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Intisari

Talas (Xanthosoma sagittifolium) merupakan tanaman pangan dari umbi-
umbian yang banyak dibudidayakan di Indonesia. Pati merupakan bahan pangan
yang memiliki fungsi dalam industry pengolahan pangan yang berfungsi sebagai
penentu karakteristik produk. Pati terdiri dari dua komponen yang dapat
dibedakan menjadi dua yaitu amilosa dan amilopektin. Pati asli atau pati alami
(tanpa proses modifikasi) mempunyai keterbatasan dalam pengolahan pangan
karena mempunyai viskositasnya, kurang jernih, serta menghasilkan gel yang
tidak diinginkan. Secara umum pati yang termodifikasi digunakan karena
mempunyai sifat fungsional yang tidak dimiliki oleh pati alami misalnya daya
kental, daya emulsi dan daya serap. Proses fermentasi dalam pengolahan bahan
pangan Yyaitu dengan mengguunakan mikroorganisme secara terkontrol untuk
menghasilkan keawtan bahan pangan dengan diproduksinya asam dan alcohol
untuk menghasilkan produk pangan dengan mutu dan nilai yang baik.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Faktorial 2x3 dalam Rancangan
Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor yaitu factor | jenis ragi yang
terdiri dari 2 level ( ragi roti dan ragi tape) dan faktor 1l waktu fermentasi yang
terdiri dari 3 level ( 12 jam, 24 jam dan 48 jam), masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Hasil derajat putih menunjukkan ada pengaruh berbeda
nyata terhadap pengaruh interaksi antara pengaruh waktu fermentasi dan jenis
ragi. Pada viskositas tidak ada pengaruh berbeda nyata terhadap karakteristik pati
talas termodifikasi. Pada kadar amilosa juga tidak ada pengaruh berbeda nyata,
tetapi pada pengaruh waktu fermentasi ada pengaruh berbeda nyata. Pada daya
kelarutan tidak ada pengaruh berbeda nyata terhadap karakteristik pati talas,
sedangkan pada swelling power juga tidak ada pengaruh berbeda nyata tetapi ada
pengaruh nyata terhadap jenis ragi.

Kata kunci : Jenis Ragi, Pati, Talas, Waktu Fermentasi
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EFFECT OF FERMENTATION TIME AND YEAST TYPE ON
THE STARCH CHARACTERISTICS OF MODIFIED BENTUL
TARO (Xanthosoma sagittifolium)

By:
Fransiska Arlinda Sakerebau
201621002
ABSTRACT

Taro (Xanthosoma sagittifolium) is a food crop from tubers that is widely
cultivated in Indonesia. Starch is a food ingredient that has a function in the food
processing industry which functions as a determinant of product characteristics.
Starch consists of two components that can be divided into two, namely amylose
and amylopectin. Real starch or natural starch (without modification process)
has limitations in food processing because it has viscosity, is less clear, and
produces unwanted gels. In general, modified starch is used because it has
functional properties that are not possessed by natural starch, such as viscous
power, emulsion power and absorption power. The fermentation process in the
processing of foodstuffs is by using microorganisms in a controlled manner to
produce food ingredients by producing acids and alcohol to produce food
products with good quality and value.This study used a 2x3 Factorial Design in a
Complete Randomized Design (RAL) consisting of 2 factors, namely factor | type
yeast consisting of 2 levels ( baker's yeast and yeast tape) and factor II
fermentation time consisting of 3 levels ( 12 hours, 24 hours and 48 hours), each
treatment was repeated 3 times. The results of the white degree show there is a
markedly different influence on the influence of the interaction between the
influence of fermentation time and yeast type. On viscosity there is no noticeable
different influence on the modified starch characteristics of taro. On amylose
levels there is also no real different influence, but on the influence of
fermentation time there is a real different influence. On solubility there is no real
different influence on the characteristics of taro starch, whereas in swelling
power there is also no real different influence but there is a real influence on the
type of yeast.

Keywords : Yeast Type, Starch, Taro, Fermentation Time
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