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Abstrak

Tepung modifikasi ubi kayu (MOCA adalah tepung singkongha$rmentasbiomassa dengan
bantuan mikroorganismTepung modifikasi ubi kayu memiliki kadaotein dan sifat psikokimi
yang lebih baik dari tepung ubi kayu biasa (tanparfentasi) Pembuatartepung modifikasi ut
kayu melalui beberapa tahapan, yaitpenyiapan ubi kayu (pengupasan, pencucian
pemotongan) fermentasi, pengeringan dan proses pengubahan chips kering mer
tepungTepung modifikasi ubi ka dapat diproduksidengan cara fermentasi menggunal
berbagai macam mikroorganisme seperti kultur asamktat berupa Lactobacillus ca.
Peneitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kanisssi starter, tebal potongan chips t
kayu dan penambahan nutrien terhadap peningkatadakagrotein serta perubahan sif
psikokimia yang dihasilkanFermentasi dilakukan dengan menggunalkultur asam laktat
berupa Lactobacillus casei dengan konsentrasi stai%oV, 3%V, dan 5%V dan nutrien ye
digunakan adalah ammonium hidrogen ft 5%W. Dalam proses fermentasi digunak
potongan chips ketebalan 2mm, 4mm dan €. Proses fermentasi dilakukan sele 72 jam,
dengan suhu ruangarbari hasil penelitian didapatkanpeningkatan protein tertinggi sebes
3,68% pada variabel 2mm,5%V, %solubility terbailbessar 1,63% pada variabel 2mm,5%
swelling power terbaik sebesar 17,8 pada variab@in21%V, %karbokl terbesar 0,4% pad
variabel 2mm,5%V, tensile strength terbaik padadok mie sebesar 0,138 N/dengan
perbandingan 10% MOCAF dan 90% tepung tu dan daya kembang pilus sebesar 261,
pada variabel 5%V.

Kata kunci: fermentasi;ubi kayu; Lactobacs casei; protein; psikokimia
Abstract

Modification of cassavdlour(MOCAF) is fermented cassava flour biomasshwtite help o
microorganisms. Modification ocassava flour has a proteinootent and properties of tt
physicochemicabetter than regulacassavaflour (without fermenting). Manufacture of modifi
cassava flouthrough several stages, namely the preparationassava (peeling, washing a
cutting), fermentation, drying and the process ohwersion chips dried into flour. Modifie
cassavdlour can be produced by fermentation using a wideety of microorganisms such as !
culture of the Lactobacillus casei group of lacticid. This research aims to know the influenc
the concentration of a starter, a thick piece ofsava chips anthe addition of nutrients t
increased levels of protein as well as the changmadure of the resulting hysicochemical.
Fermentation is carried out using lactic acid cu#e of Lactobacillus casei starter with
concentration of 1%, 3%and 5% \and nutients used is ammonium hydrocphosphate 5% w. In
the fermentation process used pieces of 2 mm tsskof chips, 4 mm and 6 rThe fermentation
process is carried out for 72 hours, with the rodemperature. From the results obtain
improvement of # highest protein of 3.68% in 2 r, 5% V variable,% solubility best of 1.63%
2 mm,5% V variable, swelling power best of 17.8% in 2,rf% V variable,%carboxylic 0.4% on
the largest variables 2 mi,5% the best tensile strength rimodle products of 038 N/mm with
ratio of 10% MOCAF and 90% of the flour, and p expand poweof 261,71% on 5% V variab

K eywor ds.fermentation; cassava; Lactobacillus casei; prof psycochemici
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1. Pendahuluan

Indonesia mempunyai lahan ubi kayu seluas 1, hektar yang tersebar di seluruh wilayah Indone
dengan rataata produksi ubi kayu sebesar 16 juta ton perntaMasyarakat di beberapa wilayah Indon:
mengkonsumsi ubi kayu sebagai makanan pokok. Upil ldapat dikembangkan menjadi berbagai prc
olahan melalui agroindustri. Pengembangan agrotridus kayu diharapkan akan memperluas lapangaja,}
meningkatkan pendapatan masyarakat dan petanik&ihi dapat dikonsumsi langsung atau dapat dipi
menjadi bahan olahan makanan dan produk nosumsi (Hartojo dan Ginting, 200

Ubi kayu yang langsung dipasarkan setelah panendionsumsi langsung tanpa melalui pro
pengolahan terlebih dahulu nilai gizinya masih emdan daya tahan serta umur dari ubi kayu terdetak
lama. Untuk meningkatkan nilai gizi ubi kayu, dilékn pengolahan dan modifikasi pada ubi kayu. Pr
modifikasi ubi kayu dibagi menjadi dua tipe pengala yaitu modifikasi yang masih tradisional dan ifikaksi
ubi kayu yang sifatnya sudah mod (Franco et al., 2012).

Proses yang digunakan dalam modisi ubi kayu secara tradisional tidak rumit dan sealea.
Modifikasi tradisional dapat di lakukan pada skatdustri kecil bahkan rumahan karena peralatan °
digunakan masih sederhana dan simpel. Umumnya met@hg dipakai adalah proses pengerir
merggunakan sinar matahari, pencucian, pengupasan ydigkukan manual dan ferment:
sederhana(Odebode, 2008).

Hasil produk modifikasi ubi kayu yang masih bersifiadisional beserta kajian penelitian terdal
diantaranya adah gaplek, tiwul, sago afers, kibabu, fufu, gariafun, manicuera, tepung ubi kayonggok,
tepung ubi kayu terfermentasi, dan tapic

Modifikasi ubi kayu secara modern memakai teknotogjgi dan mencakup modifikasi ubi kayu sec
fisik, kimia atau mikro biologi. Prosesodifikasi modern diterapkan pada industri skaleabeBfisiensi jumlat
produk yang dihasilkan juga tinggi tidak sepertog®s pengolahan tradisional. Beberapa penelitiaiatielu
produk modifikasi ubi kayu secara modern adalatagabberikut pullulanxanthan, poliol, sorbitol, mannitc
maltitol, xylitol, glukosa, dekstrosa, fruktosasilye, asam sitrat, monosodium glutamat, maltodieksttan
maltosa. Produk olahan tersebut memiliki aplik&siggunaan yang lu (Shuren, 200..

Dari beberapa produklahan ubi kayu di atas, baik modifikasi ubi kayecara tradisional maupt
modern tujuannya adalah meningkatkan nilai gizi ddai jual ubi kayu. Peningkatan nilai gizi khusya
protein pada proses modifikasi ubi kayu tradisiotddk signifikan dan elumlah maksimal. Hal ini terja
karena kurang efisien dan terlalu sederhananyaegrosodifikasi secara tradisional tersebut. Sema
modifikasi ubi kayu secara modern mempunyai nifsiensi dan peningkatan gizi yang tinggi nhamunsps
yang dipakaterlalu rumit dan kompleks. Modifikasi modern harmgecok untuk industri skala besar. Untuk
diperlukan metode yang dapat meningkatkan nilai glrususnya protein serta pengaruhnya pada
psikokimia pada ubi kayu yang penerapannya mudahlmaampulyai peningkéan nilai protein yang maksirr
(Mark and Chavarriaga, 2005).

Salah satu metode modifikasi ubi kayu untuk menratighn kadar protein serta mengubah
psikokimia yang mudah diterapkan dan diaplikasikarsegala sektor industri baik kecil maupun besdaiad
dengan fermentasiiepung modifikasi ubi kay merupakammakanan olahan dari ubi kayu kaya protein y
diproses dengan cara fermentasi. Proses pembtepung modifikasi ubi kaydiawali dengan menjemur u
kayu yang telah dikupas dan dibersihkan hinggangetUbi kayu yang telah kering tersebut (gaplekpidian
difermentasi dengan startepung modifikasi ubi kay. Diperlukan metode yang tepat untuk mengetaHai
maksimal peningkatan kadar protein serta pengaaulieshadap sifat psikokimia patepung modifikasi ubi
kayu Untuk mengetahui peningkatailai protein maksimal dan perubahan sifat psika&imapat dilakukal
dengan penambahan mineral, variasi konsentrageistdan potongan chigubi kayu saat proses fermen
(Siddharta et al.,2010).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaonsentrasi starter, tebal potongan chips ubi |
dan penambahan nutrien terhadap peningkatan kadtirpserta perubahan sifat psikokimia yang dikasi
Serta melakukan uji produk terhadap tepimodifikasi ubi kayu yang dihasilkan. Produk yang wiib dari
tepung modifikasi ubi kayu berupa mie dan pi
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2. Metode Pendlitian

Bahan
Bahan yang digunakan antara lain ubi kayu, airtestLactobacillus cas, ammonium hidrogen

fosfat, biotin, cyst®, glukosa, gluten, H-3000, KHPO, KH,PO, lisin, MgSC,.7H,0, MnSQ. 5H,0,
thiamin, urea, dan yeast eksi.

Alat
Alat yang digunakaiantara lain tempat fermentasingkaian alat uji analisa prot, satu unit

aat Lloyd, peralatan analisisgluk¢, swellingdansolubility.

ubi

HKayu
mw

Pretreatment = \T—rmm j ‘:\_& J
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Gambar 1. Skema Prosedur Penelitian

Prosedur Pendlitian
Kultivas Lactobacillus casai:

Kultivasi starterLactobacillus cast bertujuan memperbanyak kultuactobacillus cast sebanyak
1 liter untuk mencukupi kebutuhan proses fermentasg akan dilakukan. Selain itu, kultivasi ini f
berguna untuk meregenerasi stalL actobacillus caseyang akan digunakan.

Pembuatan media kultivasi dilakukan dengan mencdtapubeberapibahan yang merupakan
nutrient pertumbuhan startLactobacillus casesesuai komposisi untuk 1 liter media, yaitu Gluk:
KH,PO, K,;HPO, MgSC,.7H,0, FeSQ.7H,O, MnSQ.5H,0, yeast ekstrakyrea, gluten, biotin, tiamin,
lisin, cystein dan HA3000. Bahan ndia kemudian dilarutkan ke dalam 1 liter aquadest diatur pl
nya menjadi 6 menggunakan NaOH 33%. Setelah dianyiarutan media dipanask hingga mencapai
temperatur 10 selama 3 menit. Sterilisasi media dilakukéengan autoclave (temperatur °C,
tekanan 1,1 atm selama 20 me

Proses Fer mentasi:

Proses fermentasi dalam pembuatepung modifikasi ubi kaytertujuan untuk meningkatks
nilai gizi dan memperbaiki sifat psikokimia yangk@ndung di dalartepung modifikasi ubi kay. Dalam
percolaan ini, berat ubi kayu yang digunakan tiap vafialo@lah 1 kg. Fermentasi dilakukan selam:
jam pada temperatur ruangan dan bersifat anaerababél berubah yang digunakan pada saat p
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fermentasi adalah konsentrasi stalLactobacillus caseipenambahan nutrien dan ketebalan potor
chips ubi kayu.

Proses Pengeringan Ubi Kayu:

Tahap akhir dalam pembuatitepung modifikasi ubi kaywadalah proses pengeringan. Prc
pengeringan dilakukan setelah ubi kayu selesarrddetasi. Metode pengeringan menggunakan
matahari. Jangka waktu penjemuran ubi kayu denigan siatahari harus tepat . Jangan sampai jari
ubi kayu masih hidugmasih segar) hingga masih utuh ketika difermentasapi juga jangan samg
terlalu kering hingga tidak bisa terfermentasi lafiroses pengeringan di bawah sinar mate
memerlukan waktu 4 5 hari di musim kemarau namun saat musim penghajagka vaktu pengeringan
bisa lebih lama.

AnalisaHasil:
1. Analisa kadar protein

1 gram tepung modifikasi ubi kay, 10gr NgSO,anhidrid, 5g CuSO,.5.H,0 dan 30 ml
H,SO,pekatdimasukkan ke dalam labu digestPanaskan campuran telbsé felan-pelan sampai tidak
terbentuk percikan lagkemudian pemanasan diteruskan dengan cepgtasaigestionsempurna yaitu
larutan menjadi tidak arna/jernih. Biasanydigestionmembutuhkan wald hingga dua jam. Selama
proses digestion, labu digter harus sering diputar-putar mgamanasan merata di seluruh labu dige
Dinginkan labu dan tabahkan aquadest ke dalam labu destilasi. Takdraligr serbuk Zn untuk
mencegah terjadinyaumging serta percikan. Selama proses destilasi tangdpab® ml larutan NaOH 5
N, kemudian destilat timpung dalam erlenmeyer yang berisi asamak® enuh sebanyak 150 ml.
Proses dilakukan sanmipblaOH habis. Titrasi destilat yang diperoleh denganggunakan HCI. Catat
kebutuhan titra. Hitung ladar protein dalam bahan dengan mengalikarrkaittogen yang diperoleh
dengan faktor konversi.

2. Analisa Psikokimia

a. Pengujiasollubility
1 gramtepung modifikasi ubi kay dilarutkan dalam 20 ml aquadest, larutan terselmasikkar
ke dalam waterbath kemudian larutaipanaskan dengatemperature €C selama 30 menit.
Supernatant dipisahkan dengan centrifuge dengagpkéen 3000pm selama 20 menit lalu diaml
10 ml kemudian dikeringkan dalam oven. Catat bemdpan keringn.

. Berat endapan
% Solubility = x100%
Volume supernatan

b. Pengujiarswelling powe
0,1 gramtepung modifikasi ubi kay dilarutkan ke dalam 10 ml aquadest . Larutan dirkeeso
waterbath kemudiadipanaskan dengan temperatu®C selama 30 menit. Supernatan dipisahkan
past yang terbentuk dengan bantuan centrifuge, keamepging digunakan 2500 rpm selama
menit.
Berat pasta

Swelli =
WEHING POWET = g orar sampel kering

¢. Gugus karboksil

Gugus karboksil ditentukan dengan cara melarutkgratepung modifikasi ubi kay ke dalam
25 ml HCI 0,1 N dengan pengadukan selama 30 mehitry disaring dan dicuci hingga tid
mengandung CUji ada tidaknya C dengan menggunakan AghlQ\pabilamasih terdapat Cliltrate
akan menjadi keruh. Endapan yang sudah tidak melnganC" dilarutkan ke dalam 300 ml aquade
dipanaskan hingga terbentuk gelatin dan dilanjufz@amanasan hingga 15 menit. Larutan kemu
ditetesi indikator PP dan dilakuk titrasi menggunakan NaOH 0,1 N. Ulangi prosedurgpgan
gugus karboksil menggunakan tepitapioka.

(vol. NaOH tepung—-vol.NaOH tepung tapioka)x0,0045x100%

Berat sampel

% Gugus karboksil =
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3.Pembuatan produk dari tepung modifikas ubi kayu
a. Pembuatan mie

Campurartepung modifikasi ubi kay dan tepung tapioka sebakya0 gram dengaperbandingan
0%, 10%, 20% dan 30 tepung ubi kayu dibuat adonan dengan penambaliiahingga adonan kali
Kemudian adnan yang sudah jadi dicetak menjadi

Analisatensile strengt :

melilitkan mie pada alat penguktensile strengtl{Lloyd). Pengait akan menarik mie hingga pt
kemudiartensile strengt dihitung melalui instrumen sensor yang terhuburdppaat pegukur.

b. Pembuatan pilus

Membuat adonan dengan mencampurtepung modifikasi ubi kaywsebanyak 5 gram dan air
hingga kalis. Adonan kemudian dibenimenjadi pilus dengan diametecrb. Pilus kemudian digorer
selama 5 menit hingga mata
Analisapengembangan volum

Pembuatan pilus sebanyak 20 kali agar data yangpdidlebih beragam dan mewakili sam
Mengukur diameter pilus saat awal;) maupun akhir (B). Volume pilus diukur dengan asumsi pi
berbentuk bulat sempurna. Tingkat pengeman sampel diukur dengan cara beril

V.
Tingkat pengembangan(%) = 72x100%
1

3.Hasil dan Pembahasan

Pada penelitian ini akan dipelajari mengenai pargkonsentarsi starter dan ketebalan potongan chiga
proses fermentasi ubi kayerhadap kadar protein, sifat psikokimia dan progatg dihasilkal

Pengaruh Variabel pada Kadar Protein
Prosedermentai ubi kayupada percobaan ini bertujuan untuk rretahui peningkatan protein

dalam tepung ubi kaykiadar protei yang diperoleh dapat dilihat pada Gam2.

3.75 2mm
3.7 =4 mm
=—4—6 mm

3.65
3.6
3.55
3.5
3.45
34
3.35
33
3.25

% Protein

0% 1% 2% 3% 4% 5%

Konsentrasi Starter

Gambar 2.Hubungan Konsentrasi Starter terhadap Kadar Prptala Berbagai Variabel Konsentr
Starter dan Ketebalan Chips

Gambar 2 menunjukkan bahwhanya variabekonsentrasi starter5% dan telchips 2mm yang
mengalami peningkataradar protein. Kadar protejyang paling tinggi terjadi pada variatkonsentrasi
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starter5% dan tebal potongan chips z, yakni menghasilkan kadar protesebesa3,68%. Sedangkan
kadar potein pada variabel kontrol (fermentasi tanpa ienjr didapat sebesar 0,9¢Pada variabel
ketebalan chips singkong sebesemm nilai protein yang didapat terus naik seiringnipgkatan

konsentrasi starter. Hal ini disebabkan semakiratb&ensentrasi srter maka isolat yang dihasilki

semakin banyak dan luas permukaan singkong padabearini paling besar dibanding variabel |:

sehingga kontribusi terhadap panambahan proteigkeiny semakin besar. Sedangkan pada var

ketebalan yang lairgrosel protein turun disebabkan berkurangnya sttaintobacillus cas: setelah 36
jam karenduas permukaan kontak bakteri dengan media kebihgga menyebabkacarbon limitation

danaciditas yang tinggi pada media fermentasi yaitglsing (Adentunde et al.010).

Pengaruh Variabel pada Sifat Psikokimia

Proses fermentasubi kayu pada percobaan ini bertujuan untakngetahuiberbagai sifat
psikomia tepung yang dihasilk.

a. Solubility
18 |[——2mm
1.6 4 mm ®
1.4 =f—6 mm
Fy 1.2
3 1 — —A
> k
© 0.8
(%]
X 0.6
0.4
0.2
0
0% 1% 2% 3% 4% 5%
Konsentrasi Starter(%Vol)

Gambar 3.PengarutHubungan Konsentrasi Starter terhadapdlability pada Berbagai Variab
Konsentrasi Starter dan Ketebalan Chips

Dalam Gamba3. terlihat bahwsolubility meningkat seiring bertambahnya konsentrasi st:
Nilai solubility terbesar yang didapat dari tepung singkong hasihdatasilLactobacillus caseiini
sebesar 1,63%ada variael konsentrasi starte® dan ketebalan chips singkong 2Nilai ini lebih
besar ba dibandingkan dengan variabel kontrol(tanpa iro)r yang memiliki nilai 0,949 Fermentasi
dapat meningkatkasolubiliy dan kapasitaair yang dapat diserap tepung. Selama fermentisiitas
proteolitik menyebabkan penambahan polar group madaula pati. Penambahan polar group y
signifikan ini meningkatkan hidrofilitas dari tepgisingkong (Etudaiye et al., 2009). Degradasi kul
juga pati terjadi selama proses fermentasi. Degraktamponen pati akan mengubah sifat psikoki
tepung singkong termastsolubility. Di dalam pati terdapat ikatan antara amilosa danilopektin.
Amilosa mempunyai sifat larut dalam air sedangkailopektin bersifat tidak larut dalam air (Rose et
2001).

c. Swelling Powe

=——2 mm
18 4 mm —

» 17.5 /

2

1 17

[-%

':éo 16.5

3 16

3
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15
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Gambar 4.Hubungan Konsentrasi Starter dan Ketebalan ChibpsitlafSwelling Powe pada Berbagai
Variabel Konsentrasi Starter dan Ketebalan Chips

Pada Gambar 4. terlihat bahwswelling powermeningkatseiring bertambahnya konsentrasi
starter.Swelling power tertinggi didapat pada variabel lenigasi starte5% dan tebal chips 2mm sebe
17,8 sedangkan variabel kon(tanpa nutrien) memiliki nilai sebesar 14,68l ini dikarenakan adan)
jumlah kandungan amilosa yang bertambah. Pati deagalosa yang yang tinggi akimeningkatkan
kemampuarswelling sehingga semakin tinggi amilosa miswellingnya makintinggi. Amilosa dalam
pati termodifikasiakan bertambah seiring bertambahnya konsentrasersidan seiring bertambahn
kandungan gugus karboksilatnya ichuri dan Nur Wijayatiningrum, 2009).

¢. Gugus Karboksil

0.4500 >
0.4000 4 mm
70.3500 | [—A—6mm
4
80-3000
$0.2500
- H\‘_/'
30.2000
30.1500
%0.1000
0.0500
0.0000
0 1 Korfentrasi Starter (%Vol)  ° 6

Gambar 5.Hubungan Konsentrasi Starter dan Ketebalan Chipstlap GuguKarboksil pada Berbagai
Variabel Konsentrasi Starter dan Ketebalan Chips

Pada Gambar 5menunjukkan bahwa semakin besar konsentrasi dartestmaka kade
karboksilnya cenderung bertamtKadar karboksil terbesar yang didapat dari tepungkeng hasi
fermentasiactobacillus cast ini sebesar 0,4% pada variabel konsenstster '% dan ketebalan chips
singkong 2mmlebih tingg dibandingkan dengan variabel kontrol (fermentasipéga menggunaka
nutrien) yang memiliki nilakadar karboksil 0,22%.Hal ini dikarenakaemakin banyaknya terbent
asam organik lemah penyusun gugus karbt Keberadaan gugus karboksil ini menghale
berkurangnya amilosa dan retrogradasi. Dari gmdigat dilihat bahwa jumlah kadar karboksil tertin
diperoleh pada konseatr 5%, 6mm yaitu 0,40%. Hal ini sesuai dengan syarat JECFA bahwa k
karboksil maksimal yang diperoleh dari prs oksidasi tidak lebih dari 1,1%.

Pengaruh Variabel padaTensile Strengthdari Mie Tepung Termodifikasi

Tepung fermentasi yang dihasilkdiuji coba sebagai bahan baku pembuatan mie, beitel
mie diuji tensile strengtinya untuk mengetahui kelayakann

Tabel 1. Tensile strengtipada Variabel Mie Tepung Terigu dan Campuran Tegwerggu & TepuncUbi
Kayu Termodifikas

No. Variabel Tensile Streng
Perlakua Perbandingan (w/w) (N/mn7)

1. Tepungterigu 0.1793(

2. Perendmanstarter 5%V; 10:90 0.1380(

3. tebal potongan chips 20:80 0.0763(

4, mm 30:70 0.0430¢
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Tabel 1. megindikasikalbahwa semakin banyak tepung ubi kayu termodifidatam campura
maka nilaitensile strengt-nya menuruensile strengttatau daya regang berhubungan dengan |
protein, dimana kadar protein yang tinggi memberikdai daya putus yang tinggi pula. | ini karena
dengan semakin tinggi kadar protein berarti semgkinjang ikatan peptidanya, sehingga dibutut
energi yang lebih besar tuk memutuskan ikatan peptidanya tersebut (Hose884)1

Pengaruh Variabel pada Daya Kembang Kacang Pilus Tepung Ter modifikasi

Tabel 2. Tingkat Pengembangan Volume tiap Variabel Konssn8tarter pad
Tebal Potongan Chips 2mm

No | Variabe Tingkat pengembangan (%)
1 Konsentrasi % 170,93
2 Konsentrasi % 215,43
3 Konsentrasi % 261,71

Tabel 3. Tingkat Pengembangan Volume Variabel Kontrol

No | Variabel Kontro Tingkat pengembangan (%)
1 Tepung singkon 126,15

Dari tabel 2.didapat tingkat pengembangan yang berbeda tiaphelriTingkat pengembang
volume terbesar dimiliki oh variabelpenambahan starter 5% berat sebesar 2%. Kemampuan
mengembang tepung ubi kayu sangat dipengaruhikalelungan amilosa. Amilosa dapat mengika
dengan baik, sehingga semakin tinggi Ir amilosa dalam tepung maka nan yang didapat semakin
mengenbang (Moorthy, 206). Kandungan amilosa juga memberi ketahanan tekstug baik, sehingg
adonan tidak mudah pecah. Sedangkan amilopektinbexfarakteristik adonan mudah pecah (Rahr
2007).

4, Kesmpulan

Tepungibi kayu termodifikasi (MOCAF yang memiliki kadar protein tertinggi ialah tept
dengan konsentrasi starter 5% dan ketebpotongan chips 2mnsifat psikokimia tepung MOCAF
yakni solubility,swelling powe, dan kadar karboksil terbesar diperoleh pada peraggutepung deng:
konsentasi starter 5% dan ketebalan potongan chips 2Hasil tensile strengthpada perlakuan
konsentrasi starter 5% dan tebal chips 2mm, hadibtk didapat pada perbandingan tepung ubi
termodifikasi dan tepung terigu sebesar 10 : 9@&ilfi@ngembangakacang pius untuk tebal potongan
chips 2nm, hasil terbaik didapat pada tepung dengan koresgistarter 59
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