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ABSTRACT

This research was aimed to study the characterization of solid starter culture that is comtasss

indigenous mold veast which will be used for producing fermented local white corn flosr The

research method used is experiment with 2 factors, namely the type of the filler material ans S

time of drving. Fillers used rice flour. tapioca, and corn flour with drying time of 48 and 72 howes
for dried yeast with oven 40 °C and 7 days for sun-dried yeast. The solid starter culture made wers
AC and CC. The AC solid culture starter contained 4 amilolvtic yeast molds; whereas the ©
contained 10 yeast molds. The results showed that the best solid culture starter for AC was F*
that dried over the sun for 7 days and CC was product that dried in an oven at 40 C for 48 Sows
The characteristics of the best AC and CC were: total mold yeast log 8.48 and log 877, waes
content of 12.57% and 13.34%; pH values 4 and 5; aw values of 0.89 and 0.74.

Keyword : drving time, filler type, indigenous mold and veast, solid starter culture AC and OO

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mempelajari karakterisasi ragi kapang khamir indigenus yang akan die
untuk pembuatan tepung jagung putih lokal fermentasi. Metode penelitian  yang digunaics
eksperimen dengan 2 faktor, yaitu penggunaan jenis bahan pengisi ragi dan lama wakiu penges
Bahan pengisi yang digunakan tepung beras, tapicka, dan tepung jagung dengan lama pengen
dan 72 jam untuk ragi yang dikeringkan oven 40°C dan 7 hari untuk ragi yang dikenngios s
matahari. Ragi yang dibuat adalah AC dan CC.Ragi AC berisi 4 kapang khamir amilohtk Ses s
CC benisi 10 kapang khamir. Hasil penelitian menunjukkan bahwa bahan pengisi tepung » _-
menghasilkan ragi terbaik. Ragi AC terbaik pada ragi yang dikeringkan dengan matahan selass ©
hari dan ragi CC pada ragi yang dioven pada suhu 40 °C selama 48 jam, Karakteristik rags AL &
CC terbaik berturut-turut: total kapang khamir log 8.48 dan log 8.77; kadar air 12.57% &an
nilai pH 4 dan 5; nilai aw 0.89 dan 0.74.

Kata Kunei : jenis media pengisi ragi, kapang khamir indigenus, lama pengeringan. rags AC
CC.
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PENDAHULUAN

Hasil penelitian pengolahan tepung
jagung putih lokal varictas Anoman | yang
dibuat dengan proses fermentasi mempunyai
karakteristik ~ yang  berbeda  dengan
karakteristik  tepung alaminya.  Proses
fermentasi dilakukan dengan memberikan
kapang dan khamir indigenus hasil penelitian
sebelumnya (Rahmawati et al. 2013) dengan
jumlah kapang khamir dan waktu fermentasi
tertentu, Hasil menunjukkan bahwa semakin
lama  waktu menyebabkan
komposisi kimia tepung menjadi lebih rendah
dibandingkan tepung alaminya, selain ifu
ukuran granula juga semakin mengecil
walaupun bentuknya tetap sSama, yaitu
poligonal. Kemampuan tepung menyerap air
dan minyak lebih rendah dibandingkan tepung
alami. Hal ini menunjukkan tepung hasil
fermentasi menjadi lebih baik untuk dibuat
produk gorengan (Rahmawati et al. 2016).

Berdasarkan hal tersebut terlihat bahwa
tepung jagung hasil fermentasi dengan kapang
khamir indigenus mempunyai kelebihan yang
dapat dikembangkan sebagai tepung alternatif
untuk bahan baku produk gorengan. Agar
tepung dapat dikomersialkan, maka dirzsa
perlu untuk mempermudah proses fermentasi
Saat ini proses fermentasi dilakukan dengan
menambahkan kapang Khamir indigenus
dengan jumlah dan waktu tertentu, di mana
kapang khamir ditambahkan dalam bentuk
kultur terpisah. Masing-masing kultur kapang
dan khamir diperbanyak dan ditambahkan
socara sendiri-sendiri. Untuk mendapatkan
kultur yang sesuai dengan kebutuhan,
diperlukan waktu yang cukup lama untuk
menyiapkannya dan tenaga khusus untuk
mengerjakannya.

Untuk mempermudah proses fermentasi
maka kultur kapang dan khamir periu dibuat
dalam bentuk ragi. Rag atau laru atau
inokulum adalah kultur mikroba yang
diinokulasi ke dalam medium fermentasi pada
saat kultur mikroba berada pada fase

fermentasi
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pertumbuhan eksponensial. Mutu makanan
hasil fermentasi tergantung pada tipe dan
mutu mikroba yang berada pada inokulum.
Ketersediaan starter yang tepat merupakan
faktor penting untuk menghasilkan produk
yang berkualitas baik (Shurtleff dan Aoyagi
1979). Untuk menghasilkan produk yang
baik. maka perlu dibuat ragi yang sudah
mengandung  kapang dan khamir dalam
jumlah sesuai kebutuhan.Di mana, pada
pembuatan ragi diperlukan bahan pengisi
berupa bahan sumber karbohidrat sebagai
media tumbuh kapang khamir. Sumber
karbohidrat vang dapat digunakan antara lain
beras, tepung beras, lepung tapioka, dan
tepung maizena (Fauzi et al. 2012). Selain itu
proses pembuatan ragi khususnya tahap
pengeringan ~ memegang peran  penting
terhadap ketersediaan mikroorganisme dan
umur simpan ragi yang dihasikan. Cara, suhu,
dan waktu pengeringan tampaknya perlu
diperlajari untuk dapat menghasilkan ragi
yang mempunyai ketersediaan mikroba dalam
jumlah yang tidak jauh berbeda dibandingkan
sebelum dikeringkan dan kadar air yang
rendah agar mempunyal umur simpan lama.

Berdasarkan hal tersebut maka fujuan
penchizan untuk mempclapn  prosss
pembuEE e = Yame = = B

kapangkhamsr mdgress yang som Sgumson
mﬁpmh-mmu-iﬂﬂ
fermentasi dan  iackemstk =5 g
dihasikan.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitan
ini adalah biji jagung putih varietas Anoman i
yang diperoleh dan Balai Penelitian Sercalia
Maros: kultur starter terdin atas kapang dan
khamir,
Penicillium
Rhizopus

yaitu:  Penicillium chrysogenum,
Aspergillus
Rhizopus

cifrimum, niger,

stolonifer. orvzae,
Eusarium oxvsporum,Acremonium strictum,

Candida famata, Kodamaea ohmeri, Candida
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kruset/incospicua yang diperoleh dari hasil
isolasi dan identifikasi penelitian sebelumnya
(Rahmawati er a/. 2013). Media dan bahan
lain vang digunakan antara lain Potato
Dextrose Agar(PDA), Potato Dextrose Broth
(PDB), asam tartarat, air minum dalam
kemasan, alkohol. spirtus, alumunium foul,
dan bahan kimia lainnya. Bahan pembuat ragi
berupa tepung beras, tapioka, tepung jagung.
Alat vang digunakan adalah wadah-wadah
untuk  proses fermentasi, alat untuk
pertumbuhan kapang dan khamir, alat gelas,
dan alat untuk analisa.

Tahap awal penelitian  dilakukan
persiapan kultur starter, dilanjutkan dengan
proses pembuatan ragi/laru, dan pengujian
mutu ragi. Ragi yang mempunyai viabilitas
kapang khamir terbaik (jumlah tinggi) akan
ditumbuhkan pada grits jagung. Metode yang
dilakukan adalah eksperimen dengan 2 (dua)
faktor, wyaitu penggunaan jenis bahan
pengisidan lama waktu pengeringan. Sumber
karbohidrat yang digunakan adalah tepung

beras, tapioka, dan tepung jagung. Lama
waktu pengeringan yang digunakan adalah
48dan 72 jam untuk ragi yang dikeringkan
dengan oven 40°C(Tsaousi et al2008 dan
Hidayat er @/ 2009) dan 7 hari untuk ragi
vang dikeringkan dengan sinar matahari.
Kultur starter vang dibuat ragi adalah AC dan
CC. Ragi AC adalah ragi yang mengandung
kapang khamir amilolitik, sedangkan ragi CC
adalah ragi yang mengandung semua kapang
khamir indigenus (Rahmawati 2016). Proses
pembuatan ragi mengacu pada penelitian
Maknun(2015) yang dimodifikasi. Bagan
proses pembuatan disajikan pada Gambar 1.
Laru yang dihasilkan diuji wiabilitas total
kapang khamir, nilai aw dan kadar air. Jumlah
kapang khamir yang digunakan pada awal
pembuatan ragi sebanyak 10° cfu/mLdi mana
jumlah ini dihitung dengan menggunakan
hemasitometer. Dipilth 2 ragi terbaik
berdasarkan uji viabilitas, kadar air, pH, dan
nilai aw. '

tepung beras/ tapioka / tepung =) Pencampuran omst Air
jagung JVL
Nasi steril <— sterilisasi
ﬂ — Suspensi kultur sesuai perlakuan
Pencampuran —  Inkubasi suhu ruang 3-4 hari

i

Penggilingan & penepungan

g—

- pengovenan 40 °C (24, 48, 72 jam)
- sinar matahari jam 7-15 wib (7 hari)

Gambar |. Bagan proses pembuatan laru
Sumber: Maknun , 2015 (vang dimodifikasi)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembuatan ragi

Ragi vang dibuat terdiri dari 2 jenis,
yaitu ragi yang berasal dari kultur AC dan
kulur CC. Kultur AC terdin dart mikroba

amilolitik, yaitu Penicilliumcitrinum,
Aspergillusniger, Acremoniumstrictum and
Candida famata. Di mana kultur CC terdiri
dani Penicillium chrysogenum, Penicillium
citrinum, niger,

aryae,

Aspergillus Rhizopus

stolonifer,  Rhizopus Fusarium
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axvsporum, Acremonium  strictum, Candida
famata,  Kodamaea  ohmeri, Candida
krusei/incospicua.

Proses pembuatan ragi AC dan CC
menggunakan media yang sama. vaitu tepung
beras, tepung tapioka, dan tepung jagung.
Proses pengeringan yang digunakan ada 2.
yaitu pengeringan dengan sinar matahari dan

oven. Pengeringan dengan sinar matahan
dilakukan selama 7 hari, di mana pengeringan
dilakukan antara jam 8-15 WIB. Sementara
itu, pengeringan dengan oven dilakuka pada
suhud0°C selama 24 jam, 48 jam, dan 72
Jam. Hasil pengujian disajikan pada Tabel |,
sedangkan foto ragi disajikan pada Gambar 1
dan 2.

Tabel 1. Karakteristik ragi hasil pengeringan dengan matahari dan oven

Keterangan

No. Proses Media
pengeringan

1 Sinar Tepung beras

2 matahari, 7 Tepung tapioka
3 hari Tepung jagung
4 Oven 24 jam, Tepung beras

3 suhu 40°C Tepung tapioka
6 Tepung jagung
7 Oven 48 jam, Tepung beras

8 subu 40°C Tepung tapioka
9 Tepung jagung
100 Oven72jam Tepung beras
11 Tepung tapioka
12 Tepung jagung

Ragi kering dan bisa dihancurkan
Ragi kering dan bisa dihancurkan
Ragi kering dan bisa dihancurkan
Ragi belum kering

Ragi belum kering

Ragi belum kering

Ragi kering dan bisa dihancurkan
Ragi kering dan bisa dihancurkan
Ragi kering dan bisa dihancurkan
Ragi kenngdan bisa dihancurian
Ragi kenng dan bisa dihancurkan
Rag kenng dan bisa dihancurkan

Tabel | menunjukkan bahwa waktu

untuk ditangam, maka waktu pengenngan

pengeringan 24 jam menghasilkan ragi vang
masih basah (belum kering). Mengingat ragi
vang masih basah akan mudah rusak dan sulit

vang akan digunakan selanjutnva adalah 48
dan 72 jam.

Ragi AC & CC
Tepung beras

Ragi AC &CC
Tepung tapioka

Ragi CC & AC
Tepung jagung

Gambar 1. Ragi AC dan CC dengan media tepung beras, tepung tapioka dan tepung jagung
dengan pengeringan menggunakan matahari selama 7 hari

Ragi hasil pengeringan matahari terlihat
lebih kering dan rapuh dibandingkan ragi

Serminar Hauorad Perhimpunan 8h8 Telnoing) Pangan mdorsss |PETP Baneer Lompung, 10:1 1 Dktober 2047
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oven. Menurut Dinstel (2017), suhu sinar
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matahan kurang lebih 100°F (x 37,78°C).
Suhu ini lebih rendah dibandingkan suhu
oven, namun karena waktu pengeringan vang
diperlukan lebih lama (7 hari) maka ragi yang
diperoleh lebih kering dan rapuh.

Gambar 1 menunjukkan bahwa warna

ragiberbeda-beda, di  manawama rag

tampaknya dipengaruhi oleh bahan pengisi
yang digunakan. Ragi dengan bahan pengisi

Ragi CC

Tepung beras

Ragi CC

Tepung tapioka

tepung beras berwana putih sedikit kecoklatan
{broken white) untuk ragi AC dan coklat
muda untuk ragt CC. Sementara itu ragi
bahan pengisi tlepung tapioka
berwarna hijau wa (AC) dan putih (CC). Ragi
dengan bahan pengisi tepung jagung relatif
berwarna hampir sama, yaitu coklat
kekuningan (CC) dan coklat muda
kekuningan (AC).

dengan

Ragi CC
Tepung jagung

Gambar 2. Ragi AC dan CC dengan media tepung beras, tepung tapioka dan tepung jagung

dengan pengeringan menggunakan oven 40°C selama 72 jam

Secara umum, Wwama ragl  yang
dikeringkan dengan oven lebih muda

dibandingkan ragi matahari. Hal ini terkait
dengan suhu dan lama pengeringan yang
digunakan. Pengenngan  dengan  sinar
matahari bersuhu + 37,78°C dengan waktu
lebih lama (7 hari) dibanding oven (suhu
40°C selama 48 dan 72 jam). Selain itu wama
kapang khamir juga diduga memengaruhi
penelitian Rahmawati
(2013) menunjukkan bahwa kapang vang

wama ragl. Hasil

dudentifikasi mempunyai hifa berwama putih

¢l Perfimpunan &hll T=imolog) fangan indonesia [PATAY) Bandar Lampurg. 10-1
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dengan spora biru kehyauan (Penicilium),
abu-abu kehitaman (4. niger dan Rhizopus),
dan pink oranye (F. oxysporum dan A
strictum).Sementara  itu, koloni  khamir

mempunyai warna putih.
Mutu Ragi

Mutu rag ditentukan oleh beberapa
faktor. Hasil uji total kapang khamir, kadar
air, nilai pH dan nilai aw ragi dapat dilihat
pada Tabel 2.3, 4, dan 5.
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Tabel 2. Jumlah total kapang khamir ragi (log kol/mL)

Jenis Jenis ragi
pengeringan CC AC
Tep beras tapioka Tep jagung Tep beras  tapioka Tep jagung
Matahari 7 hari 7.00 7359 6.11 5.62 5.76 RAR
Oven 48 Jam 7.67 - 8.77 - 6.61 7.66
Oven 72 Jam - 6.23 7.64 - - 1.72

Jumlah total kapang khamir ragi CC
berkisar antara log 6.11 — 8.77, di mana ragi
AC berjumlah log 5.62 — 8.48. Total kapang
khamir ragi CC secara umum lebih timggi
dibandingkan ragi AC. Diduga hal ini terkait
dengan jenis dan jumlah mikroba awal yang
ditambahkan. Ragi CC dibuat dari 10 jenis
mikroorganisme dan ragi AC dibuat dan 4
jenis  mikroorganisme.  Masing-masing
mikroorganisme yang ditambahkan pada
pembuatan ragi berjumlah 10° kol/mL. masih

suhu antara 35 -37 °C (Pit dan Hocking
2009). Dengan demikian, pengeringan ragi
pada suhu 40 °C tidak menycbabkan
penurunan jumlah total kapang khamir.

Tabel 2 menunjukkan media tepung
jagung menghasilkan total kapang khamir
paling tinggi dibandingkan media lainnya. Hal
ini diduga ada hubungan dengan asal kapang
khamir vang digunakan, yaitu hasil isolasi dan
identifikasi pada fermentasi grits jagung
secara spontan. Ragi CC yang mempunyal

cukup tingginya jumlah log koloni/mL ragi total kapang khamir tertinggi pada
diduga berkaitan dengan karakteristik kapang pengeringan oven 48 jam dan ragi CC pada
khamir vang digunakan, di mana Penicilium, pengeringan dengan matahari,
Rhizopus, Aspergillus tumbuh optimum pada
Tabel 3. Kadar air ragi (%) dengan metode pengeringan dan jenis ragi berbeda
) Jenis ragi
.'Ff.'n} g cC AC
pengeringan . - , :
Tep beras tapioka Tep jagung Tep beras tapioka Tep jagung
Matahari 11.81 13.11 13.67 12.11 17.16 13.34
Oven 48 25.77 12.49 12.57 27.58 14.50 23.74
Jam
Oven 72 11.67 8.92 30 10.65 D41 17.66
Jam

Kadar air dan nilai aw menentukan
umur simpan produk yang akan disimpan.
Karena keduanya merupakan penunjuk
ketersediaan air dalam bahan untuk
mikroorganisme hidup (Barbosa-Canovas ef
al. 2007). Semakin rendah kadar air dan nilai
aw, akan membuat umur simpan produk
semakin lama. Secara umum ragi yang
dihasilkan mempunyai kadar air yang relatif
tinggl, yaitu berkisar 9,41 — 27.58 %. Kadar
air ragi yang dikeringkan dengan oven 48 jam

Seminar Mawonal Rerhimpuren &nli Tekncsagi Pangan indoness (FETFY Bander Limpaung, W11 Capoer 1017
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lebih tinggi dibandingkan oven 72 jam.
Menurut SNI nomor 01-2982-1992 mengenai
ragi roti kering, kadar air maksimal ragi
adalah %% (BSN 1992). Berdasarkan hal
tersebut, maka ragi yang dianggap baik adalah
ragi yang memiliki kadar air rendah diantara
ragi-ragi tersebut. Jika dikaitkan dengan
jumlah total kapang khamir, maka kadar air
vang baik untuk ragi CC pada ragi tepung
jagung oven 48 jam dan ragi AC pada ragi
tepung jagung dengan pengeringan matahari.
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Tabel 4. Nilai pH ragi dengan metode pengeringan dan jenis ragi berbeda

Jenis Jenis ragi
pengeringan CC AC
Tepberas  tapioka Tepjagung Tep beras tapioka Tep jagung
Matahari 4.00 5.00 5.00 4.00 4.50 5.00
Oven 48 Jam 4.00 5.00 4.00 4.50 4.00 4.50
Oven 72 Jam 4.50 4.50 5.00 4.50 4.00 4.50

II‘."-ll

Nilai pH merupakan salah satu indikator
mutu pangan. Hasil penclitian menunjukkan
bahwa ragi yang dihasilkan mempunyai nilai
pH berkisar 4.00 — 5.00 yang relatif cukup
rendah. Menurut Muchtadi dan Sugiyono
(2013) kapang dapat tambuh pada kisaran pH
yang luas, vaitu 2 — 8.5, di mana khamir pada
umumnya tumbuh pada pH 4.0 - 4.5 dan tidak
akan tumbuh dengan baik pada suasana
basa.Rendahnya nilai pH ragi hasil penelitian

diharapkan aman karena mikroorganisme
penghasil toksin tidak bisa tumbuh pada pH
rendah. Selain itu nilai pH ini cocok untuk
pertumbuhan kapang dan khamir. Hal im
didukung oleh jumlah total kapang khamir
yang relatif masih tinggi. Dengan demikian
diharapkan ragi AC dan CC dapat berperan
baik sclama proses fermentasi, schingga mutu
tepung vang dihasilkan relatif sama dengan
penggunaan ragi cair.

Tabel 5. Nilai aw ragi dengan metode pengeringan dan jenis ragi berbeda

Jenis Jenis ragi
pengeringan CE AC
Tep Tapioka  Tepberas Tep Tapioka Tep beras
Jagung Jagung
Matahan 0.74 0.70 (.70 0.74 0.83 LA
Oven 48 jam 0.89 0.58 0.62 088 0.77 0.73
Oven 72 jam .86 0.52 D.55 0.86 0.77 0.51

Secara umum nilai aw hasil penelitian
berkisar antara 0.51- 0.89. Di mana ragi yang
dikeringkan dengan oven memiliki nilai aw

KESIMPULAN DAN SARAN

yvang relatif lebih rendah dibandingkan 1. Secara umum tepung beras, tepung
matahari. Hal ini diduga terkait dengan metode tapioka dan tepung jagung dapat
pengeringan dengan oven lebih konsisten dan digunakan sebagan media ragi.

terjaga  suhunya. Secara umum kapang
khamirdapat hidup pada nilai Aw minimum
tertentu. Aspergillus hidup pada aw minimum
0.98, Rhizopus 0,93, dan Penicillium 0.99, di
mana khamir secara umum dapat hidup pada
Aw sekitar 0.88-0.94 (Muchtadi dan Sugiono
2013). Berdasarkan hal tersebut, ragi yang
dibuat dani tepung jagung relatif lebih
mendekati aw minimum untuk pertumbuhan
kapang khamir yang digunakan.

2. Ragi kering diperoleh pada pengeringan
dengan oven 40°C selama 48 dan 72 jam
dan matahari selama 7 han.

3. Ragi vang diperoleh mempunyai wama
berbeda yang dipengaruhi oleh warna hifa
kapang dan khamir vyang digunakan.
Secara umum wama ragi yang
dikeringkan dengan oven relatif lebih
muda dibandingkan ragi matahari.

st Mainra! Perssmpanan Shic Teknologl Fangan inaonesa [PATPI) Bandes Lmpung, 10-11 Oktoter 2007
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4. Jumlah total kapang khamir ragi CC
berkisar antara log 6.11 — 8.77, di mana
ragi AC berjumlah log 5.62 — 8.48, Secara
umum, media tepung jagung
menghasilkan  jumlah total  khamir
tertinggi dibandingkan media lainnya,
baik untuk ragi AC maupun CC.

5. Secara umum ragi yang dihasilkan
mempunyai kadar air yang relatif tinggi,
yaitu berkisar 9.41 — 27.58 %.

6. Nilai pH ragi untuk semua perlakuan
berkisar antara 4.00 — 5.00 diharapkan
dapat mempertahankan aktivitas kapang
khamir vang ada sehingga tepung jagung
yang dihasilkan akan mempunyai mutu
yang relatif sama dengan penelitian
scbelumnya.

7. Nilai aw ragi berkisar antara 0.51- 0.89, di
mana ragi vang dibuat dari tepung jagung
relatif memiliki nilai aw yang lebih

mendekati aw  minimum  untuk
pertumbuhan  kapang  khamir  yang
digunakan.

%, Berdasarkan uraian di atas, maka ragi
terpilih pada penelitian ini adalah ragi CC
oven 48 jam dan ragi AC dengan
pengeringan matahari 7 hari.
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