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Abstrak

Stater kering dari Lactobacillus bulgaricus dan Saccharomyces cereviceae akan
diujicobakan pada tepung sereal instan. Penelitian ini ditujukan untuk mengetahui pengaruh
fermentasi BAL dan Saccharomyces cereviceae pada tepung sereal instan yaitu tepung beras yang
difortifikasi tepung kedelai rendah lemak yang dibandingkan dengan tepung sereal tanpa
fermentasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terjadi penurunan kadar pati, peningkatan kadar
total asam dan N-amino yang merupakan parameter terjadinya fermentasi oleh starter yang
digunakan.

Abstract

Cereal and legume based product have low digestion because consist of complex
component that hard to digest. Fermentation cereal by microbe can improve this condition. This
research aims to know the effect of fermentation instant cereal by Lactic Acid Bacteria and
Saccharomyces cereviceae. The result showed decreasing starch concentration, increasing total acid

and N-amino concentration.
Kata kunci : fermentasi, sereal
PENDAHULUAN

Potensi komoditas hasil pertanian
berupa serealia dan kacang-kacangan,cukup
tinggi untuk diolah menjadi berbagai macam
produk seperti sereal instan. Kelemahan
produk pangan berbasis serealia dan kacang-
kacangan ini adalah daya cernanya yang
rendah karena tersusun atas senyawa-senyawa
kompleks yang sulit dicerna, sehingga
membatasi penggunaannya terutama untuk
bayi dan anak-anak. Salah satu cara yang
dapat dilakukan untuk memperbaiki nilai
cerna dari protein dan karbohidrat yang
merupakan komponan utama penyusun
komoditas tersebut adalah dengan proses
fermentasi sereal oleh mikroba.

Case (2000) menyatakan mikroba
dapat dimanfaatkan untuk memecah senyawa-
senyawa organik kompleks menjadi senyawa
yang lebih sederhana. Campbell-Platt (1994)
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menambahkan bahwa fermentasi sereal oleh
mikroba dapat memperbaiki nilai cerna dari
protein dan karbohidrat yang merupakan
komponen utama penyusun serealia dan
kacang-kacangan.

BAHAN DAN METODE

Bahan
Starter kering campuran Lactobacillus
bulgaricus dan Saccharomyces cereviceae
yang memiliki viabilitas tertinggi digunakan
pada pembuatan tepung sereal terfermentasi
ini. Bahan utama lain yaitu tepung beras dan
tepung kedelai rendah lemak.
Metode
Tepung beras dan tepung kedelai
rendah lemak dicampur secara homogen
dengan perbandingan tepung beras : tepung
kedelai 70%:30% dan disterilisasi. Kemudian
dicampur dengan aquades steril sebanyak 125
ml untuk tiap 100 g bahan baku dan
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dicampurkan secara aseptis dengan kultur
starter kering hasil perlakuan terbaik sebanyak
2% dari jumlah bahan baku. Campuran
tersebut difermentasi selama 24 jam pada
suhu ruang suhu ruang (£27°C) untuk
memberikan kesempatan mikroba untuk
tumbuh dan menghasilkan produk yang
diinginkan. Kemudian dikeringkan dengan
menggunakan vacuum drying pada suhu 55°C
selama 5 jam. Tepung sereal terfermentasi
yang telah dikeringkan dihaluskan
menggunakan mortar dan dianalisa.

Analisis yang dilakukan pada tepung
sereal terfermentasi meliputi kadar pati
(Sudarmadji dkk., 1997), kadar N-Amino
(Sudarmadji dkk., 1997) dan total asam
(Ranggana, 1979)

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Stater Kering Lactobacillus bulgaricus
dan Saccharomyces cereviceae

Stater kering yang digunakan adalah
hasil penelitian Maria (2002), yang tersusun
dari Lactobacillus bulgaricus dan
Saccharomyces cereviceae dengan bahan
pengisi kombinasi tepung beras dan tepung
terigu. Kultur stater ini merupakan perlakuan
terbaik dengan hasil analisa mikrobiologis
seperti pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil analisa mikrobiologis kultur
stater kering Lactobacillus bulgaricus dan
Saccharomyces cereviceae

Jenis analisa Rerata Jumlah
(cfu/gr)
Total mikroba 3,9x 10’
Total Lactobacillus 2,8x 10’
Total S.cereviceae 1,1 x10’
Total Kapang 2,2x10*

Sumber : Maria (2002)

2. Tepung Sereal Terfermentasi

Tepung sereal terfermentasi
merupakan bahan baku pembuatan sereal
instan yaitu tepung beras yang difortifikasi

dengan tepung kedelai rendah lemak (kadar
lemak £10%) dan difermentasi menggunakan
starter kering hasil perlakuan terbaik pada
penelitian  ini. Pada  tepung  sereal
terfermentasi ini dilakukan analisa kadar pati,
kadar N-Amino serta total asam yang
merupakan parameter terjadinya fermentasi
oleh starter yang digunakan. Hasil analisa ini
dibandingkan dengan kontrol yaitu tepung
beras yang difortifikasi dengan tepung kedelai
rendah lemak tetapi tidak mengalami proses
fermentasi.

3. Kadar Pati

Rerata kadar pati tepung sereal
sebelum  difermentasi adalah  9,973%
sedangkan setelah difermentasi menggunakan
starter kering rerata kadar pati sereal adalah
6,830%. Rerata kadar pati sereal sebelum dan
setelah difermentasi menggunakan starter
kering hasil perlakuan terbaik disajikan pada
Gambar 1.

Gambar 1 menunjukkan kadar pati
tepung sereal sesudah difermentasi
menggunakan starter kering mengalami
penurunan. Pati merupakan komponen utama
karbohidrat yang terdapat pada sereal. Proses
fermentasi diduga menyebabkan penurunan
kadar pati karena selama fermentasi pati akan
dipecah oleh mikroba yang terdapat pada
starter yaitu Lactobacillus bulgaricus dan
Saccharomyces cereviceae menjadi gula
sederhana. Fenomena ini sesuai dengan
pendapat El-Tinay (1979) yang menyatakan
bahwa selama proses fermentasi sereal akan
terjadi  penurunan kadar pati. Menurut
Hofvendahl (1998), pada proses fermentasi
oleh bakteri asam laktat salah satu substrat
yang dapat digunakan adalah pati. Selain itu
Corriher  (2002) menambahkan  bahwa
Saccharomyces cereviceae mampu memecah
molekul pati menjadi gula-gula sederhana
yang lebih mudah dicerna

4. Total Asam

Rerata total asam sereal sebelum
difermentasi adalah 0,574%  sedangkan
setelah difermentasi menggunakan starter
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kering rerata total asam sereal adalah 0,913%.
Rerata total asam sereal sebelum dan setelah
difermentasi menggunakan starter kering hasil
perlakuan terbaik disajikan pada Gambar 2

Gambar 2 memperlihatkan total asam
pada tepung sereal setelah difermentasi
mengalami peningkatan yang cukup besar.
Total asam yang diukur merupakan jumlah
asam  laktat yang  dihasilkan  oleh
Lactobacillus  bulgaricus selama  proses
fermentasi. Menurut Hofvendal (1998), proses
fermentasi oleh bakteri asam laktat melalui
fermentasi karbohidrat akan menghasilkan
sejumlah asam laktat. Fardiaz (1990)
menambahkan  Lactobacillus  bulgaricus
merupakan bakteri asam laktat golongan
homofermentatif =~ yang  produksi asam
laktatnya tinggi.

5. Kadar N-Amino

Rerata kadar N-Amino tepung sereal
sebelum  difermentasi  adalah  0,040%
sedangkan setelah difermentasi menggunakan
starter kering rerata kadar N-Amino sereal
adalah 0,060%. Rerata kadar N-Amino sereal
sebelum dan setelah difermentasi
menggunakan starter kering hasil perlakuan
terbaik disajikan pada Gambar 3.

Gambar 3 menunjukkan kadar N-
Amino tepung sereal sesudah fermentasi lebih
tinggi dibandingkan sereal tanpa fermentasi.
Hal ini diduga karena selama proses
fermentasi  terjadi  pemecahan  protein
walaupun jumlah peningkatannya tidak terlalu
besar. Fenomena ini sesuai dengan pernyataan
Campbell-Plat  (1994) bahwa  selama
fermentasi akan terjadi pemecahan komponen
protein bermolekul besar menjadi komponen
asam-asam amino.

Pemecahan protein ini  diduga
dilakukan oleh Lactobacillus  bulgaricus
karena menurut Gilliland (1985),
Lactobacillus bulgaricus memiliki aktivitas
proteolitik. Chavan and Kadam (1989)
menambahkan bahwa aktivitas proteolitik
bakteri dalam memproduksi asam-asam amino
selama proses fermentasi lebih tinggi
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dibandingkan fermentasi yang dilakukan oleh
yeast

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

. Hasil analisa tepung sereal yang
difermentasi menggunakan kultur starter
kering sereal instan dengan kombinasi
mikroba Lactobacillus
bulgaricus:Saccharomyces cereviceae (1:1)
dan bahan pengisi kombinasi tepung beras dan
tepung terigu menunjukkan terjadinya
penurunan kadar pati, serta peningkatan total
asam dan kadar N-amino yang merupakan
parameter terjadinya fermentasi oleh starter
yang digunakan. Ini berarti starter kering hasil
perlakuan terbaik dapat diaplikasikan untuk
proses fermentasi sereal instan.

Saran

= Pada pembuatan sereal terfermentasi,
perlu dilakukan analisa lebih lanjut pada
kadar alkohol yang merupakan parameter
yang dapat menunjukkan terjadinya
fermentasi oleh Saccharomyces
cereviceae

= Starter kering yang dihasilkan dalam
penelitian ini ternyata ~mengandung
kontaminan berupa kapang sehingga
untuk  proses aplikasinya  perlu
ditambahkan  bahan  yang  dapat
menghambat pertumbuhan kapang tetapi
tidak menghambat pertumbuhan
Lactobacillus bulgaricus dan
Saccharomyces cereviceae.
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Gambar 1. Kadar Pati Tepung Sereal Sebelum dan Sesudah Fermentasi
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Gambar 2. Kadar Total Asam Sebelum dan Sesudah Fermentasi
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Gambar 3. Kadar N-Amino Tepung Sereal Sebelum dan Sesudah Fermentasi
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