singkong asam. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor (dengan 2 kali ulangan). Faktor I adalah konsentrasi bakteri asam laktat
(0%, 1%, 2 %, dan 3 % v/b) dan faktor II adalah lama fermentasi (3, 6, 9, dan 12 hari). Hasil terbaik diperoleh pada
kombinasi perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat 3 % dan lama fermentasi selama 9 hari. Tepung pati singkong
asam yang dihasilkan mempunyai rendemen 19,6 %, total asam 0,44%, viskositas 1,984 cps, skor bau asam 3,88 dan
volume pengembangan roti 276,3 %. Penambahan bakteri asam laktat dapat mempersingkat waktu fermentasi dan
diperoleh tepung dengan sifat yang sama dengan pati singkong asam dari fermentasi alami.

Kata kunci: Tepung pati singkong asam, bakteri asam laktat, Lactobacillus plantarum

ABSTRACT

The aim of this research was to study the influenc e of lactic acid bacteria (Lactobacillus plantarum) concentration and
fermentation time on physical and chemical properties of sour cassava starch flour. This research used a Completely
Randomized Design with factorial pattern (two factors). The first factor was the concentration of lactic acid bacteria
(0%, 1 %, 2 %, and 3 %), and the second factor was the fermentation time (0, 3, 6 and 9 days). The best treatment was
the combination of concentration of lactic acid bacteria 9 % and 9 days of fermentation. This sour cassava starch flour
had 19,6 % flour yield, 0.44 % total acid, 1.984 cps viscosity, 3.88 sour smell score and 276.3 % developing volume of
bread. The addition of lactic acid bacteria could shorten fermentation time and produce sour cassava starch flour that

had similar properties with the natural one.
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PENDAHULUAN

Pati singkong adalah pati yang dihasilkan dari ekstraksi
pati umbi singkong. Di Amerika Latin khususnya di Columbia
dan Brazil, singkong diolah menjadi tepung pati singkong
asam atau sour cassava starch. Tepung pati singkong asam ini
dibuat dari ekstrak umbi singkong yang difermentasi secara
alami pada suhu 20 °C selama 20 — 30 hari (Mestres dan
Rouau, 1995). Menurut Mestres dan Boungou (1996) tepung
pati singkong asam ini dapat digunakan sebagai bahan untuk
membuat makanan seperti roti, cake dan makanan ringan.

Menurut Davila (1995) pati singkong asam merupakan
produk dari fermentasi laktat pati singkong yang diikuti

dengan penjemuran dengan sinar matahari. Lactobacillus
plantarum adalah mikroba yang biasa diisolasi dari fermentasi
pati singkong asam. Menurut Murni (2001) fermentasi alami
pati singkong memerlukan waktu 20 — 30 hari dengan kadar
asam laktat mencapai 0,34 %.

Pengetahuan yang terus meningkat yang berkaitan
dengan sifat-sifat fisik pati, memungkinkan untuk melakukan
modifikasi pati. Pati modifikasi asam terbentuk akibat
serangan asam pada bagian amorf pati (amilopektin) (Mus-
sulman dan Wagoner, 1968 dalam Whistler, 1984). Hal ini
berdasarkan hasil analisa dengan mikroskop electron yang
mengindikasikan bahwa bagian amorf dari granula pati telah
terlepas akibat modifikasi asam (Whistler, 1984).
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Perlakuan asam pada pati menyebabkan rendahnya
viskositas adonan dan viskositas instrinsik, serta bertambahnya
kelarutan dalam air pada suhu dibawah suhu gelatinisasi
Menurut hasil penelitian Mestres dan Rouau (1995), viskositas
pati mulai menurun dan stabil pada hari ke 6 fermentasi pati
singkong. Fermentasi dilakukan pada suhu 30 °C sesuai
dengan suhu pertumbuhan optimum Lactobacillus plantarum.
Lactobacillus casei dan L. plantarum menghasilkan 1,5 %
asam laktat dengan pertumbuhan optimum pada suhu 30 °C
(Wasito, 1998 dalam Anonymous, 2003).

Pada penelitian ini dilakukan penambahan bakteri asam
laktat (L. plantarum). Dengan penambahan bakteri asam
laktat pada penelitian ini, diharapkan dapat menghasilkan
asam laktat dalam waktu singkat, dan diperoleh pati singkong
asam dengan sifat fisika dan kimia yang sama dengan pati
singkong asam dari fermentasi alami.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi bakteri asam laktat (L. plantarum) dan lama fer-
mentasi terhadap sifat fisika dan kimia pati singkong asam.

METODE PENELITIAN

Bahan

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah:
singkong, bakteri asam laktat (L. plantarum).

Rancangan Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancang-
an Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor
(dengan 2 kali ulangan) sebagai berikut:

Faktor I: Konsentrasi bakteri asam laktat (total BAL = 189 x
10° cfu/ml)

Al =0% (v/b)

A2 =1% (v/b)

A3 =2% (v/b)

A4 =3% (v/b)

Faktor II: Lama fermentasi (aerobik)

B1 =3 hari
B2 =6 hari
B3 =9 hari
B4 =12 hari

Pelaksanaan Penelitian

Singkong yang masih segar dikupas kulitnya, dicuci
kemudian diparut. Hasil parutan diekstrak dengan air dengan
perbandingan (1 : 4), lalu diendapkan + 4 jam, kemudian air
dibuang dan pati yang diperoleh dipindahkan ke dalam bak
fermentasi ditambahkan air dengan perbandingan (1 : 1).
Dilakukan penambahan bakteri asam laktat (L. plantarum)
dengan perlakuan konsentrasi (0 %, 1 %, 2 %, 3 % v/b) dan
difermentasi (secara aerobik) pada suhu kamar selama (3,
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6, 9, dan 12 hari). Setelah selesai fermentasi, air dibuang
dan pati dikeringkan dibawah sinar matahari selama 12 jam
(hingga kadar air mencapai 5-6%), kemudian dilakukan
analisa rendemen, total asam (Apriyantono dkk., 1989),
viskositas (Yuwono dan Susanto, 2001), uji organoleptik
bau asam tepung pati singkong asam (Rahayu, 2001) dan
analisa volume pengembangan (Yuwono dan Susanto, 2001)
dilakukan dengan membuat bread-like product dari substitusi
25 % terigu dengan tepung pati singkong asam) dengan
rumus:

1 = Yolume produk roti

Vol pengembanga;
Volume adonan

HASIL DAN PEMBAHASAN

Rendemen

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan
perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan lama fermentasi
tidak berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap rendemen pati
singkong asam. Nilai rata-rata rendemen pati singkong asam
dengan perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan lama
fermentasi dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Nilai rata-rata rendemen pati singkong asam dengan
perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat (BAL)
dan lama fermentasi

BAL (%) Rendemen (%)
0 19,06*
1 19,242
2 19,442
3 19,64*
Waktu (hari) Rendemen (%)
3 19,242
6 19,302
9 19,46°
12 19,50°

Keterangan: nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda menya-
takan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Pada Tabel 1 menunjukkan rendemen pati singkong
asam berkisar antara 19,06 — 19,50 %. Rendemen pati
biasanya dipengaruhi oleh proses penguapan, pemarutan,
penyaringan, pengendapan dan pengeringan. Rendemen pati
tapioka biasanya berkisar antara 19 % - 25 % (Anonymous,
2001).

Total Asam

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan terdapat
interaksi yang nyata (p < 0,05) antara perlakuan konsentrasi
bakteri asam laktat dan lama fermentasi terhadap total asam
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pati singkong asam. Nilai rata-rata total asam pati singkong
asam dengan perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan
lama fermentasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Nilai rata-rata total asam pati singkong asam dengan
perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat (BAL)
dan lama fermentasi

Perlakuan
Total asam
BAL Wakj[u (%)
(%) (hart)

0 3 0,19°
6 0,20?

9 0,22%®

12 0,23%

1 3 0,24
0,26%

9 0,30¢

12 0,33¢

2 3 0,35¢
6 0,36

9 0,37¢

12 0,38f

3 3 0,40%
0,428

9 0,44¢

12 0,46

Keterangan: nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda menya-
takan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi bakteri asam laktat dan semakin lama waktu
fermentasi, maka total asam produk akan semakin tinggi.
Hal ini disebabkan karena bakteri asam laktat (L. plantarum)
memfermentasi gula menjadi asam laktat, sehingga semakin
lama waktu fermentasi, asam laktat yang dihasilkan oleh
bakteri asam laktat tersebut semakin tinggi. Demikian pula
dengan semakin tingginya konsentrasi bakteri asam laktat
maka total asam semakin tinggi, karena pertumbuhan bakteri
asam laktat semakin banyak sehingga asam laktat yang
dihasilkan semakin tinggi.

Menurut Rahman (1992), semakin lama proses fermen-
tasi akan terjadi penurunan pH, hal ini dikarenakan semakin
lama waktu fermentasi maka bakteri akan memecah substrat
menjadi alkohol dan hasil lain berupa asam-asam organik,
sehingga total asam akan semakin meningkat.

Viskositas

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan adanya
interaksi yang nyata (p < 0,05) antara perlakuan konsentrasi

bakteri asam laktat dan lama fermentasi terhadap viskositas
pati singkong asam. Nilai rata-rata viskositas pati singkong
asam dengan perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan
lama fermentasi dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata viskositas pati singkong asam dengan
perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat (BAL)
dan lama fermentasi

Perlakuan . .
Viskositas
BAL Waktu
. ) (cps)
(%) (hari)

0 3 5,921¢
6 4,132¢
9 32170
12 2,915

1 3 3,678
6 3,268°
9 3,107°
12 2,775°

2 3 2,755
6 2,635
9 2,562°
12 2,401

3 3 2,2298
6 2,192¢
9 1,9842
12 1,775°

Keterangan: nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda menya-
takan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi bakteri asam laktat dan semakin lama waktu
fermentasi, maka viskositas pati singkong asam akan semakin
menurun. Hal ini disebabkan karena pada proses fermentasi,
asam laktat yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat, dapat
menyebabkan hidrolisi parsial pati menjadi dekstrin, sehingga
membuat viskositas pati singkong asam lebih rendah.

Menurut Mestres dan Rouau (1995), pada pati singkong
asam terjadi hidrolisis parsial pada pati singkong selama
proses fermentasi. Tjokroadikoesoemo (1986) menyatakan
bahwa sebagian pati yang terhidrolisis menjadi dekstrin akan
membuat viskositas larutan menjadi lebih rendah.

Bau Asam

Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan bahwa
kombinasi perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan lama
fermentasi berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap bau asam
pada pati singkong asam. Nilai rata-rata (uji skoring) bau
asam pada pati singkong asam dengan perlakuan konsentrasi
bakteri asam laktat dan lama fermentasi dapat dilihat pada
Tabel 4.
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Tabel 4. Nilai rata-rata (uji skoring) bau asam pada pati
singkong asam dengan perlakuan konsentrasi bak-
teri asam laktat (BAL) dan lama fermentasi

Perlakuan
BAL Waktu Skor Bau
(%) (hart)
0 3 2,592
6 3,00?
9 2,942
12 3,53
1 3 3,06
3,41°
9 3,12%
12 3,24°
2 3 2,822
3,47°
9 3,59°
12 3,710
3 3 3,18°
3,65°
9 3,88¢
12 3,94¢

Keterangan : nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda
menyatakan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Nilai 1 = netral; 2 = sedikit asam; 3 = asam; 4 = sangat
asam; 5 = amat sangat asam

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa tepung pati singkong
asam dari perlakuan konsentrasi 0% dan lama fermentasi 3
hari memberikan skor terendah (2,59) sedangkan perlakuan
konsentrasi 3% dan lama fermentasi 12 hari memberikan
skor tertinggi (3,94). Hal ini disebabkan karena semakin
tinggi konsentrasi bakteri asam laktat dan lama fermentasi
maka asam laktat yang dihasilkan juga semakin meningkat,
sehingga menyebabkan bau asam pada produk pati singkong
asam yang dihasilkan.

Hasil uji skoring bau asam ini sesuai dengan hasil
analisa total asam pati singkong asam (Tabel 2) dimana se-
makin tinggi konsentrasi bakteri asam laktat dan semakin
lama fermentasi maka total asam pati singkong asam akan
semakin tinggi.

Volume Pengembangan

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan konsentrasi
bakteri asam laktat dan lama fermentasi terhadap volume
pengembangan produk dari pati singkong asam., dilakukan
pembuatan bread-like product dengan substitusi terigu dengan
pati singkong asam (25 %).
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Berdasarkan hasil analisis ragam, menunjukkan adanya
interaksi yang nyata (p < 0,05) antara perlakuan konsentrasi
bakteri asam laktat dan lama fermentasi terhadap volume
pengembangan produk dari pati singkong asam. Nilai rata-
rata volume pengembangan produk dari pati singkong asam
dengan perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan lama
fermentasi dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata volume pengembangan produk dari
pati singkong asam dengan perlakuan konsentrasi
bakteri asam laktat dan lama fermentasi

Perlakuan
Volume Pengembangan
BAL Waktu (%)
(%) (hari)
0 3 192,0°
6 192,7°
9 201,6°
12 202,60
1 3 206,5°
6 213,5¢
9 225,08
12 225,38
2 3 214,34
6 218,5¢
9 221,5°
12 249,11
3 3 245,0b
6 263,8i
9 276,3k
12 276,5*

Keterangan: nilai rata-rata yang didampingi dengan huruf berbeda menya-
takan perbedaan yang nyata (p < 0,05)

Tabel 5 menunjukkan bahwa volume pengembangan
produk dari pati singkong asam berkisar antara 192 — 276,5
%. Semakin tinggi konsentrasi bakteri asam laktat dan
semakin lama waktu fermentasi yang digunakan, maka
volume pengembangan produk dari pati singkong asam
akan semakin meningkat. Hal ini disebabkan karena selama
proses fermentasi terjadi serangan asam pada pati yaitu
pada bagian yang amorf/kurang kompak (amilopektin),
sehingga menyebabkan menurunnya proporsi amilopektin
dan meningkatkan proporsi amilosa, sehingga viskositas
pati lebih rendah, dan dengan viskositas pati yang rendah
memudahkan pengembangan pada roti. Anonimous (2001)
menyatakan bahwa peningkatan amilosa akan meningkatkan
kapasitas granula pati dalam kemampuannya untuk menyerap
air dan pengembangan volume.



AGRITECH, Vol. 28, No. 3 Agustus 2008

KESIMPULAN

Perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat dan lama
fermentasi berpengaruh nyata (p < 0,05) terhadap total asam,
viskositas, skor bau asam dan volume pengembangan dari
tepung pati singkong asam, namun tidak berpengaruh nyata
terhadap rendemen tepung pati singkong asam. Perlakuan
terbaik adalah perlakuan konsentrasi bakteri asam laktat 3 %
dan lama fermentasi selama 9 hari yang menghasilkan tepung
pati singkong asam dengan rendemen 19,6, total asam 0,44
%, viskositas 1,984 cps, daya larut 18,548 %, derajat putih 97,
volume pengembangan 276,3 % dan skor bau asam 3,88.
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