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ABSTRACT

This aims of this study were to: (1) compare the cooking time and sensory of noodles made from various starter culture and fermentation time of fermented flour. (2) know the best combination of starter and fermentation time to produce white sweet potato noodle with the best sensory characteristic in terms of acid taste and brighness of noodle’s color. This study was arranged in complete randomized block design method (CBRD) with two factors and three replications.  The first factor was fermentation with (1) a mixed starter of Leuconostoc mesenteroides-Saccharomyces cereviceae, (2) a single starter Leuconostoc mesenteroides, and (3) without starter added (spontaneous fermentation). The second factor was fermentation time of 24 hours, 48 hours, 72 hours, and 96 hours. ANOVA was used to know the effect of treatments, and data then were further analyzed by using orthogonal polynomial and contras at 1% level. The results showed that fermentation treatment had effect on the decrease of cooking time, increase of the acid taste and the color brightness of noodles. Based on these parameters, the best treatment was observe on the mixture of Leuconostoc mesenteroides and Saccharomyces cereviceae at 72 hours of fermentation.
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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk : (1) membandingkan karakteristik waktu masak dan sensory mie yang dibuat dari berbagai tepung terfermentasi dengan variasi jenis kultur starter dan lama fermentasi. (2) mengetahui starter fermentasi dan lama fermentasi yang tepat untuk menghasilkan mie ubi jalar putih dengan karakteristik sensory (rasam asam dan kecerahab warna)  terbaik. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua faktor dan tiga kali ulangan. Faktor pertama adalah jenis fermentasi yaitu dengan (1) starter starter campuran Leuconostoc mesenteroides- Saccharomyces cereviceae(S1), (2) starter tunggal Leuconostoc mesenteroides (S2), (3) fermentasi spontan (S3). Faktor kedua adalah lama fermentasi yaitu 24 jam (H1), 48 jam (H2), 72 jam (H3), dan 96 jam (H4). Untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh perlakuan dilakukan analisis sidik ragam kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut orthogonal polinominal dan contras pada taraf  1%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan karakteristik masak mie dan tepung terfermentasi dengan penambahan starter campuran Leuconostoc mesenteroides- Saccharomyces cereviceae dibandingkan dengan Leuconostoc mesenteroides dan fermentasi spontan. Perlakuan fermentasi berpengaruh terhadap penurunan cooking time, peningkatan rasa asam dan  kecerahan warna mie. Berdasarkan parameter tersebut,  perlakuan terbaik adalah starter campuran Leuconostoc mesenteroides dan Saccharomyces cereviceae dengan lama fermentasi 72-96 jam.
Kata Kunci: Tepung ubi jalar putih terfermentasi, starter campuran, lama fermentasi, mie
PENDAHULUAN

Tepung ubi jalar mempunyai potensi sebagai tepung komposit yang kemudian digunakan sebagai bahan utama pembuatan produk berbasis tepung seperti mie dan roti.  Namun, tepung komposit ubi jalar masih memerlukan perbaikan mutu sebelum diaplikasikan karena produk yang dihasilkan kurang cerah, aroma langu dan  tingkat kekenyalan mie masih rendah (Ali dan Fortuna, 2009;  Sugiyono et al. , 2011), serta mempengaruhi tektur dan volume spesifik roti (Amal, 2015).  Oleh karena itu, modifikasi tepung ubi jalar  diperlukan untuk memperbaiki mutu mie yang dihasilkan. Modifikasi tepung ubi jalar dapat dilakukan melalui fermentasi asam laktat baik secara spontan ataupun dengan penambahan kultur  (Chinsamran  et al, 2005; Mutwiri, 2007;  Kassim, 2012; Yuliana et al, 2014; Yuliana et al, 2015, Pusparani dan Yuwono, 2014; Yuliana et al, 2017). Bakteri asam laktat (BAL) akan menghidrolisis amilosa dan amilopektin yang selanjutnya akan memperbaiki sifat fungsional tepung ubi jalar. 
BAL yang digunakan untuk memodifikiaksi tepung ubi jalar  umumnya adalah bakeri asam laktat yang biasa digunakan untuk fermentasi ubi-ubian  misalnya Lactobacillus plantarum dan Leuconostoc mesenteroides. Selain itu terdapat pula mikroba lain yaitu khamir Saccharomyces cereviceae yang  dapat digunakan sebagai kokultur fermentasi oleh bakteri asam laktat. Martiansari (2015) dan Nabila (2015), telah meneliti Leuconostoc mesenteroides dan Saccharomyces cerevicea sebagai kultur untuk memodifikasi  tepung ubi jalar.  Fermentasi dengan kultur BAL  menghasilkan perbaikan skor warna, skor aroma, pembengkakan granula disertai penurunan kelarutan. Selain jenis kultur fermentasi, lama fermentasi juga berpengaruh terhadap karakteristik tepung ubi jalar. Pembengkakan ganula pati pada tepung fermentasi menunjukkan pola yang semakin meningkat dan kelarutan yang menurun seiring lama fermentasi (Yuliana et al, 2015). Wildan (2015) melaporkan bahwa lama fermentasi secara spontan berpengaruh terhadap volume pengembangan adonan dan derajat putih tepung ubi jalar.   
 Aplikasi fermentasi dalam modifikasi tepung ubi jalar telah dilakukan pada  penelitian terdahulu (Martiansari, 2015; Nabila, 2015), namun belum diketahui pengaruhnya terhadap karakteristik sensori mie dan mutu waktu masaknya.  Pada penelitian ini digunakan campuran Leuconostoc mesenteroides dengan Saccharomyces cereviceae dengan berbagai lama fermentasi yaitu 24, 48, 72 dan 96 jam. Saccharomyces cereviceae dilaporkan memiliki kemampuan merombak asam laktat menjadi alkohol sehingga dapat mengurangi tingkat keasaman tepung. Sebagai pembanding digunakan starter tunggal Leuconostoc mesenteroides dan fermentasi secara spontan. Tepung yang dihasilkan kemudian dikaji pengaruhnya terhadap karakteristik waktu masak  dan sensory mie basah.
BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat.
Bahan-bahan yang digunakan adalah ubi jalar putih varietas Ciceh berasal dari daerah Sekincau Liwayang dibeli di pasar tradisional Bandar Lampung, starter Leuconostoc mesenteroides FNCC 0023 (Laboratorium Pangan Universitas Gajah Mada), fermipan, tepung terigu (merk Cakra, produksi Bogasari), telur, gula (merk Gulaku), garam (merk Refina), minyak goreng (Merk Filma), dan air abu.
Peralatan yang digunakan antara lain peralatan gelas,  slicer, loyang, termometer, vortex, hot plate and strirrer (Cimerec 3), autoklaf, laminar air flow, oven (Merek British Foyer dengan kapasitas maksimal 5 kg), dan alat pembuat mie (Wilman noodle maker) .
Metode Penelitian

Penelitian terdiri dari dua faktor dengan jumlah ulangan sebanyak tiga kali.  Faktor pertama adalah jenis fermentasi yang terdiri starter campuran Leuconostoc mesenteroides - Saccharomyces cereviceae, starter tunggal Leuconostoc mesenteroides, tanpa starter, dan tanpa fermentasi atau ubi jalar segar (kontrol). Faktor kedua adalah lama fermentasi dengan empat taraf yaitu, 24 jam (H24), 48 jam (H48), 72 jam (H72), dan 96 jam (H96). Pengamatan dilakukan terhadap waktu masak mie dan sensorynya (elastisitas dan rasa asam) dan hedonik (tekstur, warna, aroma, dan penerimaan keseluruhan). 
HASIL DAN PEMBAHASAN

Cooking Time
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Jenis starter berpengaruh terhadap waktu pemasakan (Cooking time)  mie ubi jalar putih.  Cooking time mie kontrol (4 menit 30 detik)  lebih lama dibanding perlakuan mie fermentasi  (3 menit 40 detik -4 menit 10 detik) (Gambar 1), dan perlakuan starter campuran Leuconostoc mesenteroides dan Sacharomyces cerevisiae mempunyai cooking time lebih singkat dibandingkan perlakuan kultur starter tunggal.  Secara keseluruhan cooking time mie ubi jalar fermentasi memenuhi SNI mie kering nomor 3551-1994 tentang waktu maksimal rehidrasi mie instan sebesar 4 menit dan cooking time mie kering pada umumnya yaitu 3-4 menit (Miskelly,(1996).

Gambar 19. Cooking Time Mie Ubi Jalar

Gambar 1. Pengaruh kultur satarter dan lama fermentasi terhadaop cooking time (menit) mie  

                 komposit ubi jalar.  Lc = Leuconostoc mesenteroides, Y = Sacharomyces cerevisiae
Perlakuan fermentasi cenderung mempercepat cooking time, dan perlakuan kultur starter campuran mempunyai waktu cooking time yang lebih singkat. Putri et al.,(2012) melaporkan bakteri asam laktat selama fermentasi  menyebabkan perubahan struktur pati pd casava. Hal yang sama diduga terjadi pada pati ubijalar dalam penelitian ini. Bakteri asam laktat dikenal memproduksi amylase, dan ketika amylase bekerja akan melakukan serangan awal pada area amof  garnula pati. French (1984) mencermati bahwa area amorf interkristaline mempunyai sifat relative mudah diserang oleh senyawa hydrolytic seperti enzyme dan asam. BAL memproduksi asam organik seperti asam laktat selama fermentasi. Degradasi pati menyebabkan jaringan internal granula pati melemah sehingga mudah menyerap air, selanjutnya granula pati mengembang dan akan meningkatkan pembengkakan granula (swelling power) (Odedeji and Adeleke, 2010), sehingga diduga mempercepat cooking time mie. Kultur starter campuran mempunyai efek sinergis yang menghasilkan perubahan kuat pada jaringan internal granula pati.  Peningkatan swelling power tepung karena fermentasi telah banyak dilaporkan penelitian terdahulu (Putri et al, 2011; Yuliana et al, 2014).
            Sensori Rasa Asam Mie Ubi Jalar

Lama fermentasi dan kultur starter berpengaruh terhadap rasa asam mie ubi jalar. Perlakuan fermentasi cenderung meningkatkan skor rasa asam sensori mie ubi jalar (2,51 - 3,92) dibandingkan kontrol (2,24), dan fermentasi dengan perlakuan starter tunggal Leuconostoc mempunyai skor asam yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan campuran Leuconostoc mesenteroides dan Sacharomyces cerevisiae. (Gambar 2). 
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Gambar 2. Pengaruh jenis kultur starter dan lama fementasi terhadap rasa asam  mie ubi jalar.
1 = tidak asam ; 2 = asam sedikit sekali ; 3 = sedikit asam ; 4 = agak asam ; 5 = asam ; 6 = sangat asam ; 7 = sangat asam sekali
Selama fermentasi, bakteri asam laktat (BAL) akan tumbuh menghasilkan asam-asam organik seperti asam laktat yang akan berpengaruh terhadap total asam dan pH akhir yang dihasilkan, semakin lama fermentasi berlangsung maka konsentrasi asam meningkat terutama asam laktat sehingga pH akan turun dan menimbulkan rasa asam  (Yuliana et al. 2013; Kakou et al. 2010; Pusparani dan Yuwono, 2014). Perubahan keasaman fermentasi juga berakibat pada pH tepung, yang menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi cenderung menurunkan pH tepung (Yuliana et al.,2017). Penurunan pH mie dipengaruhi oleh jenis kultur yang digunakan. Perlakuan dengan penambahan Sacharomyces cerevisiae mempunyai rasa asam yang lebih rendah dibandingkan perlakuan fermentasi lainnya. Hal ini diduga karena khamir ini mempunyai kemampuan mengkonversi asam laktat menjadi alkohol. Berdasarkan komentar panelis, sebanyak 49% panelis menyatakan hal yang perlu diperbaiki dari mie ubi jalar yaitu adanya rasa terlalu asam pada mie terutama mie yang dibuat dengan tepung fermentasi Leuconostoc 72-96 jam, Leuconostoc –Sacharomyces 96 jam, dan spontan 72-96 jam
.
Sensori Warna Mie Ubi Jalar
Fermentasi meningkatkan sensori warna mie ubi jalar. Hal ini tampak pada skor kesukaan warna mie fermentasi  (2,87-4,33) lebih tinggi dibanding mie kontrol (2,69).  Akan tetapi tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara skor warna perlakuan antar starter dan lama fermentasi  (Gambar 3).  
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Gambar 3.  Hubungan antar lama fermentasi dan jenis perlakuan terhadap warna mie komposit ubi jalar. Skor 1 = sangat tidak suka ; 2 = tidak suka ; 3 = sedikit tidak suka ; 4 = biasa ; 5 = sedikit suka ; 6 = suka ; 7 = sangat suka
Fermentasi dapat meningkatkan penerimaan panelis terhadap warna mie ubi jalar.Bakteri asam laktat mempunyai kemampuan memproduksi enzym proteolitik (Law dan Haandrikman 1997), yang mendegradasi protein didalam ubi jalar selama fermentasi, sehingga kandungan protein dalam tepung fermentasi lebih rendah dari kontrol. Selain itu, bakteri asam laktat juga mengubah gula bebas sebagai sumber energi menjadi asam laktat sebagai metabolitnya (Salminen dan Wright, 1993). Reaksi pencoklatan noneznymatis atau yang biasa dikenal sebagai rekasi Maillard diinisiasi oleh kondensasi gugus asam amino protein dengan gugus karbonil gula pereduksi (Lund dan Ray, 2017).  Dengan demikian, protein dan kandungan gula bebas yang lebih tinggi dalam tepung kontrol dapat menyebabkan pencoklatan non enzimatis selama pengeringan tepung yang nantinya akan merubah warna menjadi lebih gelap sehingga menurunkan keputihan tepung. 
Mie yang dihasilkan dari tepung ubi jalar tanpa fermentasi bewarna gelap sedangkan mie dari tepung terfermentasi bewarna lebih putih. Mie ubi jalar yang berwarna cerah dan tidak gelap, terutama mie yang dibuat dengan tepung fermentasi Leuconostoc 96 jam, Leuconostoc-Sacharomyces Cerevisiae 96 jam, dan spontan 96 jam. Berdasarkan komentar panelis, sebanyak 60% panelis menyatakan warna mie ubi jalar perlu diperbaiki karena kurang menarik antara lain karena ada yang pucat dan gelap (kontrol). Mie yang dibuat dari tepung fermentasi cenderung berwarna pucat jika dibandingkan dengan mie pada umumnya yang terbuat dari terigu. Hal ini menandakan bahwa masih diperlukan perbaikan agar dihasilkan warna mie yang cerah dan tidak berkesan pucat. 

KESIMPULAN
Perlakuan fermentasi mempersingkat waktu pemasakan mie dan meningkatkan kecerahan mie, namun juga meningkatkan rasa asam mie. Perlakuan dengan kultur starter campuran lebih baik dibandingkan dengan kultur tunggal dalam hal cooking time dan kecerhanan warna serta tingkat keasaman mie. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah Leuconostoc mesenteroides dan Saccharomyces cerevisiae dengan lama fermentasi 72 jam. 
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