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Pengaruh Jenis Ragi dan Lama Fermentasi Terhadap Kualitas Mospof 

(Modified Sweet Potato Flour)  

 

Oleh:  

 Emerensia Susana Olo 

201521922 

 

INTISARI 

Ayamurasaki adalah varietas ubi jalar berwarna ungu asal Jepang yang telah 

diusahakan secara komersial di beberapa daerah di Jawa Timur dengan potensi hasil 

15-20 ton/ha. Pengolahan tepung merupakan salah satu upaya pengawetan ubi jalar. 

Pengolahan tepung ini mempunyai banyak kelebihan yaitu: lebih luwes, dapat 

disimpan lebih lama. Pengolahan ubi jalar ungu menjadi tepung dapat meningkatkan 

kandungan protein, aktivitas antioksidan serta tekstur yang lebih halus, bila 

dibandingkan dengan tepung terigu dan tepung olahan lainnya. Namun proses 

pengolahan menyebabkan meningkatnya kecerahan tepung karena adanya 

penghilangan komponen warna, rusaknya pigmen atau larut dalam air. Mospof 

(modified sweet potato flour) merupakan tepung yang diproses menggunakan prinsip 

memodifikasi sel ubi jalar ungu secara fermentasi oleh mikroba seperti bakteri asam 

laktat yang mendominasi selama berlangsungnya fermentasi tersebut. Mospof 

memiliki karakteristik seperti tekstur yang lembut dan beraroma khas ubi jalar ungu 

fermentasi.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ragi, lama 

fermentasi serta interaksi antara keduanya terhadap sifat fisiko-kimia dan 

organoleptik mospof. Rancangan penelitian adalah Rancangan Faktorial 2 faktor 

disusun dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Faktor I yang terdiri dari 2 level 

yaitu ragi roti dan ragi tempe, faktor II lama fermentasi yang terdiri dari 4 level yaitu 

lama fermentasi 12 jam, 24 jam, 36 jam dan 48 jam. Variabel pengamatan terdiri dari 

kadar protein, aktivitas antioksidan, intensitas warna (L, a*, b*), viskositas, kelarutan 

tepung, rendemen, organoleptik (aroma, tekstur dan warna). Perlakuan terbaik 

berdasarkan uji efektivitas de Garmo diperoleh pada perlakuan ragi tempe dan lama 

fermentasi 24 jam yaitu kadar protein 5,176%; aktivitas antioksidan 84,423%; tingkat 

kecerahan (L) 67,367; tingkat kemerahan (a*) 16,3; tingkat kekuningan (b*) 3,733; 

kelarutan tepung 3,973%;  viskositas 15 (dPas); rendemen 26,905%; dan uji 

organoleptik tingkat kesukaan panelis (skala 1-7) terhadap: warna, aroma dan tekstur 

berturut-turut 5,11; 5,44; dan 6,07. 

Kata kunci:  Ragi roti (Saccharomyces cereviseae),  ragi tempe (Rhizopus oryzae), 

lama fermentasi, mospof,  tepung ubi jalar 
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The Influence of Yeast Type and Fermentation Time on the  

Mospof (Modified Sweet Potato Flour) Quality  

 

By: 

Emerensia Susana Olo 

201521922 

 

ABSTRACT 

 

Ayamurasaki is a variety of purple sweet potato from Japan that has been 

comercially grown in some areas of East Java with potential results of 15-20 tons/ha. 

Processing sweet potato into flour is one of the ways to extend its shelf-life. Flour 

processing provide many advantages such as: application fluidity, longer shelf-life, 

more practical. Processing purple sweet potato into flour can increase protein 

content, as well as the antioxidant activity and resulted in finer texture than wheat 

flour and other flour. On the other hand, processing also resulted in brighter-colored 

flour due to the removal color component, pigment break-down or pigment. Mospof 

(modified sweet potato flour) is sweet potato flour that is principally processed by 

modifying purple sweet potato’s cells using Lactic Acid Bacteria fermentation. Some 

of Mospof’s characteristics are fine texture and unique aroma of purple sweet potato 

fermentation. This study purposes are to understand the the influence of the yeast 

type, fermentation time as well as the interaction between both factors on Mospof’s 

physicochemical characteristics and organoleptic. This research used Randomized 

Block Factorial Design (RBFD) with 2 factors. Factor I (yeast type) consists of 2 

level, baker’s yeast (Saccharomyces cereviseae) and tempe yeast (Rhizopus oryzae), 

while Factor II (fermentation time) consists of 4 level, 12 hours, 24 hours, 36 hours 

and 48 hours. The observed variables are protein content, antioxidant activity, color 

(L, a*, b*), viscosity, flour solubility, rendement and organoleptic (aroma, texture 

and color ). Best treatment based on de Garmo effectiveness test is fermentation with 

tempe yeast and fermentation time 24 hours that has protein content 5.176%; 

antioxidant activity 84.423%, brightness (L) 67.367; redness (a*) 16.3, yellowness 

(b*) 3.733, flour solubility  3.973%, viscosity 15 (dpas); rendement 26.905 %; and 

the hedonic test from the panelist (scale of 1-7) of: color, aroma and texture 

successively are 5.11, 5.44, and 6.07. 

Keywords: Saccharomyces cereviseae, Rhizopus oryzae, fermentation time, mospof,        

sweet potato flour  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1  Latar Belakang   

Umbi-umbian merupakan sumber karbohidrat yang mempunyai potensi untuk 

dikembangkan sebagai bahan pangan pengganti beras (bahan baku industri pangan 

maupun non pangan). Ubi ungu varietas ayamurasaki merupakan salah satu 

komoditas pertanian Indonesia yang memiliki angka produksi cukup tinggi selain 

padi dan jagung (BPS, 2008).  Selain angka produksinya yang tinggi ubi jalar ungu 

relatif mudah untuk ditanam sekalipun dilahan tandus serta pertumbuhannya tidak 

mengenal musim menjadikan komoditas ini sebagai salah satu makanan pokok yang 

dikonsumsi di beberapa daerah di Indonesia (Juanda dan Bambang,  2000). 

Ubi ungu merupakan sumber karbohidrat yang memiliki kelebihan dibanding 

sumber karbohidrat yang lain seperti beras, gandum dan ubi kayu karena kandungan 

antioksidannya yang cukup tinggi serta serat yang dapat dimanfaatkan sebagai 

probiotik (Rozi dan Rully, 2011).  Pemanfaatan ubi jalar ungu varietas ayamurasaki  

di bidang pangan hingga kini masih terbatas sebagai bahan pangan yang diolah secara 

tradisional dan dikonsumsi secara langsung, misal ubi rebus, ubi goreng dan keripik.    

Pengolahan pangan secara tradisional akan menghasilkan produk dengan 

segmen pasar yang terbatas dan umur simpan yang relatif singkat. Hal ini 
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menyebabkan persepsi masyarakat terhadap produk olahan ubi jalar ungu lebih 

rendah dibandingkan olahan beras atau terigu (BPS, 2008).  Ubi jalar ungu varietas 

ayamurasaki juga telah dimanfaatkan untuk dikonsumsi sebagian besar daerah tropik 

dengan persentase 70%-100%.  Ubi dikonsumsi sebagai sumber pangan sebesar 10%-

30%  dan hanya 5%-10% untuk keperluan industri, padahal untuk Asia pemanfaatan 

ubi jalar ungu dalam bidang industri seperti sebagai bahan dasar alkohol 

persentasenya mencapai 30%-35% (Dian, 2010).  Oleh karena itu sebagai Negara 

tropik Indinesia memiliki potensi untuk dapat memodifikasi ubi jalar ungu menjadi 

produk dengan nilai komersial tinggi missal dengan membuat tepung modifikasi 

dengan metode fermentasi.   

Mospof (modified sweet potato flour) merupakan komoditas tepung sweet 

potato dengan teknik fermentasi sehingga produk yang dihasilkan memiliki 

karakteristik mirip dengan terigu, yaitu bertekstur lembut dan berwarna ungu.  Prinsip 

pembuatan mospof adalah dengan melakukan proses pengolahan  menjadi tepung 

dengan cara memodifikasi menggunakan bakteri asam laktat (BAL) seperti 

Saccharomyces cereviseae dan Rhizopus oryzae.  Jenis bakteri  tersebut akan 

mensekresikan enzim-enzim yang dapat merubah karakteristik tepung seperti naiknya 

viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan mudah larut, (Badan Ketahanan 

Pangan dan Pelaksanaan Penyuluhan (BKP3) (Bantul, 2009)). 

Menurut Khosam (2006), kadar protein tepung modifikasi sangat rendah 

dibandingkan tepung terigu.  Protein merupakan hal yang penting dalam tepung, 
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karena kecukupan protein akan berpengaruh terhadap kualitas produk yang dihasilkan 

dari tepung tersebut.  Untuk mendapatkan kadar protein yang tinggi maka bahan 

harus difermentasikan selama 5 hari, namun semakin lama fermentasi akan 

menurunkan kadar pati dan pigmen penimbul warna pada tepung modifikasi 

(Kurniani dkk., 2012).   

Ragi merupakan kumpulan spora mikroba yang ditempatkan pada media 

tertentu misalnya  tepung.  Mikroba dari berbagai golongan aktif dalam kegiatan 

fermentasi, namun  hanya beberapa yang bersifat dominan, tergantung media yang 

disediakan.  Jenis ragi bermacam-macam, masing-masing dengan kandungan spora 

dan mikroba yang berlainan sehingga setiap ragi memiliki kemampuan yan berbeda 

dalam memfermentasikan bahan. Proses fermentasi memerlukan mikroorganisme 

yang berfungsi sebagai starter.  Salah satu mikroorganisme yang digunakan yaitu 

Ragi Roti (Saccharomyces cereviseae) dan Ragi Tempe (Rhizopus oryzae) (Lutfika, 

2006).  

 Proses fermentasi juga menyebabkan tingkat kecerahan tepung mospof 

semakin  meningkat.  Efendi (2010) menunjukkan bahwa pada fermentasi 0 jam 

hingga 24  jam belum menunjukkan adanya peningkatan derajat ungu yang nyata 

pada tepung mospof dan setelah fermentasi 36-48 jam mulai menunjukkan 

peningkatan derajat ungu.  Peningkatan derajat ungu seiring waktu fermentasi, 

disebabkan karena selama proses fermentasi terjadi penghilangan komponen 
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penimbul warna atau pigmen warna rusak dan ikut larut dalam air (Anggraeni dan 

Sudarmito, 2014).  

Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti terdorong untuk melakukan 

penelitian dengan judul “Pengaruh Jenis Ragi dan Lama Fermentasi Terhadap 

Kualitas Mospof (Modified Sweet Potato Flour)” 

1.2  Rumusan Masalah 

Bagaimana pengaruh jenis ragi, lama fermentasi serta interaksi antara jenis 

ragi dan lama fermentasi terhadap sifat fisiko-kimia dan organoleptik mospof? 

1.3   Tujuan Penelitian  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ragi, lama 

fermentasi serta interaksi antara jenis ragi dan lama fermentasi terhadap sifat fisiko-

kimia (viskositas, kelarutan tepung, intensitas warna, rendemen – kadar protein, 

aktivitas antioksidan) dan organoleptik (warna, aroma dan tekstur) mospof.  

 

1.4 Manfaat  Penelitian 

Adapun manfaat yang diperoleh dari penelitian ini antara lain: 

1. Memberikan informasi tentang pengaruh jenis ragi, lama fermentasi serta 

interaksi antara jenis ragi dan lama fermentasi pada kualitas mospof (modified 

sweet potato flour). 
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2. Sebagai bahan rujukan ilmiah terhadap pemanfaatan ubi jalar ungu oleh 

masyarakat, dan peneliti selanjutnya. 

3. Membantu dalam usaha untuk mengurangi penggunaan tepung terigu dengan 

menggunakan tepung dari komoditas lokal. 


