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ABSTRAK 
 

Impor terigu di Indonesia mencapai 5 juta ton pertahun. Untuk mengurangi impor 
terigu diperlukan eksplorasi sumber bahan selain gandum. Salah satunya adalah 
pengembangan tepung berbahan baku lokal yaitu tepung jagung. Pemanfaatan tepung 
jagung masih sangat terbatas karena kualitasnya tidak sebaik terigu. Dengan demikian, 
dilakukan studi pembuatan tepung jagung dengan perlakuan perendaman menggunakan 
larutan Na2S2O5 dan dikombinasikan dengan fermentasi ragi tape. Penelitian dirancang 
menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok yang disusun secara faktorial dengan 2 
faktor yaitu lama waktu perendaman Na2S2O5  yang terdiri atas 3 level (12, 24, 36 jam) dan 
lama waktu fermentasi yang terdiri atas 3 level (12, 24, 36 jam). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perlakuan terbaik diperoleh dari lama perendaman Na2S2O5 36 jam 
dan lama fermentasi 12 jam dengan kadar air 7.11%; kadar pati 72.17%; kadar protein 
9.81%; kadar amilosa 24.03%; rendemen 78.29%; kecerahan (L*) 57.38; daya serap uap air 
6.02%; swelling power 8.69 g/g; dan viskositas 92.71 d.Pas.  
 
Kata Kunci: Fermentasi, Modifikasi pati, Natrium metabisulfit, Tepung jagung 
 

ABSTRACT 
 

Indonesia imports 5 millions tons of wheat flour per year. Corn flour could be use as 
an alternative of wheat flour but rarely used in food industries due to poor-limited properties 
functionality and characteristic. This study combined Na2S2O5 sulfitation and fermentation as 
a processing method to gain corn flour. The research was carried out using Randomized 
Completely Block Design with 2 factors. Na2S2O5 soaking time which is made up of three 
levels (12, 24, 36 hours) and and fermentation time which is made up of three levels (12, 24, 
36 hours). Result showed that the best treatment was obtained from 36 hours of Na2S2O5 
soaking time and treated with 12 hours of fermentation. Characteristics of the best treatment 
was 7.11% water content; 72.17% starch content; 9.81% protein content; 24.03% amylose 
content; 78.29% of yield; 57.38 of lightness; 6.02% water absorption; 8.69 g/g of swelling 
power; and 92.71 d.Pas of viscosity. 
 
Keywords: Corn flour, Fermentation, Modified starch, Natrium metabisulfite 
 

PENDAHULUAN 
 

 Dalam perekonomian nasional, jagung adalah penyumbang terbesar kedua setelah 
padi dalam subsektor tanaman pangan. Bahkan pada tahun 2003 jagung menyumbang Rp 
18.2 triliun terhadap perekonomian Indonesia. Hal ini menunjukkan besarnya peranan 
jagung dalam subsektor tanaman pangan dan perekonomian nasional pada umumnya [1]. 
Dalam upaya mendukung program ketahanan pangan maka teknologi tepung-tepungan 
merupakan solusi yang tepat. Program tersebut bertujuan untuk mengeksplorasi sumber 
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bahan baru (selain gandum) yang digunakan sebagai bahan baku rerotian, mi dan aneka 
produk pangan lainnya. Sejak ditiadakannya subsidi terigu oleh pemerintah, harga terigu 
terus melonjak sedangkan kebutuhan konsumsi terigu terus meningkat. Bahkan di tahun 
2010 kebutuhan terigu nasional mencapai 5.5 juta ton [1]. Untuk itu, perlu dikembangkan 
upaya diversifikasi dengan tepung berbahan lokal, salah satunya adalah pengembangan 
tepung jagung. 

Permasalahan pada tepung jagung adalah kualitas tepung jagung masih rendah 
dibandingkan terigu yang berdampak sangat minimnya atau bahkan tidak ada industri 
pengembang tepung jagung skala besar di Indonesia. Pada perkembangan penelitian akhir-
akhir ini telah ditemukan bahwa perendaman larutan natrium metabisulfit (sulfitasi) pada 
tepung jagung dapat memperbaiki rendemen, kecerahan tepung jagung serta meningkatkan 
volume pengembangan [2]. 

Penelitian lain menemukan bahwa pembuatan tepung jagung dengan cara 
fermentasi ragi berdasarkan pengamatan komposisi kimia, bahkan sifat fungsional tepung 
dan kualitas roti dalam aplikasinya lebih baik dibandingkan tepung jagung biasa. 
Penambahan enzim pada tepung-tepungan dapat memperbaiki kualitas tepung. 
Penambahan enzim amilase, bakteri asam laktat pada tepung akan meningkatkan 
pengembangan roti [3]. 

Modifikasi tepung jagung secara enzimatik menunjukkan perubahan sifat fisiko-kimia 
dan fungsional, kadar amilosa, derajat polimerisasi mengalami penurunan sedangkan 
dekstrosa equivalen mengalami kenaikan. Tekstur tepung termodifikasi lebih halus 
dibanding tepung aslinya [4].  
Sulfitasi dan fermentasi berpotensi untuk dikombinasikan dalam proses pengolahan tepung 
jagung yaitu dengan cara dilakukan fermentasi pada tepung jagung yang tersulfitasi. 
Dengan demikian perlu dilakukan studi pengembangan tepung jagung yang diproses 
dengan perlakuan perendaman larutan natrium metabisulfit dan kemudian fermentasi ragi 
untuk diketahui karakteristik sifat fisik kimia dari tepung jagung tersebut dan sebagai salah 
satu upaya untuk memperbaiki kualitas tepung jagung. 

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh lama waktu perendaman larutan 
natrium metabisulfit (Na2S2O5) dan lama waktu fermentasi untuk memperoleh karakteristik 
sifat fisik dan kimia tepung jagung yang baik. 
 

BAHAN DAN METODE 
 

Alat 
 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain meliputi : Loyang, blender 
(Cosmos), plastik klip, gelas plastik, kertas label, cutter, sendok, cabinet dryer, erlenmeyer, 
labu ukur, beaker glass, petridish, spatula, jurigen, timbangan (Denver Instrument M-310), 
kertas saring, desikator (Scott Durant), oven (WTC Binder), labu Kjeldahl, spektrofotometer 
(LaboMed Inc. SPECTRO 20D PLUS), color reader (Minolta), stoples, viscometer 
(ELECTROMETER 2300), microtube, waterbath (Memmert W350), sentrifuse (JOUAN SA 
CENTRIFUGE A 14). 
 
Bahan 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain meliputi : Jagung hibrida 
pipilan yang diperoleh dari Singosari; ragi tape merk NKL yang dibeli dari Pasar Besar 
Malang, natrium metabisulfit (Na2S2O5), akuades, K2S2O4, HgO, H2SO4, K2S, NaOH, HCl, 
indikator metil merah, iodin, CH3COOH, etanol yang diperoleh dari toko kimia Makmur Sejati 
Malang.  
 
Metode Penelitian 
 Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 2 faktor 
perlakuan yaitu lama waktu perendaman Na2S2O5 (M) yang terdiri atas 3 level dan faktor 
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kedua yaitu lama waktu fermentasi ragi tape (F) yang terdiri atas 3 level. Masing-masing 
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 27 satuan percobaan. 
Faktor I (M) : Lama perendaman Na2S2O5 
 M1 : 12 jam 
 M2 : 24 jam 
 M3 : 36 jam 
Faktor II (F) : Lama waktu fermentasi 
 M1 : 12 jam 
 M2 : 24 jam 
 M3 :  36 jam 
 
Pelaksanaan Penelitian 
1. Pembuatan Tepung Jagung 

Biji jagung pipilan disortasi dari kotoran-kotoran dan biji jagung pipilan yang rusak 
kemudian ditimbang. Setelah itu biji jagung direndam menggunakan larutan natrium 
metabisulfit (Na2S2O5) 100 ppm selama 12, 24, 36 jam (biji jagung : larutan = 1:2) dalam 
wadah tertutup (plastik). Biji yang sudah direndam dicuci menggunakan air bersih dan kulit 
dibuang. Kemudian dikeringkan menggunakan cabinet dryer (suhu 58oC) selama 8 jam. Biji 
yang telah kering tersebut kemudian digiling menggunakan blender.  Tepung hasil 
penggilingan ditimbang kemudian dimasukkan dalam gelas plastik dan ditambahkan ragi 
tape 1% dari total berat tepung. Gelas ditutup dan kemudian difermentasi pada suhu ruang 
selama 12, 24, 36 jam. Tepung hasil sfermentasi tersebut kemudian dikeringkan 
menggunakan cabinet dryer (suhu 58oC) selama 8 jam. Setelah kering, tepung digiling 
menggunakan blender dan kemudian diayak menggunakan ayakan 80 mesh.  
2. Analisis Sifat Fisik Kimia Tepung Jagung 

Tepung jagung yang dihasilkan dianalisis sifat fisik dan kimianya yaitu meliputi 
analisis kadar air [5], kadar protein [5]; kadar pati [6], kadar amilosa [6], warna [7], rendemen 
[7], daya serap uap air [7], daya mengembang [8], dan viskositas [9]. 
3. Analisis Statistik 

Data hasil pengamatan dianalisis secara statistik menggunakan Analysis of Variance 
(ANOVA) dan dilanjutkan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan selang kepercayaan 5%. 
Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode Multiple Attribute Zeleny. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
1. Kadar Air Tepung Jagung 
 Rerata kadar air tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman Na2S2O5 dan 
fermentasi ragi tape berkisar antara 6.65-7.50%. 
 

 
Gambar 1. Grafik Rerata Kadar Air Tepung Jagung Akibat Pengaruh Lama  

Perendaman Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
  

Dari gambar 1 menunjukkan adanya kecenderungan penurunan kadar air dengan 
semakin lama waktu perendaman Na2S2O5. Hal ini disebabkan karena semakin lama waktu 
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perendaman maka molekul-molekul air yang terdapat pada jaringan, membran ataupun 
kapiler pada tanaman akan mudah keluar karena dinding jaringan akan mengalami 
perenggangan atau pengembangan sehingga kekuatan ikatan molekul air menurun [10].  
 Rerata kadar air semakin menurun dengan semakin lama waktu fermentasi. 
Penurunan kadar air disebabkan karena penguapan air terikat, sebelum fermentasi 
sebagian molekul air membentuk hidrat dengan molekul-molekul lain yang mengandung 
atom oksigen, nitrogen, karbohidrat, protein, garam-garam dan senyawa-senyawa organik 
lainnya sehingga sukar diuapkan [11] dan selama proses fermentasi berlangsung enzim-
enzim mikroba memecahkan karbohidrat dan senyawa-senyawa tersebut, sehingga air yang 
terikat berubah menjadi air bebas. 
 
2. Kadar Pati Tepung Jagung 
 Rerata kadar pati tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman Na2S2O5 

dan fermentasi ragi tape berkisar antara 67.19-72.17% 
 

 
Gambar 2. Grafik Rerata Kadar Pati Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama Perendaman 

Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 
 Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin lama waktu perendaman Na2S2O5 semakin 
tinggi kadar pati. Hal tersebut dikarenakan terjadinya penurunan pH dalam larutan sehingga 
mempengaruhi pati. Akan terbentuk ikatan-ikatan (jembatan) baru antara molekul-molekul 
penyusun didalam pati itu sendiri (inter-moleculer linkage) atau di antara molekul pati yang 
satu dengan molekul pati yang lain (intra-moluculer linkage). Dengan demikian, berat 
molekul pati akan meningkat banyak sekali [12]. Selama proses alkalisasi akan terjadi 
crosslinking pada pati [13]. Akibatnya dinding granula pati menjadi lebih stabil sehingga 
granula pati akan lebih kuat dan lebih keras. Dengan demikian pati akan lebih sulit terlarut 
dalam air. 

Terjadi penurunan kadar pati dengan semakin lama waktu fermentasi. Hal ini 
dikarenakan semakin lama fermentasi berlangsung, maka waktu yang digunakan mikroba 
dari ragi tape (khususnya Aspergillus, S. cerevisae) untuk memecah pati menjadi gula gula 
sederhana akan semakin lama pula, sehingga pati yang terpecah akan semakin banyak dan 
semakin mudah tergeradasi. Mikroba mengubah pati menjadi gula dalam usahanya untuk 
memperoleh energi untuk pertumbuhan dan aktivitasnya [14]. Semakin lama fermentasi 
maka semakin banyak pati yang diubah menjadi gula sederhana sehingga kadar pati dalam 
bahan akan mengalami penurunan. 
 
3. Kadar Protein Tepung Jagung 
 Rerata kadar protein tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman 
Na2S2O5 dan fermentasi ragi tape berkisar antara 7.41-9.81% 
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Gambar 3. Grafik Rerata Kadar Protein Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama Perendaman 

Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 
 Gambar 3 memperlihatkan  bahwa kadar protein cenderung mengalami peningkatan 
dengan semakin lamanya waktu perendaman Na2S2O5. Fungsi utama dari sulfit adalah 
sebagai pemutus ikatan disulfida pada protein sehingga matriks protein yang menyelimuti 
pati akan lepas yang mengakibatkan jumlah protein bebas yang terukur akan semakin 
besar. Pada saat perendaman larutan natrium metabisulfit terjadi kontak langsung antara 
protein dengan sulfit yang menyebabkan terjadinya disintegrasi protein sehingga protein 
bebas menjadi lepas [15]. 
 Terjadi penurunan kadar protein dengan semakin lamanya waktu fermentasi. Hal ini 
dikarenan adanya hidrolisa protein menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh mikroba 
yang ada dalam starter ragi tape khususnya Rhizopus sp. yang mampu menghasilkan 
protease [16]. Sehingga semakin lama waktu fermentasi maka semakin tinggi aktivitas 
enzim proteolitik atau protease dalam memecah molekul-molekul protein dengan cara 
menghidrolisa ikatan peptida menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana seperti 
pepton, polipeptida dan sejumlah asam-asam amino. Pecahnya protein menjadi senyawa-
senyawa yang lebih sederhana memungkinkan senyawa-senyawa tersebut untuk semakin 
terdegradasi baik larut air maupun karena menguap [17]. 
 
4. Kadar Amilosa Tepung Jagung 
 Rerata kadar amilosa tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman 
Na2S2O5 dan fermentasi ragi tape berkisar antara 24.03-26.66%. 
 

 
Gambar 4. Grafik Rerata Kadar Amilosa Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama 

Perendaman Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 
 Gambar 4 menunjukkan kadar amilosa mengalami penurunan yang tidak signifikan 
seiring meningkatnya lama waktu perendaman Na2S2O5. Selama proses alkalisasi akan 
terjadi crosslinking pada pati [9]. Akibatnya dinding granula pati menjadi lebih stabil 
sehingga granula pati akan lebih kuat. Dengan semakin kuatnya struktur jaringan pati, maka 
amilosa yang merupakan komponen penyusun pati akan semakin sulit terdegradasi. 
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Terjadi peningkatan kadar amilosa seiring dengan meningkatnya lama waktu 
fermentasi. Hal ini disebabkan karena pada proses fermentasi terjadi proses perombakan 
pati oleh mikroba menjadi gula yang lebih sederhana Enzim pullulanase dan glukoamilase 
yang dihasilkan oleh mikroba seperti Bacillus sp. yang menghasilkan pullulanase, EC 
3.2.1.41 [18] dan Endomycopsis fibuligera yang menghasilkan glukoamilase EC 3.2.1.3 [19] 
selama proses fermentasi menghidrolisis ikatan α-1,6 glikosida yang ada pada rantai 
cabang amilopektin menjadi amilosa sehingga kadar amilopektin pada pati mengalami 
penurunan dan kadar amilosa meningkat. Dimungkinkan jumlah mikroba starter penghasil 
pullulanase berbeda dengan mikroba penghasil amilase maupun glukoamilase sehingga 
aktivitas enzimnya pun berbeda dan menyebabkan jumlah amilopektin yang dipecah 
menjadi amilosa lebih besar daripada amilosa yang dipecah menjadi gula sederhana 
sehingga kadar amilosa tepung cenderung meningkat. Peningkatan jumlah amilosa 
dikarenakan akibat putusnya rantai cabang amilopektin pada ikatan α-1,6 dan secara 
otomatis jumlah rantai cabang amilopektin menurun dan meningkatnya jumlah rantai lurus 
amilosa sebagai hasil pemutusan ikatan cabang [20]. 

 
5. Rendemen Tepung Jagung 
 Rerata rendemen tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman Na2S2O5 

dan fermentasi ragi tape berkisar antara 71.29-78.29% 
 

 
Gambar 5. Grafik Rerata Rendemen Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama Perendaman 

Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 
 Dari gambar 5 terlihat rendemen mengalami peningkatan dengan meningkatnya 
waktu perendaman Na2S2O5.  Ikatan disulfida yang awalnya merupakan ikatan S-S dengan 
penambahan sulfit yang bertindak sebagai pereduksi dimana dengan penambahan atom 
hidrogen akan membentuk gugus tiol SH, sehingga pati menjadi tidak berikatan dengan 
protein [15]. Natrium metabisulfit yang bereaksi dengan air akan membentuk sulfit yang 
dapat mendispersikan protein yang menyelimuti pati sehingga teksturnya menjadi lunak. 
Tekstur yang lunak dapat memudahkan proses penggilingan dan pengayakan sehingga 
hasil yang didapat dari hasil penggilingan lebih banyak yang membuat rendemen dari 
tepung jagung akan meningkat. 
 Terjadi penurunan rendemen dengan semakin lamanya waktu fermentasi. Hal ini 
disebabkan karena pada proses fermentasi terjadi proses pemecahan pati oleh aktivitas 
enzim dari mikroba menjadi gula yang lebih sederhana. Pecahnya pati menjadi gula-gula 
yang lebih sederhana meningkatkan kemungkinan jumlah komponen yang semakin mudah 
larut air menjadi semakin besar. Semakin lama proses fermentasi maka semakin banyak 
pati yang akan dipecah oleh mikroba dan komponen yang mudah larut air menjadi semakin 
besar sehingga dapat menurunkan berat akhir produk. Penurunan rendemen disebabkan 
karena selama fermentasi pati mengalami pemecahan oleh aktivitas enzim dari mikroba 
menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga lebih mudah larut dalam air [21]. 
 
6. Warna (Tingkat Kecerahan L*) 
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 Rerata tingkat kecerahan (L) tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman 
Na2S2O5 dan fermentasi ragi tape berkisar antara 52.73-57.43. 
 

 
Gambar 6. Grafik Rerata Tingkat Kecerahan (L*) Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama 

Perendaman Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 Gambar 6 menunjukkan adanya kecenderungan penurunan tingkat kecerahan 
dengan semakin besarnya lama waktu perendaman natrium metabisulfit. Akan tetapi tingkat 
kecerahan berbeda sangat tidak signifikan antara perendaman 12 jam dan 24 jam. Hal ini 
menunjukkan terjadinya proses penghambatan terhadap perubahan tingkat kecerahan. 
Pada saat perendaman natrium metabisulfit beraksi dengan air membentuk sulfit yang dapat 
memecah ikatan disulfida pada protein sehingga tidak dapat digunakan oleh enzim untuk 
membentuk warna kecoklatan enzimatis. Sulfit mempunyai kemampuan untuk mencegah 
pencoklatan enzimatis yang disebabkan oleh kemampuan sulfit dalam mendenaturasi 
sistem protein pada enzim fenolase. Selain itu sulfit mampu mereduksi ikatan disulfida (S-S) 
pada protein enzim ini. Sehingga dengan terjadinya reduksi pada ikatan disulfida ini, maka 
enzim tidak akan aktif lagi [10].  

Terjadi penurunan tingkat kecerahan seiring dengan semakin lamanya waktu 
fermentasi. Hal ini diduga karena dengan semakin lama proses fermentasi maka semakin 
banyak protein yang akan terurai menjadi asam-asam amino bebas dimana asam amino 
merupakan salah satu pemicu terjadinya reaksi maillard sehingga dengan semakin lama 
fermentasi maka akan berpengaruh terhadap warna bahan. Gugus amino bila berikatan 
dengan gula pereduksi akan terbentuk warna gelap, semakin lama waktu fermentasi maka 
kesempatan kontak antara gugus amino dan gula pereduksi akan semakin panjang dan 
dengan adanya panas maka kemungkinan terjadinya reaksi maillard akan semakin besar 
sehingga kemungkinan besar warna yang terbentuk akan semakin gelap. Terjadinya reaksi 
mailard, yaitu bertemunya gula pereduksi dengan gugus amino pada kandungan gula dalam 
bahan (dalam hal ini tepung jagung) berhubungan dengan tingkat kecerahan pada bahan 
tersebut [22]. 
 
7. Daya Serap Uap Air 
 Rerata daya serap uap air tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman 
Na2S2O5 dan fermentasi ragi tape berkisar antara 6.02-7.20%. 
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Gambar 7. Grafik Rerata Daya Serap Uap Air Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama 

Perendaman Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 
 Gambar 7 menunjukkan adanya penurunan daya serap uap air dengan semakin 
besarnya lama waktu perendaman larutan natrium metabisulfit. Penurunan daya serap air 
diduga akibat semakin lama waktu perendaman dalam natrium metabisulfit maka semakin 
banyak kemungkinan ion Na+ yang berikatan dengan molekul pati, di mana ion - ion tersebut 
akan membentuk ikatan silang yang berfungsi untuk memperkuat integritas granula pati 
sehingga pati tidak mudah larut dalam air [23], sehingga hal ini diduga akan menghambat 
absorbsi air ke dalam pati jagung. 
 Semakin lama waktu fermentasi menyebabkan rerata daya serap uap air semakin 
meningkat. Fermentasi menyebabkan granula pati menjadi pecah sehingga ketika 
dikeringkan tepung bersifat porous dan mudah menyerap air. Struktur pati yang porous 
setelah pengeringan memudahkan air untuk meresap kedalam bahan pada waktu rehidrasi. 
Sehingga semakin lama ferementasi maka akan semakin meningkatkan porousitas tepung 
[24]. Selain itu daya serap uap air juga dipengaruhi oleh kadar amilosa. Semakin lama 
fermentasi pada tepung jagung maka kadar amilosa akan semakin meningkat seiring 
dengan menurunnya kadar amilopektin yang dipecah menjadi amilosa. Kadar amilosa yang 
tinggi akan meningkatkan absorbsi air. Kapasitas absorbsi air tergantung pada jenis pati. 
Pati umbi-umbian memiliki kapasitas absorbsi air yang lebih baik dibanding pati dari biji-
bijian karena pati umbi-umbian memiliki kadar amilosa yang lebih besar [25]. 
 
8. Daya Mengembang (Swelling Power) 
 Rerata daya mengembang tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman 
Na2S2O5 dan fermentasi ragi tape berkisar antara 8.69-9.16 g/g. 

 
Gambar 8. Grafik Rerata Swelling Power Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama 

Perendaman Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 
 Gambar 8 menunjukkan bahwa daya mengembang mengalami penurunan dengan 
semakin lama waktu perendaman natrium metabisulfit. Pembengkakan granula pati terjadi 
ketika suspensi pati dalam air dipanaskan, maka energi kinetik molekul - molekul air menjadi 
lebih kuat daripada daya tarik menarik antar molekul pati di dalam granula, sehingga air 
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dapat masuk ke dalam butir - butir pati. Dengan adanya ikatan silang maka terbentuk ikatan 
intermolekul yang dapat memperkuat granula sehingga akan menurunkan pengembangan 
[26]. Modifikasi pengikatan silang juga dapat memperkuat granula dengan cara memperkuat 
ikatan hidrogen yang bertanggung jawab mempertahankan keutuhan granula dan dapat 
digunakan untuk mengatasi sensitifitas granula pati yang membengkak akibat kondisi 
pengolahan [27]. Ikatan silang dapat menghambat pembengkakan granula karena mengikat 
granula pati pada lokasi acak. Semakin lama perendaman natrium bisulfit maka 
memungkinkan semakin banyak ikatan silang yang terbentuk sehingga pembengkakan 
granula akibat pemanasan dapat semakin dihambat. 
 Daya mengembang mengalami peningkataan dengan semakin besar lama waktu 
fermentasi. Kekuatan pembengkakan pada tepung menggambarkan kemampuan pati 
berinteraksi dengan molekul air [24]. Pemanasan pada pati dengan adanya air bisa 
menyebabkan granula pati secara cepat mengembang dan ikatan intermolekuler hidrogen 
terlepas dan air akan berikatan dengan molekul pati [28]. Penurunan kekuatan 
pembengkakan bisa disebabkan oleh perubahan bentuk dari amorphous amilosa kedalam 
bentuk helix, bentuk ini akan meningkatkan interaksi antara rantai amilosa amorphous dan 
membuat sebuah perubahan didalam interaksi antara pembentukan kristal dan matriks 
amorp [24]. Selain itu adanya aktivitas perombakan pati jagung oleh enzim-enzim yang 
dihasilkan mikroba menyebabkan granula pati menjadi porous yang mudah menyerap air 
dan pada saat pati dipanaskan akan mudah mengembang. 
 
9. Viskositas 

Rerata viskositas tepung jagung akibat pengaruh perlakuan perendaman Na2S2O5 

dan fermentasi ragi tape berkisar antara 92.33 – 93.76 d.Pas. 
 

 
Gambar 9. Grafik Rerata Viskositas Tepung jagung Akibat Pengaruh Lama Perendaman 

Na2S2O5 dan Lama Fermentasi Ragi Tape 
 

 Gambar 9 menunjukkan adanya kecenderungan peningkatan viskositas dengan 
semakin meningkatnya lama perendaman larutan natrium metabisulfit. adanya peningkatan 
viskositas disebabkan karena semakin lama perendaman natrium metabisulfit 
memungkinkan jumlah molekul-molekul Na+ yang terikat dalam gugus hidroksil pati dari 
bahan akan semakin banyak. Ion Na+ akan terserap dalam jaringan dan akan memperkuat 
dinding sel. Hal tersebut membuat daya gesek antar partikel menjadi semakin kuat sehingga 
diduga mempengaruhi viskositas bahan tersebut. Selama proses alkalisasi akan terjadi 
crosslinking pada pati [13]. Akibatnya dinding granula pati menjadi lebih stabil sehingga 
granula pati akan lebih kuat. 
 Viskositas mengalami peningkatan dengan semakin besar lama waktu fermentasi. 
Peningkatan viskositas ini diduga dikarenakan selama fermentasi terjadi peningkatan 
amilosa dari hidrolisis pati, peningkatan amilosa diduga dapat menyebabkan peningkatan 
viskositas pada produk tepung jagung. Amilosa memiliki efek yang kuat terhadap gelatinisasi 
pati. Pemecahan pati menjadi senyawa-senyawa sederhana oleh enzim-enzim yang 
dihasilkan oleh mikroba selama fermentasi dapat memodifikasi granula pati yang halus 
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menjadi berlubang-lubang [20]. Lubang-lubang itu memperkuat ikatan antarbutiran sehingga 
adonan tidak gampang putus dan bersifat lengket. 
 
9. Pemilihan Perlakuan Terbaik 
 Pemilihan perlakuan terbaik pengaruh lama waktu perendaman natrium metabisulfit 
dan lama fermentasi ragi tape dihitung dengan menggunakan metode Multiple Attribute [29]. 
Parameter fisik dan kimia yang digunakan meliputi kadar air, kadar pati, kadar protein, kadar 
amilosa, rendemen, kecerahan, daya serap uap air, swelling power, viskositas dengan 
asumsi semua parameter dianggap penting atau bobot semua parameter sama. Dari hasil 
pengujian diperoleh perlakuan terbaik adalah perendaman natrium bisulfit 36 jam dan 
fermentasi 12 jam. 

 
Tabel 1. Karakteristik Kimia dan Fisik Tepung jagung Berdasarkan Pemilihan Perlakuan 

Terbaik 

Parameter 
Perlakuan 

Terbaik 
Tepung Jagung 

Biasa (Literatur) 

Kadar Air  7.11% 9.70% [30] 
Kadar Pati  72.17% 71.3% [30] 
Kadar Protein  9.81% 8.40% [30] 
Kadar Amilosa 24.03% 20.45% [20] 
Rendemen  78.29% 59.63% [20] 

Warna 
- Kecerahan (L*) 

 
57.38 

 
69.62 [20] 

Daya Serap Uap Air  6.02% - 
Swelling Power  8.69 g/g - 
Viskositas  92.71 d.Pas - 

 
 Dari tabel 1 dapat terlihat bahwa tepung perlakuan terbaik bila dibandingkan dengan 
tepung jagung biasa memiliki beberapa kelebihan antara lain kadar air lebih rendah, kadar 
pati lebih tinggi, kadar amilosa lebih tinggi, rendemen yang lebih tinggi. Hal ini menunjukkan 
bahwa perendaman natrium metabisulfit dan fermentasi ragi tape mempengaruhi sifat fisik 
dan kimia dari tepung jagung. 
 

SIMPULAN 
 

 Lama waktu perendaman natrium metabisulfit dan lama waktu fermentasi ragi tape 
berpengaruh nyata (=0.05) terhadap parameter fisik dan kimia tepung jagung yang 
dihasilkan yaitu kadar air, kadar pati, kadar protein, kadar amilosa, rendemen, kecerahan, 
daya serap uap air, rendemen, swelling power, dan viskositas. 
 Perlakuan terbaik diperoleh dari kombinasi perlakuan lama perendaman natrium 
metabisulfit 36 jam dan lama fermentasi ragi tape 12 jam, yang memiliki nilai kadar air 
7.11%; kadar pati 72.17%; kadar protein, 9.81%; kadar amilosa 24.03%; rendemen 78.29%; 
kecerahan (L*) 57.38; daya serap uap air 6.02%; swelling power 8.69 g/g, viskositas 92.71 
d.Pas. 
 Perlu dilakukan studi lebih lanjut tentang sifat amilograf, daya cerna, dan umur 
simpan tepung jagung dalam penelitian ini untuk mengetahui kesesuaiaannya jika 
diaplikasikan dalam produk pangan tertentu. 
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