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ABSTRAK  

STUDI FERMENTASI SPONTAN METODE TETAP DAN TIDAK TETAP 
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Abstrak  
Biji nangka merupakan salah satu limbah organik yang belum 

bermanfaat secara optimal.Biji nangka memiliki kandungan sumber 

karbohidrat dan protein yang tinggi sehingga dapat dimanfaatkan 

menjadi bahan makanan yang potensial. Untuk meningkatkan kadar air, 

kadar protein, kadar asam dan derajat putih tepung modifikasi biji 

nangka menggunakan cara fermentasi spontan metode tetap dan tidak 

tetap. Tujuan penelitian ini menganalisis pengaruh antara fermentasi 

tetap dan tidak tetap dengan katakteristik tepung modifikasi biji nangka. 

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) lama perendaman yaitu 24,48 dan 72 jam dengan 4 kali 

ulangan. Uji Kruscall wallis untuk menganalis kadar air, kadar asam 

derajat putih pada perlakuan yang berbeda. Hasil analisis menunjukkan 

tidak ada pengaruh antar perlakuan dengan kadar air (p=0,070),  kadar 

protein (p=792) berdasarkan berbagai perlakuan. Ada pengaruh antar 

perlakuan dengan kadar asam (p=0,007), derajat putih (p=0,020)Hasil 

penelitian kadar air yang paling rendah pada fermentasi tetap 72 jam 

(13,09%), kadar protein paling tinggi pada fermentasi tetap 72 jam  

(9,75%), kadar asam paling rendah pada fermentasi tidak tetap 48 jam 

(0,26%), derajat putih fermentasi tetap 24 jam (92,28). Kesimpulannya 

tidak ada pengaruh fermentasi antar perlakuan dengan kadar air dan 

kadar protein, serta ada pengaruh antar perlakuan terhadap kadar asam 

dan derajat putih. 
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Abstract  

Jackfruit seeds is one of the organic wastes that have not been 

optimally useful. Jackfruit seeds contain carbohydrates and 

protein sources are high so that it can be harnessed into a 

potential food ingredients. To increase moisture content, protein, 

acid levels and the degree of white flour, jackfruit seed 

modification using spontaneous fermentation method fixed and 

not fixed. The purpose of this research was to analyze the 

influence of fermentation between fixed and not fixed with 

katakteristik flour modification jackfruit seeds. This research 

uses experimental design of randomized Complete Design (RAL) 

long soaking i.e. 24.48 and 72 hours with 4 replicates. Test 

Kruscall wallis to analyze acid levels of water content, degree of 

white on different treatment. Analysis results showed no 

influence between treatment with water levels (p = 0,070), 

protein (p = 792) based on a wide range of treatments. There 

are influences between treatment with acid levels (p = 0.007), 

the degree of whiteness (p = 0,020) research results the lowest 

water levels on the fermentation of fixed 72 hours (13.09%), 

protein is highest at 72 hours (still fermenting 9.75%), lowest in 

acid levels fermentation is not fixed 48 hours (0.26%) white, the 

degree of permanent 24-hour fermented (92.28). In conclusion 

there is no fermentation influence between the treatments with 

moisture and protein, and there are influences between the 

treatment of the acidic levels and degrees of white. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Tanaman nangka merupakan jenis tanaman yang banyak ditanam di 

daerah tropis, seperti Indonesia.Tanaman nangka dalam bahasa Latin disebut 

Artocarpus heteropphyllus buah nangka sudah sangat populer dan digemari 

masyarakat sebagai buah segar. Bentuk buah nangka bulat telur dengan 

panjang 30-90 cm dan garis tengah 25-50 cm. Buah nangka terdiri atas 

beberapa bagian yaitu kulit, jerami atau dami, daging buah dan biji buah 

Astawan (2004).  

Biji nangka merupakan salah satu limbah organik yang belum 

dimanfaatkan secara optimal.Biji nangka merupakan sumber karbohidrat 

(36,7 g/100 g), protein (4,2 g/100 g), dan energi (165 kkal/100 g), sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial Dani (2015). Biji 

nangka juga merupakan sumber mineral yang baik.Kandungan mineral per 

100 gram biji nangka adalah fosfor (200 mg), kalsium (33 mg), dan besi (1 

mg).Selain dapat dimakan dalam bentuk utuh, biji nangka juga dapat diolah 

menjadi tepung.Selanjutnya dari tepungnya dapat dihasilkan berbagai 

makanan olahan (Nuraini, 2011).Tanaman nangka (Artocarpus heterophyllus 

L)berbuah sepanjang tahun dan bukan merupakan buah musiman.Keberadaan 

buah nangka sangat melimpah dan harganya relatif murah serta mudah 

didapat di pasaran.Masyarakat hanya mengkonsumsi daging buah segarnya 

dan biji nangka sangat rendah tingkat pemanfaatannya. 

Adikhairini ( 2012 ) menyatakan  Produksi biji nangka yang melimpah 

tidak sejalan dengan pemanfaatannya yang belum  maksimal, yaitu umumnya 

hanya sebagai limbah. Pemanfaatan tepung biji nangka untuk pembuatan 

berbagai produk makanan merupakan salah satu upaya untuk meningkatkan 

penganekaragaman pangan.Penganekaragaman pangan sangat penting untuk 

menghindari ketergantungan pada suatu jenis bahan makanan, seperti tepung 

terigu, pemanfataan tepung biji nangka digunakan untuk pembuatan berbagai 
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jenis pangan dalam rangka penganekaragaman penyedian makanan.Tepung 

biji nangka dimanfaatkan menjadi makanan seperti emping, cookies, 

roti.Tepung biji nangka memiliki kandungan nutrisi seperti beberapa 

diantaranya protein dan lemak, masing-masing sebesar 11,83 per 100 g 

protein kandungan lemak sebesar 2,19 per 100 g (Mukprasit dan 

Sajjaanantakul, 2003). Mengingat ketersediaan biji nangka yang melimpah 

dan kandungan nutrisinya, tepung biji nangka sangat berpotensi sebagai salah 

satu penyedia bahan makanan. 

Fermentasi merupakan proses perubahan karbohidrat menjadi alkohol. 

Menurut Astawan (2004), fermentasi adalah penguraian senyawa-senyawa 

komplek menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga mudah  dicerna, 

diserap dan dimanfaatkan oleh tubuh. Penelitian Apriliyanto  (2016), tentang 

fermentasi spontan terdapat bakteri yang tumbuh pada hari pertama 

fermentasi yaitu bakteri mesofolik aerobik, koliform dan bakteri asam laktat 

(BAL). Ninis (2009) menyatakan, peningkatan kandungan protein  pada kulit 

ubi kayu menggunakan Khamir Saccharomyces cerevisieae selama tujuh hari  

dapat meningkatkan kandungan protein dari 1,93% menjadi 10,5%.  

Rasulu (2012) menyatakan adannya fermentasi metode tetap dan tidak 

tetap pada pembuatan sagukasbi bahan dasar ubi kayu bahwa sifat fisik 

tepung ubi kayu fermentasi tetap lebih tinggi tingkat kecerahannya dibanding 

fermentasi tidak tetap.Pada penelitian tersebut, tingkat kecerahan tepung ubi 

kayu fermentasi juga dinilai dari segi sensoris, panelis menyatakan tepung 

fermentasi ubi kayu dengan metode tidak tetap pada parameter warna lebih 

disukai dibandingkan metode tetap.Penelitian Aini (2009) menyatakan bahwa 

waktu fermentasi 48 sampai 72 jam bisa meningkatkan retrogradasi pada 

tepung jagung.  

Subagyo (2006) menyatakan fermentasi ubi kayu menghasilkan enzim 

yang dapat menghancurkan dinding sel yang menyebabkan perubahan sifat 

fisik tepung berupa meningkatnya kemampuan pembentuk gel, daya rehidrasi 

dan kemudahan melarut pada tepung serta naiknya viskositas adonan.Pada 

penelitian ini digunakan bahan utama yaitu biji nangka. Mengingat potensi 
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ketersediaan biji nangka yang melimpah, perlu dilakukan suatu upaya untuk 

meningkatkan mutu yaitudengan proses fermentasi. Fermentasi biji nangka 

dengan cara spontan menggunakan metode tetap dan tidak tetap untuk diolah 

menjadi tepung modifikasi biji nangka. Oleh karena itu perlu digali informasi 

mengenai karakteristik tepung modifikasi biji nangka diantaranya meliputi 

kadar air, kadar protein, derajat putih dan kadar asam. Hasil yang didapatkan 

diharapkan dapat mendorong pengembangan penganekaragaman pangan 

produk tepung modifikasi biji nangka. 

Berdasarkan uraian dari latar belakang diatas, maka dilakukan 

penelitian tentang tepung modifikasi biji nangka dengan judul penelitian 

“Studi Fermentasi Spontan Metode Tetap Dan Tidak Tetap                

Terhadap Karakteristik Tepung Modifikasi Biji Nangka (Artocarpus 

Heterophyllus.L)”. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang, maka rumusan permasalahan pada 

penelitian ini disusun sebagai berikut: 

Adakah pengaruh fermentasi tetap dan tidak tetap terhadap karakteristik 

tepung modifikasi biji nangka (Artocarpus heterophyllus L) ? 

a. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Mengetahui pengaruh fermentasi tetap dan tidak tetap fermentasi 

terhadap karakteristik tepung modifikasi biji nangka (Artocarpus 

heterophyllus. L) 

2. Tujuan khusus  

a. Mengetahui tentang fermentasi metode tetap dan tidak tetap  terhadap 

karakteristik tepung modifikasi biji nangka(Artocarpus Heterophyllus 

L). 

b. Mengetahui tentang lama fermentasi terhadap  karakteristik tepung 

modifikasi biji nangka (Artocarpus Heterophyllus L). 
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b. Manfaat Penelitian  

1. Teoritis  

a. Penelitian ini diharapkan dapat menambah referensi atau ilmu tentang 

proses fermentasi terhadap karakteristik tepung modifikasi biji nangka 

b. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi tentang kadar 

air, kadar protein, kadar keasaman, dan derajat putih pada fermentasi 

tepung modifikasi biji nangka. 

2. Praktis 

a. Penelitian ini diharapkan dapat  diaplikasikan  sebagai salah satu 

alternatif  sebagai bahan pangan pengganti tepung terigu. 

b. Penelitian ini dapat memberikan informasi tentang fermentasi terhadap 

karakteristik tepung modifikasi biji nangka dapat dimanfaatkan 

masyarakat untuk dapat diaplikasikan pada bidang gizi pangan baik 

sekolah, rumah tangga maupun industri.  

 

c. Keaslian Penelitian  

Berdasarkan literatur yang ada, penelitian yang akan dilakukan belum 

pernah ada sebelumnya. Ada beberapa penelitian yang hampir sama dengan 

penelitian tentang fermentasi spontan metode tetap dan tidak tetap terhadap 

karakteristik tepung modifikasi biji nangka (Artocarpus Heterophyllus L) 

dengan. Penelitian yang pernah dilakukan seperti tersaji pada Tabel 1. 

Tabel 1 Keaslian Penelitian. 

No  Keaslian penelitian    

1. Nama peneliti / tahun  : Hamidin.Rasulu, Sudarminto S. 

Yuwono, Joni Kusnadi / 2012 

 Judul  : Karakteristik Tepung Ubi Kayu 

Terfermentasi Sebagai Bahan 

Pembuatan Sagukasbi 

 Desain dan variabel penelitian : Desain penelitin : RAL 

Variabel bebas : Karakteristik Tepung 

Ubi Kayu Terfermentasi. 

Variabel terikat : pembuatan sagukobi. 
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No  Keaslian Penelitian   

 Hasil  : Menunjukkan bahwa kandungan HCN 

dari singkong  dengan metode 

fermentasi tetap adalah secara 

signifikan lebih rendah dari (p <0,05) 

pada metode fermentasi yang tidak 

tetap.  

 Persamaan : Pada penelitian ini menggunakan 

metode tetap dan tidak tetap. 

 Perbedaan  : Pada penelitian yang akan dilakukan  

bahan utama yaitu biji nangka menjadi 

tepung modifikasi. 

2. Nama peneliti / tahun : Setiawan dani / 2015 

 Judul : Karakteristik tepung biji nangka 

(Artocarpus heterophyllus lamk) hasil 

fermentasi oleh Lactobacillus 

Plantarum 

 Desain dan variabel penelitian : Desain penelitian : Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 

Variabel bebas : fermentasi 

Lactobacillus plantarum 

Variabel terikat : karakteristik tepung 

biji nangka  

 Hasil  : Menunjukkan bahwa tepung biji 

nangka dengan perlakuan lama 

fermentasi memiliki karakteristik yang 

berbeda. 

 Persamaan : Pada penelitian ini menggunakan 

metode fermentasi dengan bahan dasar 

biji nangka dengan hasil tepung. 

 Perbedaan : Pada penelitian yang akan 

dilakukanmenggunakan fermentasi 

spontan dengan metode tetap dan tidak 

tetap. 

3. Nama peneliti / tahun : Pusparani Tika, Sudarminto Setyo 

Yuwono / 2014 

 Judul : Pengaruh Fermentasi Alami Pada 

Chips Ubi Jalar (Ipomoea Batatas) 

Terhadap Sifat Fisik Tepung Ubi Jalar 

 

 Desain dan variabel penelitian : Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Tersarang. 

Variabel bebas : pengaruh fermentasi 

alami. 

Variabel terikat : sifat sisik tepung ubi 

jalar 
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No  Keaslian Penelitian   

 Hasil  : Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

perlakuan varietas dan ketebalan chips  

berpengaruh nyata terhadap nilai pH, 

kadar air, kadar pati, warna, viskositas 

dan kelarutan.  

Perlakuan terbaik pada varietas adalah 

varietas Kuningan Putih dan ketebalan 

chips terbaik  

adalah chips dengan ketebalan 1 mm. 

 Persamaan : Pada penelitian ini menggunakan 

metode fermentasi alami atau spontan 

degan produk akhir yaitu tepung. 

 Perbedaan : Pada penelitian yang akan dilakukan 

menggunakan bahan dasar biji nangka. 

4. Nama peneliti / tahun : Widiatomoko Heru / 2015 

 Judul : Modifikasi Pati Singkong Secara 

Fermentasi Oleh Lactobacillus 

Manihotivorans Dan Lactobacillus 

Fermentum Indigenus Gatot 

 Desain dan variabel penelitian : Penelitian ini menggunakan desain 

RAL 

Variabel bebas : fermentasi oleh 

Lactobacillus Manihotivorans Dan 

Lactobacillus 

Fermentum Indigenus Gatot 

Variabel terikat : pati singkong. 

 Hasil  : Hasil penelitian menunjukkan 

modifikasi pati singkong oleh L. 

anihotivorans atau L. fermentum 

mempengaruhi karakteristik pati  

 Persamaan : Pada penelitian ini menggunakan 

metode fermentasi. 

 Perbedaan : Pada penelitian yang akan dilakukan 

pada saat proses fermentasi spontan 

dengan menggunakan metode tetap 

dan tidak tetap. 

5. Nama peneliti / tahun : Aini nur / 2009 

 Judul 

 

: Pengaruh Fermentasi Spontan Selrama 

Perendaman Grits Jagung Putih 

Varietas Lokal (Zea Mays L). 

Terhadap Karakteristik Fisik, Kimia 

Dan Fungsional Tepung Yang 

Dihasilkan. 
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No  Keaslian Penelitian    

 Desain dan variabel penelitian : Penelitian ini menggunakan desain 

penelitian RAL. 

Variabel bebas : Pengaruh Fermentasi 

Spontan Selama Perendaman Grits 

Jagung Putih 

Varaibel terikat : Karakteristik Fisik, 

Kimia Tepung Yang Dihasilkan 

 Hasil  : Penelitian ini menunjukkan bahwa 

pengaturan lama fermentasi an ukuran 

partikel dapat digunakan untuk 

mengendalikan beberapa sifat 

fisik,kimia dan fungsional tepung 

jagung putih. 

 Persamaan : Pada penelitian ini menguunakan 

metode fermentasi spontan dengan 

hasil akhir menjadi tepung. 

 Perbedaan : Pada penelitian yang akan dilakukan 

menggunakan bahan dasar yaitu biji 

nangka. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Tinjuan Teori 

1. Nangka 

Nangka merupakan tanaman asli India yang sekarang telah 

menyebar ke seluruh dunia, terutama Asia Tenggara.Nangka dibagi 

menjadi dua jenis yaitu Artocarpus heterophyllus Lmk atau  Artocarpus 

integer Merryang biasa disebut nangka dan Artocarpus champeden (Lour) 

Stokes atau Artocarpus integrifolia Lf yang biasa disebut cempedak. 

Cempedak memiliki bulu kasar pada daunnya, sedangkan nangka tidak 

(Ariani, 2010). 

Menurut Syamsuhidayat (1991), kedudukan taksonomi nangka 

adalah sebagai berikut : 

Kingdom  : Plantae 

Devisio  : Magnoliophyta 

Class   : Magnoliopsida 

Ordo   : Urticules 

Familia  : Moraceace 

Genus   : Artocarpus 

Spesies  : Artocarpus heterphyllus L 

Nangka (Artocarpus heterophyllus L)terdiri dari dua jenis paling 

banyak ditanam didaerah bagian tropis, yaitu nangka bubur dan nangka 

salak. Nangka bubur memiliki daging buah yang lebih tipis, lebih berserat, 

lunak, membubur, rasa asam manis, dan harum tajam. Sedangkan nangka 

salak memiliki daging buah lebih tebal, keras, mengeripik, rasa manis agak 

pahit, dan tidak begitu harum (Ihsan,2010).  Tanaman nangka merupakan 

tanaman yang tersedia melimpah di Indonesia.Pemanfaatan yang banyak 

dari tanaman nangka adalah buah nangka.Buah nangka terdiri dari daging 

buah, biji dan dami (jerami) nangka.Buah nangka selama ini hanya 
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diambil dagingnya saja untuk dikonsumsi, tetapi biji dan dami nangka 

hanya menjadi limbah(Ariani, 2010). 

2. Biji Nangka 

Biji nangka terdiri dari tiga lapis kulit, yakni kulit luar berwarna 

kuning agak lunak, kulit luar berwarna putih dan kulit ari berwarna cokelat 

yang membungkus daging buah.Potensi biji nangka(Arthocarpus 

heterophyllus L) yang besar belum dieksploitasi secara optimal.Sangat 

rendahnya pemanfaatan biji nangka dalam bidang pangan hanya sebatas 

sekitar 10% disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam 

pengolahan biji nangka. Biji nangka merupakan sumber karbohidrat (36,7 

g/100 g), protein (4,2 g/100 g) dan energi (165 kkal/100 g), sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Biji nangka juga 

merupakan sumber mineral yang baik.Kandungan mineral per 100 gram 

Selain dapat dimakan dalam bentuk utuh, biji nangka juga dapat diolah 

menjadi tepung.Selanjutnya dari tepungnya dapat dihasilkan berbagai 

makanan olahan (Nuraini, 2011).Limbah biji nangka memiliki kandungan 

karbohidrat yang tinggi yaitu pada nangka matang, yang selama ini 

Pemanfaatannya jauh lebih tinggi. Dapat dilihat pada Tabel 2dibawah ini 

Tabel 2.Komposisi Gizi per 100 g Biji Nangka. 

Komponen Gizi Biji nangka 

Energi (kkal) 165,0 

Protein (g) 4,2 

Lemak (g) 0,1 

Karbohidrat (g) 36,7 

Kalsium (mg) 33,0 

Fosfor (g) 200,0 

Besi (mg) 1,0 

Vitamin A (SI) 0,0 

Vitamin B1 (mg) 0,20 

Vitamin C (mg) 10,0 

Air (g) 57,7 

Sumber : Direktorat Gizi, Depkes 2009. 

3. Tepung Biji Nangka  

Pada penelitian Noor Fateatun et al (2014) menyatakan bahwa 

Sifat kimia, fisiko-kimia dan fungsional tepung dan pati dari tiga varietas 
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benih nangka dianalisis dalam penelitian ini.Pati diisolasi menggunakan 

suling, alkali dan enzim α-amilase. Semua varietas tepung biji nangka 

memiliki kadar air 6,28-9,16%, protein 9,19-11,34%, lemak 1,18-1,40%, 

abu 1,53-2,66%, amilosa 26,49% -30,21% dan kadar pati                  

81,05% -82,52%. Varietas Gala memiliki jumlah indeks air terlarut 

tertinggi, pembesaran kapasitas air dan indeks penyerapan air 

dibandingkan varietas Khaja dan Durasha. Di sisi lain, pati terisolasi 

bervariasi 8,39% sampai 12,20% kelembaban, 1,09% sampai 3,67% 

protein, 1,18% sampai 1,40% lemak, 0,03% sampai 0,59% kadar abu. Pati 

yang diisolasi dengan air suling memiliki kandungan protein, hasil, 

amilosa dan pati yang lebih tinggi daripada pati yang diisolasi dengan 

alkali dan enzim.Namun, kemurnian bergantung pada variasi dan kondisi 

ekstraksi.Metode enzimatik memberikan indeks penyerapan air tertinggi 

dan indeks larut air dibandingkan dengan metode suling.Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa tepung biji nangka dapat digunakan 

sebagai pengganti parsial tepung terigu dan sumber bahan pangan yang 

baik. 

Tepung biji nangka merupakan tepung hasil olahan dari biji nangka 

yang sudah masak di lakukan pencucian, perebusan selama 30 menit 

kemudian dilakukan pengupasan kulit arinya, pengirisan dan kemudian 

keringkan di oven pada suhu 60-100
0
C selama 4 jam untuk menurunkan 

kadar air dan dilakukan penggilingan (Arna Diah 2011).Pengolahan 

produk setengah jadi merupakan salah satu cara pengawetan hasil panen, 

terutama untuk komoditas pangan yang berkadar air tinggi, seperti umbi-

umbian dan buah-buahan. Keuntungan lain dari pengolahan produk 

setengah jadi, sebagai bahan baku yang fleksibel untuk industri 

pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta hemat ruang dan biaya 

penyimpanan. Teknologi pembuatan tepung merupakan salah satu proses 

alternatif produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan 

disimpan, mudah dicampur, dibentuk, diperkaya zat gizi, dan lebih cepat 

dimasak secara praktis (Anonim, 2004). 
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Tepung biji nangka dapat diaplikasikan dalam berbagai bentuk 

olahan pangan. Beberapa penelitian telah dilakukan dalam pemanfaatan 

tepung biji nangka dalam berbagai produk olahan,berikut komposisi kimia 

tepung biji nangka dan pati biji nangka dapat dilihat ada Tabel 3. 

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Dan Pati Biji Nangka per 100 g 

 

Komposisi % 

Tepung biji nangka Pati biji 

nangka 

Giling kering Giling basah  

Kadar air 8,57 6,34 9,94 

Protein  9,51 11,83 0,81 

Lemak  1,94 2,19 0,90 

Amilosa  3,21 3,74 0,17 

Ph 6,69 6,81 6,55 

Sumber : Mukprasirt dan Sajjaanantakul (2003) 

Menurut Menaka (2011), tepung biji nangka dan pati berpotensi 

digunakan untuk formulasi makanan karena terdapat amilosa dan 

karbohidrat selain itu juga suhu gelatinisasi yang dibutuhkan cukup 

rendah. Sifat fisiko-kimia dari tepung biji nangka dan pati biji nangka 

dapat dilihat pada Tabel 4 dibawah ini. 

Tabel 4. Sifat Fisiko-Kimia Tepung Dan Pati Biji Nangka  

Parameter  Tepung  Pati  

Suhu gelatinisasi  65-70 
o
C 65-70 

o
C 

Ph 6,78 6,51 

Viskositas   

         10 % std 13000 cps 9600 cps 

         10 % sampel 13000 cps 5400 cps 

Swelling index (g/g) 5,96 8,03 

Sumber : Menaka (2011) 

Banyak inovasi bahan pangan dari biji nangka melewati proses 

penepungan. Beberapa contoh penelitian lain yang menggunakan tepung 

biji nangka dalam proses pembuatannya adalah kue pia kering. Pada 

umumnya bahan utama dalam pembuatan kue kering atau jajanan 

menggunakan tepung terigu, tepung beras, dan tepung ketan.Selain tepung 

serealia di atas, tepung dari biji - bijian dan tepung umbi umbian juga bisa 

digunakan sebagai pengganti tepung dari serealia, salah satunya ialah 

tepung biji nangka.Tepung biji nangka mengandung komponen pati 
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(amilum), protein, karbohidrat, mineral, serat dan abu.Atas dasar 

komponen itu, tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan 

pengolahan pangan lebih lanjut seperti kue kering, keripik dan kerupuk 

yang berbasis pada bahan tepung – tepungan (Nyoman, 2015). 

Biji nangka dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan seperti 

tepung sehingga tepung biji nangka dapat membantu mengurangi 

ketergantungan terhadap tepung terigu dan menurunkan harga jualnya, 

penggunaan terigu dapat dikurangi dengan penggunaan bahan-bahan lain. 

Substitusi terigu diharapkan dapat menjamin kesinambungan produksi dan 

sekaligus memberdayakan potensi sumber daya lokal seperti penggunaan 

biji nangka.Pemanfaatan biji nangka pada produksi pangan masih 

tergolong rendah.Hal ini terlihat dari konsumsi masyarakat terhadap biji 

nangka sendiri hanya dikonsumsi dalam bentuk olehan sederhana seperti 

direbus atau digoreng saja.Padahal pemanfaatan biji nangka dapat 

dikembangkan lagi menjadi berbagai macam olahan yang bervariasi dan 

lebih menarik.(Chairannisa, 2015). 

4. Fermentasi 

a. Definisi  

Fermentasi adalah proses dasar untuk mengubah suatu bahan 

menjadi suatu bahan lain dengan cara sederhana dan dibantu oleh 

mikroba. Fermentasi marupakan satu-satunya metode utama dalam 

pengawetan pangan yang memicu pertumbuhan mikroba.Pangan yang 

difermentasi merupakan salah satu pangan olahan yang pertama kali 

dibuat, selain pangan yang dijemur,atau dipanggang. Fermentasi 

pertumbuhan mikroba menguntungkan untuk menghambat 

pertumbuhan mikroba pembusuk dan mikroba penyebab penyakit 

(Shewfelt,2009).  

Fermentasi dapat dilakukan dengan dua cara,  yaitu  spontan  

dan  tidak spontan. Fermentasi spontan adalah yang  tidak  ditambahkan  

mikroorganisme dalam bentuk starter atau ragi dalam proses 

pembuatannya, sedangkan fermentasi tidak spontan adalah yang 
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ditambahkan starter atau ragi dalam proses pembuatannya. 

Mikroorganisme  tumbuh  dan  berkembang secara  aktif merubah 

bahan yang difermentasi menjadi produk yang diinginkan pada proses 

fermentasi (Suprihatin, 2010). 

b. Fermentasi spontan  

Fermentasi spontan adalah fermentasi yang biasa dilakukan 

menggunakan media penyeleksi, seperti garam, asam organik, asam 

mineral, nasi atau pati. Media penyeleksi tersebut akan menyeleksi 

bakteri patogen dan menjadi media yang baik bagi tumbuh kembang 

bakteri selektif yang membantu jalannya fermentasi. Fermentasi tidak 

spontan adalah fermentasi yang dilakukan dengan penambahan kultur 

organisme bersama media penyeleksi sehingga proses fermentasi dapat 

berlangsung lebih cepat (Rahayu.et al 1992).  

Nafi (2014) menyatakan pada penelitiannya bahwa koro komak 

merupakan jenis polong-polongan yang mengandung protein tinggi 

untuk meningkatkan mutu dan karakteristik dengan menggunakan 

fermentasi dengan spontan dengan pengaruh pH fermentasi 4,5;5;5,5 

yang dikombinasikan dengan lama fermentasi 12,24 dan 32 jam 

terhadap sifat kimia dan fungsional teknis. Hasil penelitan 

menunjukkan bahwa proses fermentasi spontan menurunkan kadar air 

tepung komak (8,23-11,76%). Kadar air juga salah satu karakteristik 

yang sangat penting pada bahan pangan, karena air dapat 

memepengaruhi penampakan, tekstur dan cita rasa pada bahan pangan. 

Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya 

awet bahan pangan tersebut, kadar air yang tinggi mengakibatkan 

mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak, 

sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan. 

Pada proses fermentasi spontan dilakukan dengan carayaitu 

dengan merendam bahan dalam air pada selang waktu tertentu 

memanfaatkan mikroorganisme dari lingkungan. Selama proses 

perendaman tersebut terjadi perubahan sifat yang disebabkan adanya 
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aktivitas bakteri-bakteri antara lain adalah bakteri asam laktat. Bakteri 

asam laktat tidak hanya menurunkan pH media, tetapi juga 

menghasilkan antibiotik yang sering disebut sebagai bakteriosin, 

sehingga dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk(Fardiaz, 

1988 dalam Sari,2012).  

Pada penelitian Afoakwa (2007) menyatakan bahwa fermentasi 

spontan banyak digunakan dalam pengolahan serealia untuk persiapan 

berbagai macam hidangan di Afrika dan berkontribusi pada 

pengembangan tekstur yang dapat diterima serta juga meningkatkan 

keamanan makanan, fermentasi juga telah diidentifikasi untuk 

meningkatkan nilai gizi yaitu kualitas protein. Penelitian tersebut 

dilakukan untuk mengetahui pengaruh fermentasi spontan terhadap 

karakteristik fungsional serta fisiko-kimia dan sensorik yang berbasis 

kacang tunggak yang tinggi karbohidrat dan protein. Pada penelitian 

tersebut melakukan percobaan dengan waktu fermentasi spontan yaitu 0 

jam,24 jam dan 48 jam dan dengan perlakuan basa sampel dianalisis 

untuk mengetahui pH keasaman titrasi dan kapasitas penyerapan air. 

Pada proses fermentasi dan fortifikasi kacang tunggak memliki 

pengaruh yang signifikan terhadap produksi asam, dan meningkatkan 

perkembangan rasa asam dan rasa khas dari makanan nixmatilized 

berbasis jagung. Kombinasi dan penambahan kacang tunggak 

menyebabkan  penurunan peneyerapan air dan meningkatkan kualitas 

organoleptik, oleh karena itu frementasi spontan dan fortifikasi kacang 

dapat digunakan untuk meningkatkan fungsionalitas dan kualitas 

sensorik makanan. Bahan pangan dengan kualitas produk yang dapat 

dihasilkan dapat diterima masyarakat dengan menggunakan kacang 

tunggak dengan kombinasi fermentasi (Afoakwa 2007). 

c. Fermentasi tidak spontan. 

Fermentasi tidak spontan merupakan fermentasi dengan 

penambahan starter atau ragi dalam proses pembuatannya, 

mikroorganisme yang tumbuh dan berkembang secara aktif merubah 
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bahan yang menjadi difermentasi menjadi produk yang diinginkan 

(Suprihatin 2010). Pada pembuatan tepung ubi kayu proses fermentasi 

dengan menggunakan Lactobacillus Casei sebagai staternya guna untuk 

mengetahui adanya pengaruhnya terhadap sifat fisikokimia tepung ubi 

kayu serta aplikasinya sebagai bahan baku snack tradisionalpilus dan 

roti muffin. Pada awal fermentasi jumlah bakteri Lactobacillus Casei 

dengan konsentrasi 1% v/v mulai mendegradasi pati pda substrat suwut 

ubi kayu secara optimal sampai waktu 48 jam.enzim amilase 

ekstaseluler kemudian dihasilkan oleh bakteri untuk merombak pati 

pada ubi kayu menjadi senyawa-senyawa sederhana sebagai energi 

untuk aktivitas dan pertumbuhan. enzim yang dihasilkan dengan starter 

6%v/v mempunyai aktivitas bakteri yang optimal waktu fermentasi 48 

jam sehingga swelling powder mencapai kondisi terbaik. Kemudian 

adanya penambahan starter 7,8,9 dan 10% v/v nilai swelling powder 

menurun akibatnya penambahan starter lebih dari 6% sudah tidak 

efektif lagi. (Kusumaningrum 2016). 

5. Karakteristik tepung  

a. Kadar air  

  Penetapan kandungan air dapat dilakukan beberapa cara, hal 

ini tergantung pada sifat bahannya. Pada umumnya penentuan kadar air 

dilakukan dengan mengeringkan bahan dalam oven pada  suhu        105-

110 
O
C  selama 3 jam atau didapat berat yang konstan. Selisih berat 

sebelum dan sesudah pengeringan adalah banyaknya air yang diuapkan. 

Berbagai bahan-bahan yang tidak tahan panas, seperti bahan berkadar 

gula tinggi, minyak, daging, kecap, dan lain-lain pemanasan dilakukan 

dalam oven Pengukuran kandungan air yang berada dalam bahan 

ataupun sediaan yang dilakukan dengan cara yang tepat diantaranya 

cara titrasi, destilasi atau gravimetri yang bertujuan memberikan 

batasan minimal atau rentang tentang besarnya kandungan air dalam 

bahan,dimana nilai maksimal atau rentang yang diperbolehkan terkait 

dengan kemurniaan dan kontaminasi (Dirjen POM, 2000) 
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Mustika et al(2015) menyatakan dengan penambahan 

konsentrasi tepung sorgum dengan 10% dan 20% dengan metode 

fermentasi maupun tanpa fermentasi  menghasilkan kadar air sebanyak 

28,702 dan 34,392. Hal tersebut menunjukkan adanya peningkatan 

kadar air dengan penambahan tepung sorgum diakibatkan kadar protein 

tepung sorgum yeng tinggi oleh karena itu dengan adanya kadar protein 

yang tinggi maka lebih mudah mengikat air dibandingkan dengan pati. 

Pada penelitian kurniawan et al(2013) menyatakan tepung dan bahan 

pangan salah satu mutu penting pada tepung-tepungan dan bahan 

pangan lainnya dan adanya hubungan tingkat daya awet tepung dan 

bahan pangan lainnya, apabila air terdapat dalam suatu bahan makanan 

akan menyebabkan tingkat kerusakan semakin meningkat dengan 

adanya proses mikrobiologis, kimiawi, maupun adanya aktifitas 

serangga perusak. Pada penelitian sorghum terfermentasi kadar air 

berkisar antara 10,67% dan 11,11 % pada penelitian tepung sorghum 

terfermentasi dengan lama fermentasi 0,24,36 dan 48 jam dengan 

konsentrasi 2,4 dan 6% menghasilkan tepung sorghum terfermentasi 

memenuhi standar tepung dengan syarat mutu tepung sorghum yaitu 

kadar air sebesar 14%.  

b. Derajat putih 

Derajat putih pada tepung merupakan tingkat keputihan pada 

tepung dengan nilai maksimal 100, untuk mengukur derajat putih 

tepung menggunakan alat dengan nama whaiteness, Pada penelitian 

Fathurrohman (2012) menyatakan bahwa pengembangan komoditas 

pangan tidak terfokus pada beras, tetapi secara pararel dikembangkan 

bila potensi sumber produksi karbohidrat lainnya. Karena itu upaya 

pengembangan pangan alternatif yang berbasis umbi-umbian, serealia, 

tanaman pohon atau biji-bijian menjadi penting.Salah satu serealia yang 

dapat digunakan sebagai pengembangan pangan alternatif adalah 

sorghum.Sorgum merupakan sumber serealia yang tumbuh didaerah 

kering.Pemanfatan sorghum dibidang pangan masih sangat kurang 
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optimal dikarenakan adanya senyawa antinutrisi tanin dalam sorghum, 

tanin didalam sorghum dapat mencegah penyerapan zat besi didalam 

tubuh. Tepung sorgum termodifikasi merupakan tepung sorghum 

dengan proses pembuatannya menggunakan prinsip modifikasi sel 

sorghum secara terfementasi, pada saat proses fermentasi akan 

menghasilkan tepung dengan karakteristik warna lebih putih dan tepung 

sorgum termodifikasi juga mempunyai kelebihan yaitu kadar tanin 

rendah. Pada penelitian ini dengan lama fermentasi 0, 24, 36 dan 48 jam 

dengan starter 2%, 4% dan 6% varietas UPCA dengan hasil derajat 

putih mengalami kenaikan seiring lama nya fermentasi dan besarnya 

konsentrasi starter pada lama fermentasi 48 jam dan konsentrasi 6% 

memberikan hasil terbaik karena mempunyai nilai protein terlarut 

tinggi, gula reduksi rendah, kadar tanin rendah dan derajat putih paling 

besar. 

Penelitian Setiawan (2015) menyatakan pada penelitian 

pembuatan tepung biji nangka terfermentasi oleh  L. plantarumdengan 

lama fermentasi 0,8,16,24 dan 32 jam mempunyai hasil yaitu 87,8 pada 

lama fermentasi 0 jam, 88,5 dengan lama fermentasi 8 jam, 89 dengan 

lama fermentasi 16 jam, 89,3 dengan lama fermentasi 24 jam dan untuk 

lama fermentasi 32 jam menghasilkan nilai derajat putih sebesar 90. 

Dari nilai derajat putih tepung terfermentasi oleh L. plantarumdapat 

diambil kesimpulan bahwa dengan semakin lama fermentasi maka 

semakin putih sifat fisik tepung.Dilihat dari tingkat kesukaan konsumen 

bahwa derajat putih tepung sangat mempengaruhi tingkat kesukaan 

konsumen. 

Pada penelitian Kurniadi et al (2013) menyatakan bahwa derajat 

putih sorghum terfermentasi mengalami kenaikan seiring lamanya 

fermentasi dengan konsentrasi Lactobacillus acidophilusdengan 

konsentrasi 2% , 4% dan 6% dengan lama fermentasi 0,24,36 dan 48 

jam diantara lama fermentasi dan konsentrasi menghasilkan tepung 
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sorghum yang paling baik dengan nilai derajat putih yaitu 22,93 dengan 

lama fermentasi 48 jam dan 6% konsentrasi stater. 

c. Kadar Asam  

Penelitian Melani (2010) menyatakan bahwa pada kajian 

pengaruh penambahan bakteri selulotik isolat lokal terhadap mutu 

produk tepung kasava terfermentasi dengan waktu inkubasi 

0,6,12,18,24,30,36,42,48,54 dan 60 jam didalam penelitian tersebut 

menunjukkan kandungan asam tertinggi diperoleh pada fermentasi 

spontan dan berkorelasi dengan nilai pH yang rendah, tingginya total 

asam dibandingkan perlakuaan lainnya disebabkan waktu yang lebih 

lama dan proses fermentasi terjadi secara spontan sehingga 

mikroorganisme yang terlibat tidak dapat dikendaikan.  

Pada penelitian Kurniawan (2010) menyatakan bahwa pada 

pembuatan tepung mocaf ubi kayu dengan konsentrasi Ca(OH)2 

menghasilkan tepung ubi kayu dengan kadar asam dengan perlakuan 

lama fermentasi 0, 24, 48 dan 72 jam dan konsentrasi perendaman 

Ca(OH)yang berbedadari hasil analisa statistik dapat diketahui bahwa 

perlakuan perendaman Ca(OH)2 dengan konsentrasi yang berbeda-beda 

memberikan pengaruh  yang  tidak berbeda nyata  terhadap kadar asam 

pada sampel tepung mocaf tetapi berbeda nyata dengan kontrol atau 

Ca(OH)2 0% pada fermentasi 0 jam, 24 jam dan 48 jam. Sedangkan 

pada fermentasi  72 jam,  variasi perendaman  Ca(OH)2yang berbeda 

memberikan pengaruh tidak berbeda nyata dengan kontrol Ca(OH)2 

dengan variasi perlakuan lama fermentasi (0 jam, 24 jam, 48 jam dan 72 

jam) dan perendaman dengan Ca(OH)2 memberikan pengaruh terhadap 

sifat kimia tepung mocaf.  Semakin tinggi konsentrasi Ca(OH)2, kadar 

air, viskositas, derajat asam, HCN dan kadar protein semakin rendah. 

Semakin lama fermentasi, kadar air,  kadar asam dan  viskositas 

semakin tinggi, sedangkan HCN dan kadar protein semakin menurun. 
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d. Kadar Protein  

Pada penelitian Aini et al, (2016) menyatakan penelitian 

menegtahui pengaruh media fermentasi dnegan air, bakteri asam laktat,            

Lactobacillus casei dan ragi tape dengan lama waktu fermentasi yaitu 

20,40,60 dan 80 jam kadar protein terlarut berkisar atara 1,30% sampai 

2,51 %. Fermentasi dapat meningkatkan kadar protein terlarut karena 

pada saat proses fermentasi Lactobacillus Casei akan merombak 

substrat berupa pati dan menghasilkan jumlah besar asam laktat. Asam 

yang dihasilkan akan menurunkan nilai pH dari lingkungan 

pertumbuhannya, maka dari hasil penelitan tersebut dapat diambil 

kesimpulan bahwa semakin lama waktu yang digunakan pada saat 

fermentasi, maka semakin tinggi kadar protein terlarut yang dihasilkan. 

Dan semakin lama fermentasi asam lakat yang dihasilkan akan semakin 

banyak, namun apabila terlalu banyak akan mempengaruhi rasa aroma 

tepung yang dihasilkan. Kadar protein total tepung jagung berada pada 

kisaran 7,19 sampai 8,46% tepung jagung memiliki kadar protein 

hampir setara dengan tepung terigu berprotein rendah yaitu sekitar      8-

11% sehingga dapat diaplikasikan terhadap produk bahan makanan 

yang memerlukan tepung terigu berkadar protein rendah dan tidak 

mengalami pengembangan. 

Pada penelitian Aini (2009) menyatakan bahwa penurunana 

kadar protein berhubungan dengan nilai pHnya. Pada saat fermentasi 12 

sampai 36 jam, beberapa protein mempunyai kelarutan tinggi sehingga 

protein terlarut dalam air perendaman. Hal ini mengkibatkan penurunan 

kadar protein hanya terjadi pada waktu fermentasi 12 sampai 36 jam, 

setelah 48 jam fermentasi air perendaman pada titik pH 4,5-4,8 

sehingga kelarutan protein jagung selama proses fermentasi minimal 

kadar protein tepung jagung yang dihasilkan relatif konstan. 
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B. Kerangka Konsep 

Dalam mengetahui pengaruh fermentasi terhadap karakteristik tepung 

modifikasi biji nangka disajikan dalam kerangka konsep dibawah ini : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar. 1Diagram Alir Kerangka Konsep 

 

C. Hipotesis Penelitian  

Hipotesis dari penelitian ini adalah : 

1. Ada pengaruh perlakuan fermentasi spontan dengan metode tetap dan 

tidak tetap karakteristik tepung modifikasi biji nangka. 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Variabel bebas  

- Metode fermentasi 

- Waktu fermentasi  
Fermentasi 

Variabel kontrol  

- Biji nangka  

Tepung biji nangka 

Variabel terikat  

- Kadar air  

- Kadar protein 

- Kadar asam 

- Derajat putih  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Jenis Dan Desain Penelitian  

Penelitian ini menggunakan bentuk desain eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). 

 

B. Tempat Dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November sampai Desember 

2017 di laboratorium Teknologi Pangan dan Laboratorium Mikrobiologi 

STIKES PKU Muhammadiyah Surakarta untuk penelitian pembuatan 

fermentasi modifikasi tepung biji nangka, pengujian kadar air, kadar asam. 

Pengujian derajat keputihan tepung dan kadar protein di laboratorium 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian          Universitas Gadjah 

Mada. 

 

C. Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Rancangan Acak 

Lengkap dengan  dua perlakuan yaitu dengan fermentasi tetap tidak tetap dan 

lama fermentasi yaitu 24 jam, 48 jam dan 72 jam. Dasar rancangan ini 

berdasarkan pada perbandingan lama fermentasi. Rancangan penelitian utama 

adalah sebagai berikut : 

 

Objek penelitian 

 

Jenis fermentasi 

Perlakuan 

Metode 

fermentasi 

Waktu  

  Tetap  24 jam 

   48 jam  

Biji nangka  Fermentasi 

spontan 

 72 jam  

  Tidak tetap  24 jam  

   48 jam  

   72 jam  
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Perlakuan ini dilakukan dengan dua faktor perlakuan yaitu dengan 

jenis fermentasi dan waktu fermentasi yaitu 24 jam, 48 jam dan 72 

jam.dengan 4 kali ulangan. Dengan rumus: 

 

 

 

 

 

Adapun rancangan penelitian dapat dilihat pada Tabel 5.Rancangan 

Penelitian 

 

Objek 

Perlakuan  

Ulangan 

 

Parameter 

uji 
Fermentasi Waktu 

  

 

 

 

(A) 

A NAa1  

 

 

KA 

KP 

KAS 

DP 

 

 

 

 

 

  NAa2 

  NAa3 

  NAa4 

 B NAb1 

  NAb2 

  NAb3 

  NAb4 

 C NAc1 

  NAc2 

  NAc3 

  NAc4 

(N)  

 

 

 

(B) 

A NBa1  

 

 

 

KA 

KP 

KAS 

DP 

  NBa2 

  NBa3 

  NBa4 

 B NBb1 

  NBb2 

  NBb3 

  NBb4 

 C NBc1 

  NBc2 

  NBc3 

  NBc4 

 

(t-1)(n-1)≤15 

(5-1)(n-1)≤15 

4(n-1)≤15 

4n-3≤15 

4n= 15+3 

n= 18/4 

=4,5 ulangan 
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Keterangan : 

N : Biji nangka  KA : Kadar Air 

A : Fermentasi Tetap KP  : Kadar Protein 

B : Fermentasi tidak tetap KAS : Kadar Asam 

a  : 24 jam DP : Derajat Putih 

b : 48 jam  

c : 72 jam  

 

D. Variabel Penelitian 

1. Variabel Bebas  

Variabel bebas atau variabel independen adalah variabel yang 

mempengaruhi atau menjadi sebab perubahannya variabel dependent 

(terikat) (Sugiyono, 2010).Variabel bebas dalam penelitian ini adalah 

fermentasi spontan dengan metode tetap dan tidak tetap. 

2. Variabel Terikat 

Variabel terikat atau variabel dependent adalah variabel yang 

dipengaruhi atau menjadi akibat, karena adanya variabel bebas (Sugiyono, 

2010).Variabel terikat dalam penelitian ini adalah karakteristik modifikasi 

tepung biji nangka. 
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E. DEFINISI OPERASIONAL (DO) 

Tabel 6.Definisi Operasional 

Nama Variabel Definisi operasional Hasil ukur Skala 

Fermentasi  Fermentasi adalah 

proses dasar untuk 

mengubah suatu 

bahan menjadi suatu 

bahan lain dengan 

cara sederhana dan 

dibantu oleh mikroba 

24 jam 

48 jam 

72 jam 

Ordinal  

Biji nangka Biji nangka 

merupakan sumber 

karbohidrat sehingga 

dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan 

yang potensial 

Randemen  Rasio  

 

 

Kadar air Jumlah Kadar air 

dalam modifikasi 

tepung biji nangka 

diukur dengan metode 

Analiysis of The 

Association Of 

Official Analytical of 

Chemist 

(AOAC,2005) 

 

Presentase % Rasio 

Kadar protein   Jumlah Kadar protein 

dalam modifikasi 

tepung biji nangka 

diukur dengan metode 

metode Analiysis of 

The Association Of 

Official Analytical of 

Chemist 

(AOAC,2005) 

Presentase % Rasio  

Derajat putih Jumlah Derajat 

keputihan modifikasi 

tepung biji nangka 

dengan Whitenes 

Meter 

Presentase % Rasio  

Kadar 

keasaman 

Jumlah Kadar 

keasaman modifikasi 

tepung modifikasi biji 

nangka dengan 

menggunkan (SNI 01-

3546-2004) 

Presentase % Rasio  
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F. Alat dan Bahan 

1. Alat penelitian  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah botol timbang, 

desikator, timbangan analitik, oven, alat destilasi, labu kedjhal, erlemeyer,  

pipet tetes, kondensor, cromameter, mesin penggilingan tepung, ayakan 80 

mesh, biuret, penyangga, klem penjepit. 

2. Bahan penelitian. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji nangka 

yang di peroleh dari pasar Legi Surakarta,  5-10 mL NaOH 30 -33%, 

larutan 10 ml asam borat 3%, indikator (larutan bromcresol green 0,1% 

dan 29 larutan metil merah 0,1% dalam alkohol 95% secara terpisah dan 

dicampurkan antara 10 mLbromcresol green dengan 2 mL metil merah), 

larutan HCl 0,02 N 

 

G. Prosedur Penelitian 

Biji nangka di kupas kulit coklat dan kulit arinya lalu di iris  

kemudian di rendam dengan air setelah 24 jam, 48 jam dan 72 jam 

fermentasi di hentikan dengan pencucian air bersih kemudian diproses 

menjadi tepung dengan cara penjemuran dengan cara sun drying setelah 

itu di giling dengan mesin penggiling atau blender dan kemudian di ayak 

dengan 80 mesh. 
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       ............ 

 

Gambar 2. Diagram Alir pembuatan tepung modifikasi Tepung biji nangka. 

 

Pengupasan kulit 

pengirisan 

Fermentasi spontan 

Fermentasi Tidak tetap ( air diganti setiap 

hari) dengan waktu 24,48 dan 72 jam 

Fermentasi Tetap ( air tidak diganti) 

dengan waktu 24,48,72 jam 

Penirisan 

pencucian 

Pengeringan dengan metode sun drying 

Penggilingan  

Pengayakan 80 mesh 

Tepung modifikasi biji nangka  

1. Kadar air (AOAC 

2005) 

2. Kadar protein 

(AOAC 2005) 

3. Derajat keputihan 

4. Kadar keasaman    

(SNI) 

Biji nangka 
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H. Metode Analisa Pengamatan 

Penentuan kandungan gizi dan mutu modifikasi tepung biji nangka 

meliputi : 

1. Kadar Air (AOAC, 2005) 

Sampel ditimbang sebanyak 1-2 g. Kemudian dimasukkan ke 

dalam cawan alumunium yang telah diketahui beratnya.Kemudian cawan 

dimasukkan kedalam oven bersuhu 105
0
C selama 3 jam.Kemudian 

didinginkan dalam desikator, lalu ditimbang.Pengeringan diulangi hingga 

diperoleh berat konstan. Perhitungan kadar air dilakukan dengan 

menggunakan rumus : 

 

 Kadar Air (%bk =                                             x 100% 
 

Keterangan : 

Berat awal = berat bahan sebelum pengeringan 

Berat akhir = berat setelah pengeringan dikurangi berat cawan 

2. Kadar protein (AOAC, 2005) 

Prosedur analisis kadar protein sebagai berikut : sampel ditimbang 

sebanyak 0,1 Sampai 0,5 g, dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 100 mL, 

kemudian didekstruksi (pemanasan dalam keadaan mendidih) sampai 

larutan menjadi hijau jernih dan SO2 hilang. Larutan dibiarkan dingin dan 

dipindahkan ke labu 50 mL dandiencerkan dengan akuades sampai tanda 

tera, dimasukkan ke dalam alat destilasi,ditambahkan dengan 5-10 ml 

NaOH 30 - 33% dan dilakukan destilasi. Destilat ditampung dalam larutan 

10 ml asam borat 3% dan beberapa tetes indikator (larutan bromcresol 

green 0,1% dan 29 larutan metil merah 0,1%dalam alkohol 95% 

secaraterpisah dan dicampurkan antara 10 mLbromcresol green dengan 2 

ml metil merah) kemudian dititrasi dengan larutan HCl 0,02 N sampai 

larutan berubah warnanyamenjadi merah muda. Kadar protein dihitung 

dengan rumus: 

 

        Berat akhir  

(berat awal – berat akhir) 
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Protein % =                                             x 100% 
 

 

 

Keterangan : 

VA  :  mL HCL untuk titrasi sampel 

VB  : mL HCL untuk titrasi blanko 

N  : Normalitas HCL standar yang digunakan 

14,007 : Berat atom nitrogen 

W  : Berat sampel dalam gram 

Kadar protein dinyatakan dalam satuan g/100g sampel (%) 

3. Derajat putih 

Derajat putih diukur dengan Whitenes Meter                                 

(kett Electric Laboratory).Kalibrasi dilakukan dengan stndar warna putih 

BaSO4 yang memiliki derajat putih 100%. Sejumlah contoh dimasukkan 

kedalam wadah khusus, dipadatkan, ditutup, kemudian dimasukkan 

kedalam tempat pengukuran lalu nilai derajat akan keluar pada layar (A)  

 

Derajat Putih 100%=             x 100% 

 

 

4. Kadar kasaman (SNI 01-3546-2004) 

Total Asam tepung modifikasi biji nangka diukur dengan metode 

titrasi asam-basa. Prosedur pengukuran adalah sebagai berikut:  

1. Ditimbang 10-15 g contoh dan ditambahkan 200 ml air suling panas 

sambil diaduk-aduk, kemudian didinginkan sampai suhu kamar.  

2. Larutan contoh dimasukkan kedalam labu ukur 250 ml, dihimpitkan 

sampai tanda tera, kemudian dikocok dan disaring.  

110 

A 

W x 1000 

(VA-VB) HCL x 14,007 x 100% 
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3. 100 ml filtrat dipipet dan dimasukkan kedalam Erlenmeyer 250 ml, dan 

diberi 1-3 tetes indikator PP 1%.  

4. Dititrasi dengan larutan NaOH 0,1N sampai titik akhir.  

5. Bila pada waktu penambahan alkali terbentuk warna kecoklatan yang 

akan mengganggu titik akhir, ditambahkan air panas dan indikator lebih 

banyak dari yang seharusnya.  

6. Dicatat volume larutan NaOH 0,1N yang digunakan untuk titrasi.  

7. Dihitung % keasaman (dihitung sebagai asam asetat) dengan rumus:   

 

% keasaman=                                             x 100% 

 

 

Keterangan:  

V = volume larutan NaOH 0,1 N yang digunakan untuk titrasi, ml 

N = normalitas larutan NaOH 0,1 N 

B = bobot setara asam setat 

Fp = faktor pengenceran 

 

I. Teknik  dan Analis Data  

1. Pengolahan data : 

1) Editing 

Editing adalah memeriksa kembali semua data yang telah 

dikumpulkan melalui hasil pengumpulan data yaitu dengan 

mengecek data hasil fermentasi spontan tepung modifikasi biji 

nangka selama waktu 24 jam,48 jam dan 72 jam 

2) Coding 

CodingMerupakan upaya mengklasifikasi data dengan 

pemberian kode padadata menurut jenisnya, yaitu memberikan kode 

pada variabel fermentasi dengan lama fermentasi yaitu 24 jam, 48 

jam dan 72 jam serta pelabelan antara fermentasi tetap dan tidak 

tetap, Kemudian tiap variabel dikategorikansesuai jumlah skor atau 

nilai untuk masing-masing variabel, sebagai berikut : 

W 

   V X N X E X Fp 
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1. Lama Fermentasi dikategorikan 

1. Fermentasi 24 jam  

2. Fermentasi 48 jam  

3. Fermentasi 72 jam 

2. Jenis fermentai dikategorikan 

a) 1 = tetap 

b) 2 = tidak tetap 

3) Entry Data 

Entry data adalah kegiatan memasukkan data kedalam 

media komputer agar diperoleh data yang siap diolah. 

4) Tabulating 

Menyusun data dengan mengorganisir data sedemikian 

rupasehingga mudah untuk dijumlah, disusun, disajikan dalam 

bentuktabel atau grafik. 

2.Analisis Data : 

Untuk membuktikan hipotesis dalam penelitian ini, dilakukan 

uji statistic dengan menggunakan program SPSS versi 17.0   

Analisis data dalam penelitian ini  menggunakan analisis 

univariat dan bivariat. 

a. Analisa univariat   

Analisa univariat adalah analisa yang digunakan untuk 

menngetahui karakteristik data pada tiap variabel yang diteliti 

(Apriliyana,2013). Analisis univariat pada penelitian ini adalah 

karakteristik tepung modifikasi biji nangka (kadar air, kadar protein, 

kadar keasaman dan derajat putih).  

b. Analisis Bivariat 

Analisis bivariat adalah analisis hasil variabel yang diteliti 

variabel bebas yang diduga mempunyai hubungan degan variabel 

terikat (Apriliyana,2013). Langkah pertama dalam analisis bivariat 

yaitu uji kenormalan data dengan menggunakan uji Shapiro Wilk, 

didapatkan hasil data berdistribusi tidak normal yaitu  kadar air, kadar  
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protein, kadar  asam dan derajat putih. Selanjutnya dilakukan uji 

Cruscall Wallis  untuk menganalisis pengaruh fermentasi tetap dan 

tidak tetap terhadap karakteristik tepung modifikasi biji nangka. 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

A. TEPUNG MODIFIKASI BIJI NANGKA  

Biji nangka merupakan salah satu limbah organik yang belum 

dimanfaatkan secara optimal.Biji nangka merupakan sumber 

karbohidrat (36,7 g/100 g), protein (4,2 g/100 g), dan energi (165 

kkal/100 g), sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang 

potensial (Dani, 2015). Biji nangka juga merupakan sumber mineral 

yang baik.Kandungan mineral per 100 gram biji nangka adalah fosfor 

(200 mg), kalsium (33 mg), dan besi (1 mg).Biji nangka selain dapat 

dimakan dalam bentuk utuh juga dapat diolah menjadi tepung., 

selanjutnya dari tepungnya dapat dihasilkan berbagai makanan olahan 

(Nuraini, 2011).  

Proses pembuatan tepung modifikasi biji nangka tahap pertama 

yang dilakukan adalah dengan pengupasan kulit ari pada biji nangka 

untuk diambil biji tengahnya, setelah dilakukan pengupasan kulit ari 

dilakukan pengirisan pada biji nangka untuk mempermudah proses 

pengeringan. Tahap selanjutnya yaitu dilakukan proses fermentasi 

dengan fermentasi tetap dan tidak tetap dengan lama fermentasi yaitu 

24, 48,72 jam, kemudian setelah dilakukan fermentasi biji nangka 

dicuci guna untuk menghentikan proses fermentasi. Tahap selanjutnya 

yaitu pengeringan dengan cara sun drying sampai kering dan beratnya 

konstan, kemudian setelah pengeringan selesai dan berat biji nangka 

konstan dilakukan penggilingan lalu proses pengayakan dan sampai 

berbentuk tepung modifikasi biji nangka, kemudian dianalisis kadar 

air, kadar protein, kadar asam dan derajat putih di Laboratorium 

Universitas Gadjah Mada dan Laboratorium Universitas Sebelas Maret 

Hasil tepung modifikasi biji nangka  
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B. HASIL 

a. Hasil Kadar Air  

Analisa kimia pada tepung modifikasi biji nangka kadar air 

dengan metode fermentasi tetap dan tidak tetap dapat dilihat pada 

tabel 9 : 

Tabel 9. Pengaruh Kadar Air Modifikasi Biji Nangka Dengan 

Fermentasi Tetap Dan Tidak Tetap Lama Perendaman 

 Perlakuan Kadar Air (%wb) 

 24 jam 14,01  

Tetap  48 jam 13,99   

  72 jam 14,47   

  24 jam 13,12   

Tidak tetap   48 jam 14,33   

  72 jam 13,09   

 

Hasil kadar air pada fermentasi tetap perlakuan 24,48 dan 72 

jam yang paling rendah terdapat pada fermentasi tetap 24 jam dengan 

kadar air 13,99% untuk kadar air  yang paling tinggi terdapat pada 

lama fermantasi 72 jam yaitu 14,47%. Sedangkan fermentasi tidak 

tetap terdapat kadar air yang paling rendah pada waktu fermentasi 72 

jam dengan kadar air yaitu 13,09% dan kadar air yang paling tinggi 

terdapat pada waktu ferementasi 48 jam  dengan kadar air yaitu 

14,33%. 

 

b. Hasil Kadar Protein  

Analisa kimia pada tepung modifikasi biji nangka kadar 

protein dengan metode fermentasi tetap dan tidak tetap dapat 

dilihat pada tabel 10 : 

Tabel 10 Pengaruh Kadar Protein Modifikasi Biji Nangka Dengan 

Fermentasi Tetap Dan Tidak Tetap Lama Perendaman 

 Perlakuan Kadar Protein (% wb)  

 24 jam 9,28  

Tetap 48 jam 9,10   

 72 jam 9,75   

 24 jam 9,55  

Tidak tetap  48 jam 7,77   

 72 jam 8,69  
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Hasil kadar protein yang paling tinggi pada metode tetap 

terdapat pada waktu fermentasi 72 jam dengan kadar protein yaitu 

9,75% untuk kadar protein yang paling rendah terdapat pada waktu 

fermentasi 48 jam dengan kadar protein yaitu 9,10%, sedangkan pada 

fermentasi tidak tetap terdapat kadar protein yang paling tinggi pada 

waktu fermentasi 24 jam dengan kadar protein yaitu 9,55% dan kadra 

protein yang paling rendah terdapat pada waktu fermantasi 48 jam 

dengan kadar protein yaitu 7,77%. 

c. Hasil Kadar Asam  

Analisa kimia pada tepung modifikasi biji nangka kadar asam  

dengan metode fermentasi tetap dan tidak tetap dapat dilihat pada 

tabel 11 :  

Tabel 11. Pengaruh Kadar Asam Modifikasi Biji Nangka Dengan 

Fermentasi Tetap Dan Tidak Tetap Lama Perendaman 

 Perlakuan Kadar asam (%) 

 24 jam 0,56  

Tetap 48 jam 0,35  

 72 jam 0,47  

 24 jam 0,57  

Tidak tetap 48 jam 0,26  

 72 jam 0,30  

Hasil kadar asam pada metode tetap yang paling rendah 

terdapat pada waktu fermentasi 48 jam dengan kadar asam 0,35% dan 

kadar asam paling tinggi terdapat pada waktu fermenatasi 24 jam 

dengan kadar asam 0,56%, sedangkan metode tidak tetap terdapat 

kadar asam yang paling rendah terdapat pada waktu fermenatasi 48 

jam dengan kadar asam 0,26% dan kadar asam yang paling tinggi 

terdapat pada waktu fermentasi 24 jam dengan kadar asam 0,57%. 

d. Hasil Derajat Putih  

Analisa kimia pada tepung modifikasi biji nangka derajat putih  

dengan metode fermentasi tetap dan tidak tetap dapat dilihat pada 

tabel 12 :  
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Tabel 12. Kadar Derajat Putih (L) Modifikasi Tepung Biji Nangka 

Dengan Fermentasi Tetap Dan Tidak Tetap Lama Perendaman 

 Perlakuan Derajat putih  

  24 jam 92,28  

Tetap   48 jam 90,22  

 72 jam 88,75  

  24 jam 89,64  

Tidak tetap   48 jam 88,88  

  72 jam 89,46  

 Hasil derajat putih dengan metode tetap yang paling tinggi 

terdapat pada waktu fermantasi 24 jam dengan nilai derajat putih 92,28 

dan nilai derajat putih yang paling rendah terdapat pada waktu 

fermantasi 72 jam dengan nilai derajat putih 88,75, sedangkan metode 

tidak tetap yang memiliki nilai derajat putih yang paling tinggi terdapat 

pada waktu fermentasi 24 jam dengan nilai derajat putih 89,64 dan 

yang paling rendah terdapat pada waktu fermentasi 48 jam dengan 

nilai derajat putih 88,88. 

C. PEMBAHASAN  

a. Kadar air  

Air merupakan komponen penting dalam bahan makanan 

yang dapat mempengaruhi tekstur dan cita rasa makanan               

(karyantina dkk, 2014). Analisis kadar air pada tepung modifikasi 

biji nangka dalam penelitian ini menggunakan metode 

thermogravimetri.Syarat mutu tepung yang terdapat dalam SNI 01-

3751-2000, kadar air maksimal 14,5 % (Depkes 2009). Rata-rata 

kadar air pada tepung modifikasi biji nangka fermentasi tetap dan 

tidak tetap menggunakan metodesun drying dengan nilai yang 

paling rendah terdapat pada fermentasi tidak tetap 72 jam. Hasil 

analisa kadar air menunjukkan hasil analisa kadar air masih sesuai 

dengan standart yang ditetapkan. Kadar air pada tepung modifikasi 

biji nangka dengan fermentasi tetap dan tidak tetap lama 

perendaman. 

Data kadar air dengan berbagai perlakuan diuji dengan 

Kruskall Wallis mendapatkan nilai p kadar air yaitu 0,070 yang 
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diperoleh (>0,05) yang artinya tidak ada pengaruh kadar air antara 

perlakuan. Hal ini dimungkinkan pada saat proses pengirisan yang 

tidak seragam ukurannya serta pada saat proses pengeringan 

adanya  faktor cuaca. 

Hasil yang didapat kadar air yang paling rendah adalah 

pada fermentasi tidak tetap 72 jam dengan hasil kadar air yaitu 

13,09 %, sedangkan kadar air paling tinggi terdapat pada 

fermentasi tetap 72 jam dengan hasil kadar air yaitu 14,47%.  

Berdasarkan SNI 01-3751-2000 menyatakan nilai kadar air yang 

terdapat pada tepung yaitu sebanyak 14%, nilai kadar air tepung 

modifikasi biji nangka metode tetap berkisar antara 13-14%.  

Kadar air tepung modifikasi biji nangka metode tetap dan tidak 

tetap terdapat pada gambar 3. 

 

Gambar 3. 

Diagram Batang Kadar Air Tepung Modifikasi Biji 

Nangka Selama Fermentasi 
 

Tepung modifikasi biji nangka metode tetap mengalami 

penurunan kadar air dari waktu fermentasi 24 jam dan 48 jam 

kemudian mengalami peningkatan pada fermentasi 72 jam.  Sedikit 

penurunan kadar air fermentasi tetap 48 jam dikarenakan adanya 

pembengkakan pada struktur pati yang dapat balik (irreversibel) 

sehingga dapat mengalami sedikit penurunan. Hal tersebut sejalan 

dengan penelitian Nafi dkk (2014) menunjukkan bahwa 
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pembengkakan pada struktur pati mempengaruhi sifat penyerapan 

maupun pengikatan granula terhadap air. Nafi dkk (2014) 

menunjukkan bahwa granula pati yang telah membengkak 

cenderung memiliki rongga antar sel yang lebih besar, sehingga 

selama pengeringan air yang dikandung dalam bahan mudah 

terlepas, oleh karena itu pada saat pengeringan air akan lebih 

mudah hilang dari tepung koro komak terfermentasi yang telah 

mengalami pembengkakan tersebut.  

Pada fermentasi tetap 72 jam mengalami peningkatan pada 

kadar air tepung modifikasi biji nangka hal tersebut dikarenakan 

bahwa semakin lama proses fermentasi akan mempengaruhi kadar 

air yang terdapat pada tepung modifikasi biji nangka. Hal yang 

sama juga diperoleh pada penelitian Sakinah (2016) tentang 

pembuatan  tepung modifikasi sukun, peningkatan kadar air tepung 

sukun modifikasi dipengaruhi oleh lama waktu fermentasi, 

semakin lama waktu fermentasi maka semakin banyak air yang 

terkandung dalam bahan. Adanya asam yang akan menghidrolisis 

rantai pati, mengakibatkan rantai pati tereduksi sehingga rantai pati 

cenderung lebih pendek dan mudah menyerap air. Hal ini diperkuat 

dengan nilai kadar asam pada gambar 6 bahwa semakin lama 

fermentasi tetap tepung modifikasi biji nangka semakin tinggi 

kadar asamnya. 

Pada proses fermentasi tidak tetap 48 jam mengalami 

kenaikan kadar air. Hal tersebut dikarenakan bahwa sifat granula 

pati yang irrenversibel ketika fermentasi metode tidak tetap 24 jam 

kadar asam tinggi (tabel 11). Tingginya kadar asam ini 

menyebabkan pembengkakan pati sehingga menyebabkan 

rantainya lebih pendek. Kemudian pada metode tidak tetap 

fermentasi 48 jam  air  diganti maka memungkinkan mengalami 

penyerapan air yang baru.  Mengingat sifat patiyang irrenversibel 

dengan adanya penyerapan air pada metode tidak tetap fermentasi 
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48 jam, memungkinkan rantai pati memanjang lagi dan sehingga 

kadar air meningkat.  Tepung modifikasibiji nangka metode              

tidak tetap fermentasi 72 jam mengalami penurunan kadar air, hal 

tersebut dikarenakan bahwa adanya rantai pati yang 

memungkinkan  memanjang akan menghambat air yang masuk 

sehingga kadar air yang terkandung dalam tepung modifikasi biji 

nangka semakin menurun (Nafi,dkk. 2014). 

b. Kadar protein  

Hasil analisa data protein tepung modifikasi biji nangka 

dengan fermentasi tetap dan tidak tetap lama perendaman dapat 

dilihat pada tabel 10.Analisis data dari hasil pengujian kadar 

protein dengan metode kjeldahl. Hasil yang didapatkan  kadar 

protein yang paling rendah pada fermentasi metode tetap dari 24 

jam sampai 48 jam menurun dan fermentasi metode tidak tetap dari 

24 jam sampai 48 jam dengan hasil kadar protein berkisar antara  

7-8%. Kadar protein pada tepung modifikasi biji nangka metode 

tetap dan tidak tetap dapat terdapat nilai kadar protein yang paling 

tinggi pada fermentasi tetap 72 jam dengan nilai 9,55% 

Data kadar protein dengan berbagai perlakuan diuji dengan 

Kruskall Wallis mendapatkan nilai p kadar protein yaitu 0,792 

yang diperoleh (>0,05) yang artinya tidak ada pengaruh kadar 

protein antara perlakuan. Hal ini dikarenakan bahwa adanya 

berbagai macam protein yang dapat larut dalam air. 

 

 

 

38 

 



lv 

 

 

Gambar 4. 

Diagram Batang Kadar Protein Tepung Modifikasi Biji Nangka 

Selama Fermentasi 

 

Tepung modifikasi biji nangka metode tetap dari 24 jam 

sampai 48 jam mengalami penurunan kadar protein. Hal tersebut 

dikarenakan pada proses fermentasi memungkinkan terjadinya 

rusaknya dinding sel biji nangka sehingga terjadi kebebasan 

komponen yang larut dalam air termasuk protein. Hal ini juga 

terjadi pada penelitian Nafi (2014) bahwa tepung koro komak 

terfermentasi tepung memiliki kandungan protein yang rendah 

dengan peningkatan nilai pH. 

Peningkatan kadar protein pada metode tetap 72 jam hal 

tersebut dikarenakan bahwa pada saat proses fermentasi bakteri 

yang terdapat pada fermentasi sudah beradaptasi dengan 

lingkungan dan pada saat fermentasi tetap ini air yang digunakan 

tidak diganti sehingga kadar air yang terdapat pada tepung 

modifikasi biji nangka tidak terlarut dengan air. Penelitian Zuhri 

(2015) menyatakan bahwa meningkatnya kandungan protein 

berasal dari protein mikroorganisme, peningkatan protein pada 

substrat juga disebabkan oleh penurunan kandungan zat gizi 

makanan terutama pada karbohidrat. Karbohidrat tersebut sangat 

dimanfaatkan oleh mikroorganisme untuk tumbuh dan berkembang 

biak. Zuhri (2015) menyatakan bahwa terdapat kenaikan kadar 

protein diperoleh dari aktivitas enzim protease yang dihasilkan 
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oleh kapang dan khamir yang terdapat dalam proses fermantasi, 

dalam peningkatan kadar protein metode tetap disebabkan adanya 

penurunan komponen karbohidrat sehingga protein yang terdapat 

pada biji durian akan terbebas. Peningkatan kadar protein juga 

sejalan dengan penelitian (Tadrianto,2014) bahwa terjadi kenaikan 

kadar protein proses fermentasi menggunakan  Lactobacillus 

plantarummaka semakin lama waktu fermentasi, maka kadar 

protein yang terdapat pada hasil fermentasi akan semakin tinggi, 

karena pada saat proses fermentasi bakteri Lactobacillus plantarum 

menghasilkan enzim proteinase, sehingga populasi bakteri 

Lactobacillus plantarumsemakin meningkat, sehingga membuat 

kadar protein terlarut juga meningkat. 

Tepung modifikasi biji nangka metode tidak tetap 48 jam  

mengalami penurunan kadar protein. Hal ini dapat disebabkan 

karena proses fermentasi air yang digunakan diganti setiap hari 

sehingga dapat mengurangi kadarnya. Penelitian ini sejalan dengan 

Aini (2009), bahwa penurunankadar protein berhubungan dengan 

nilai pHnya.Pada saat fermentasi 12 sampai 36 jam, beberapa 

protein mempunyai kelarutan tinggi sehingga protein terlarut 

dalam air perendaman. 

Pada fermentasi metode tidak tetap 72 jam mengalami 

peningkatan kadar protein.  Hal tersebut sejalan dengan penelitian 

Anggorowati (2012) bahwa pada saat proses fermentasi mikroba 

akan menghasilkan enzim yang akan mendagrasi senyawa-senyawa 

kompleks menjadi lebih sederhana dan mikroba akan mensintesis 

protein yang merupakan pengkayaan protein bahan.   

Mikroorganisme jenis khamir dapat meningkatkan kandungan 

protein yang ada di dalam bahan nangka muda disebabkan oleh 

waktu lamanya waktu inkubasi yang dapat memberikan 

kesempatan pada saccharomyces cerevisiae untuk tumbuh dan 
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berkembang sehingga akan meningkatkan massa mikrobial yang 

kaya protein. 

Kadar protein tepung modifikasi biji nangka lebih tinggi 

dengan menggunakan fermentasi metode tetap dibandingkan 

dengan fermentasi metode tidak tetap. Hal ini di karenakan pada 

saat proses fermentasi metode tidak tetap  air yang digunakan 

diganti setiap 12 jam selama tiga hari sehingga kadar protein larut 

dalam air. Nurjanah (2014) bahwa ada  beberapa asam amino 

seperti hidroksilin, prolin dan valin larut dalam air pada suhu 

0,75
O
C  serta histidin larut air pada suhu 25

O
C. 

c. Kadar asam  

Kadar asam adalah kepekaan tertentu yang diperlukan 

untuk menetralisir larutan basa. Menurut Kusumantono (2009) 

mikrobia yang tumbuh selama proses fermentasi akan 

menghasilkan enzim-enzim pati menjadi gula dan selanjutnya 

dapat mengubahnya menjadi asam organik terutama asam laktat. 

Hasil analisa data asam tepung modifikasi biji nangka dengan 

fermentasi tetap dan tidak tetap lama perendaman dengan hasil 

nilai yang paling rendah terdapat pada fermentasi metodetidak 

tetap 48 jam dengan nilai 0,26% 

Data kadar asam dengan berbagai perlakuan diuji dengan 

Kruskall Wallis mendapatkan nilai p kadar asam yaitu 0,007 yang 

diperoleh (>0,05) yang artinya ada pengaruh kadar asam antara 

perlakuan. Analisis data dari hasil pengujian kadar asam dengan 

metode alkalimetri.  Hasil yang didapatkan adanya penurunan 

kadar asam dari 24 jam sampai 48 jam metode tetap dan metode 

tidak tetap dari 24 jam sampai 48 jam dengan hasil kadar asam 

berkisar antara 0,26-0,57%. Kadar asam yang terdapat pada tepung 

modifikasi biji nangka metode tetap dan tidak tetap dapat dilihat 

pada gambar 5. 
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Gambar 5 

Diagram Batang Kadar Asam Tepung Modifikasi Biji 

Nangka Selama Fermentasi. 

 

Tepung modifikasi biji nangka fermentasi metode tetap dan 

tidak tetap  dari 24 jam sampai 48  jam mengalami penurunan 

kadar asam hal tersebut dikarenakan bakteri asam laktat yang 

terkandung dalam bahan pada tahap proses fermentasi akan 

menghasilkan enzim-enzim pati menjadi gula. Menurut  Anwar 

(2014) bahwa kemampuan bakteri asam laktat mampu mengubah 

sumber karbohidrat menjadi asam laktat, asam-asam volatil, 

alkohol dan ester. sehingga dihasilkan kadar asam yang meningkat. 

Hal yang sama juga diperoleh dari penelitian (Husniati, 2013) 

bahwa derajat asam pada tepung modifikasi singkong pada hari 

pertama dikatakan sedikit asam, namun pada hari kedua tepung 

modifikasi singkong pengalami penurunan derajat keasaman.  

Peningkatan kadar asam pada tepung modifikasi biji 

nangka fermentasi metode tetap dan tidak tetap 72 jam.  

peningkatan kadar asam dikarenakan pada saat fermentasi sumber 

karbohidrat (gula) pada bahan dan mengubah menjadi asam-asam 

organik. Hal tersebut sejalan dengan penelitian Saveline (2018) 

bahwa semakin lama proses fermentasi akan semakin banyak 

sehingga pH tepung  yang dihasilkan semakin rendah dan  kadar 
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asam yang dihasilkan semakin tinggi. Kadar asam tepung 

modifikasi biji nangka lebih rendah dengan menggunakan metode 

tidak tetap dibandingkan dengan metode tetap. Hal tersebut 

dikarenakan pada saat proses fermentasi metode tidak tetap air 

yang digunakan diganti setiap 12 jam sehingga kadar asam yang 

terkandung dalam tepung modifikasi biji nangka. 

d. Derajat putih  

Derajat putih tepung modifikasi biji nangka menggunakan 

alat Chromameter CR-400.  Nilai yang didapatkan pada alat 

tersebut adalah L.a.b. L adalah lighness antara 0 sampai 100 

merupakan warna putih, a adalah warna merah kehijauan, dan b 

adalah kuning kebiruan sehingga dapat mengetahui intensitas 

warna yang dihasilkan tepung modifikasi biji nangka dengan 

variasi lama fermentasi dan jenis fermentasi tetap dan tidak tetap  

dengan nilai derajat putih yang paling tinggi terdapat pada metode 

fermantasi tetap 24 jam dengan nilai 92,28. 

Data derajat putih dengan berbagai perlakuan diuji dengan 

Kruskall Wallis mendapatkan nilai p derajat putih yaitu 0,020 yang 

diperoleh (>0,05) yang artinya ada pengaruh derajat putih antara 

perlakuan. Analisis data dari hasil pengujian derajat putih  dengan 

menggunakan alat alat Chromameter CR-400.  Hasil yang 

didapatkan bahwa pada metode tatap dan tidak tetap 24 jam 

memiliki derajat putih yang paling tinggi yaitu berkisar antara nilai 

88-92. Derajat putih yang terdapat pada tepung modifikasi biji 

nangka metode tetap dan tidak tetap dapat dilihat pada gambar 6. 
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Gambar 6. 

Diagram Batang Kadar Air Tepung Modifikasi Biji 

Nangka Selama Fermentasi 

 

Berdasarkan hasil tabel 12 pada perlakuan fermentasi 

metode tetap dan tidak tetap nilai derajat putih mengalami 

penurunan selama fermentasi hal tersebut dikarenakan bahwa 

semakin lama proses fermentasi akan menyebabkan browning pada 

bahan. Pada tepung modifiakasi biji nangka dengan metode tetap 

dan tidak tetap 24 jam memiliki nilai derajat putih yang paling 

tinggi.  Semakin mendakati nilai derajat putih 100 maka semakin 

putih warna yang dihasilkan. Wahyuningsih (2008) menyatakan 

bahwa fermentasi pada pembuatan gari menggunakan cara basah, 

artinya pada saat fermentasi berlangsung dilakukan perendaman 

dalam air, peredaman akan mencegah bahan mengalami 

pencoklatan (browning). Varier (1988) dalam kinanti dkk, (2014) 

menyatakan perendaman dalam asam organik menyebabkan 

penurunan kadar pH sehingga aktivitas enzim fenolase dapat 

meminimalisirkan. Enzim fenolase aktif pada kisaran pH  3-8,5 

dan optimal pada  pH 7. Enzim fenolase merupakan enzim yang 

meyebabkan browning. 

Tepung modifikasi biji nangka metode tetap dan tidak tetap  

dari 24 jam sampai 72 jam memiliki nilai derajat putih yang 

mengalami penurunan berbanding lurus dengan kadar asamnya. 
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Pada tabel 4.3 dan 4.4, diperoleh kadar asam pada metode tetap 

maupun tidak tetap paling tinggi nilai derajat putih pada perlakuan 

24 jam dan selanjutnya mengalami penurunan sampai 72 jam. Hal 

ini menunjukkan bahwa kadar asam dan nilai derajat  putih tepung 

modifikasi biji nangka saling berkaitan (Husniati 2013). Apabila 

nilai derajat putih tepung modifikasi biji nangka lebih tinggi maka 

nilai kadar asamnya tinggi dan sebaliknya.  

Derajat putih tepung modifikasi biji nangka fermentasi 

tetap dan tidak tetap lebih tinggi pada fermentasi tetap 

dibandingkan dengan fermentasi metode tidak tetap, hal tesebut 

dikarenakan bahwa adanya asam organik menyebabkan 

peningkatan kadar asam   sehingga aktivitas enzim fenolase dapat 

meminimalisirkan (Kusumaningrum 2016). Hal ini diperkuat 

gambar 5 yang menunjukkan bahwa kadar asam lebih tinggi pada 

fermenatasi tepung modifikasi biji nangka metode tetap. 

 

D. KETERBATASAN PENELITIAN 

 

Pada penelitian ini tidak meneliti mikrorganisme yaitu 

bakteri, kapang dan khamir yang terdapat pada tepung modifikasi 

biji nangka. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. KESIMPULAN. 

1. Pada penelitian ini tepung modifikasi biji nangka menghasikan. 

a. Kadar air paling  rendah terdapat pada fernentasi metode tidak 

tetap 72  jam dengan nilai 13,09%  

b. Kadar protein paling tinggi terdapat pada fermentasi metode 

tetap 72 jam dengan nilai 9,75% 

c. Kadar asam yang paling rendah terdapat pada fermentasi 

metode tidak tetap 48 jam dengan nilai0,26% 

d. Derajat putih yang paling tinggi terdapat pada fermentasi tetap 

24 jam metode tetap dengan nilai 92,28 

2. Tidak ada pengaruh perlakuan terhadap kadar air dan protein pada 

fermentasi metode tetap dan tidak tetap tepung modifikasi biji 

nangka. 

3. Ada pengaruh perlakuan terhadap kadar asam dan derajat putih 

pada fermentasi metode tetap dan tidak tetap tepung modifikasi biji 

nangka. 

 

B. SARAN  

Diharapkan dari penelitian kadar asam dengan fermentasi tetap 

dan tidak tetap lama fermentasi dapat dilakukan penelitian lebih lanjut  

tentangmikrorganisme yaitu bakteri, kapang dan khamir yang terdapat 

pada tepung modifikasi biji nangka. 
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Lampiran 3 

Uji kenormalan kadar air 

Tests of Normality 

 

perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

kadar_air tetap 24 jam .298 4 . .779 4 .069 

tetap 48 jam .296 4 . .781 4 .072 

tetap 72 jam .238 4 . .938 4 .643 

tidak tetap 24 jam .305 4 . .785 4 .078 

tidak tetap 48 jam .418 4 . .665 4 .004 

tidak tetap 72 jam .288 4 . .795 4 .094 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 

Uji kruskall wallis kadar air 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

kadar_air 24 13.6317 1.14550 11.74 15.44 

Perlakuan 24 3.50 1.745 1 6 

 

 

 

Ranks 

 Perlakuan N Mean Rank 

kadar_air tetap 24 jam 4 4.50 

tetap 48 jam 4 10.50 

tetap 72 jam 4 12.50 

tidak tetap 24 jam 4 6.50 

Total 16  
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Test Statisticsa,b 

 kadar_air 

Chi-Square 7.059 

Df 3 

Asymp. Sig. .070 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

 

Uji kenormalan kadar protein 

 

Tests of Normality 

 

Perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic Df Sig. Statistic df Sig. 

kadar_protein tetap 24 jam .434 4 . .657 4 .003 

tetap 48 jam .181 4 . .984 4 .927 

tetap 72 jam .290 4 . .826 4 .157 

tidak tetap 24 jam .288 4 . .806 4 .114 

tidak tetap 48 jam .303 4 . .746 4 .035 

tidak tetap 72 jam .283 4 . .859 4 .255 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

Uji kruskall wallis kadar protein 

Descriptive Statistics 

 
N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

kadar_protein 24 8.9738 1.15859 6.86 11.17 

Perlakuan 24 3.50 1.745 1 6 
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Test Statisticsa,b 

 
kadar_protein 

Chi-Square 1.038 

Df 3 

Asymp. Sig. .792 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

 

Uji kenormalan kadar asam 

Tests of Normality 

 

perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

kadar_asam tetap 24 jam .274 4 . .831 4 .171 

tetap 48 jam .298 4 . .760 4 .047 

tetap 72 jam .287 4 . .820 4 .142 

tidak tetap 24 jam .224 4 . .949 4 .712 

tidak tetap 48 jam .299 4 . .770 4 .058 

tidak tetap 72 jam .259 4 . .881 4 .345 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

 

Uji kruskall wallis kadar asam 

Descriptive Statistics 

 

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

kadar_asam 24 .4242 .16159 .10 .63 

Perlakuan 24 3.50 1.745 1 6 
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Ranks 

 
Perlakuan N Mean Rank 

kadar_asam tetap 24 jam 4 19.00 

tetap 48 jam 4 9.00 

tetap 72 jam 4 13.75 

tidak tetap 24 jam 4 20.63 

tidak tetap 48 jam 4 6.38 

tidak tetap 72 jam 4 6.25 

Total 24  

 

 

 

Test Statisticsa,b 

 
kadar_asam 

Chi-Square 15.906 

Df 5 

Asymp. Sig. .007 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 

 

Uji kenormalan derajat putih 

 

Tests of Normality 

 

perlakuan 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

derajat_pth tetap 24 jam .381 3 . .761 3 .024 

tetap 48 jam .365 3 . .797 3 .107 

tetap 72 jam .211 3 . .991 3 .817 

tidak tetap 24 jam .265 3 . .953 3 .583 

tidak tetap 48 jam .362 3 . .803 3 .122 
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tidak tetap 72 jam .369 3 . .788 3 .087 

a. Lilliefors Significance Correction 

Uji kruskall wallis 

 

Descriptive Statistics 

 

N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

derajat_pth 18 89.8817 2.15395 88.70 98.26 

Perlakuan 18 3.50 1.757 1 6 

 

 

Ranks 

 
Perlakuan N Mean Rank 

derajat_pth tetap 24 jam 3 11.17 

tetap 48 jam 3 16.00 

tetap 72 jam 3 2.67 

tidak tetap 24 jam 3 12.33 

tidak tetap 48 jam 3 4.33 

tidak tetap 72 jam 3 10.50 

Total 18  

 

 

Test Statisticsa,b 

 
derajat_pth 

Chi-Square 13.429 

Df 5 

Asymp. Sig. .020 

a. Kruskal Wallis Test 

b. Grouping Variable: perlakuan 
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Lampiran4 

 

Proses Pengupasa Biji Nangka 

  

 

Proses Fermentasi Biji Nangka 
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Proses Pengeringan Biji Nangka 

 

Proses Penimbangan Biji Nangka 

 

Tepung Modifikasi biji nangka 
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