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PEMBUATAN BREM PADAT DARI AMPAS TAPIOKA DENGAN
METODE DEKOKSI DAN PENAMBAHAN EKSTRAK TAOGE

Harsa Pawignya i
Jurusan Teknik Kimia, Fakultas Teknologi Industri

Universitas Pembangunan Nasional ”Veteran”Y ogyakarta
J1. SWK 104 Condongcatur, Yogyakarta, 55283

Abstrak

Pada Industri tapioka biasanya dihasilkan limbah cair dan limbah padat (onggok). Selama ini
pemanfaatan onggok terlalu sederhana,biasanya onggok kering digunakan untuk makanan ternak
sehingga masih menimbulkan kendala lainnya. Terlebih jika musim penghujan tiba, onggok
kering yang biasanya dijual sebagai pakan ternak , akan membutuhkan waktu yang lama dalam
proses pengeringannya. Jika pengeringan dilakukan dengan menggunakan alat pengering , maka
harga jualnya tidak sebanding dengan biaya prosesnya. Untuk menambah nilai manfaat dari
onggok tersebut, maka onggok dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan brem padat,
karena kandungan karbohidrat dalam onggok masih cukup tinggi sekitar 51 %. Pati dari onggok
dapat dihidrolisa yang dapat menghasilkan glukosa, jika didalam proses hidrolisa ditambahkan
taoge maka akan mempercepat reaksi hidrolisa karena taoge mengandung enzim diastase dan
maltase yang mampu mempercepat terbentuknya glukosa. Proses selanjutnya adalah proses
fermentasi menggunakan mikroba Saccharomyces cerevisiae didalam proses fermentasi glukosa
akan diubah menjadi alkohol, hasil fermentasi selanjutnya dapat diproses menjadi brem padat.
Dari hasil penelitian diperoleh bahwa onggok dapat sebagai bahan baku pembuatan brem padat.
Kondisi relatif baik pada fase logaritma dalam pembuatan starter diperoleh pada hari ketiga
dengan variasi perbandingan nutrisi C : N : P = 100: 14 : 3, konstante pertumbuhan spesifik u
= 0,0333 jam-1 , kadar alkohol yang digunakan untuk pembuatan brem padat 7,1 % , dimana
kadar alkohol ini sudah memenuhi syarat mutu pembuatan brem padat yaitu 3 - 10 %.

Kata kunci: onggok, fermentasi,brem

1. Pendahuluan

Pada umumnya Industri tapioka menghasilkan limbah padat dan limbah cair. Limbah padat berupa ampas
tapioka (disebut onggok) dari hasil ekstraksi parutan ketela. Selama ini onggok hanya digunakan untuk pakan
ternak dan bahan pembuat pupuk , terkadang hanya ditumpuk sehingga menimbulkan bau yang tidak enak.
Dalam limbah tapioka (onggok ) masih mengandung karbohidrat cukup banyak sekitar 51.8 %, dengan adanya
kandungan karbohidrat tersebut . maka dapat dihidrolisis menjadi glukosa , selanjutnya dapat difermentasi
menggunakan Saccaharomyces cerevisiae menghasilkan alkohol dan CO, . Terjadinya fermentasi dapat
menyebabkan perubahan sifat bahan makanan , selanjutnya hasil fermentasi dapat diolah menjadi brem padat .
Dengan adanya pengolahan ampas tapioka menjadi brem padat maka diharapkan dapat menambah keancka
ragaman makanan disamping dapat mengatasi masalah lingkungan karena dapat memanfaatkan sisa dari hasil
produksi menjadi produk yang bermanfaat.

Pada penelitian ini akan dicoba pembuatan brem padat dari ampas tapioka dengan metode dekoksi dan
penambahan ekstrak taoge. Ampas tapioka akan dihidrolisa dengan metode dekoksi dan penambahan taoge
menjadi glukosa, setelah itu difermentasi menggunakan Saccaharomyces cerevisiae menjadi alkohol selanjutnya
diproses menjadi brem padat.

Ampas tapioka (onggok) masih mengandung komponen penting berupa pati, serat kasar, lemak, protein,
serta dalam jumlah yang sangat kecil terdapat juga kalsium, phosphor, dan, Fe dalam bentuk oksida yang
kandungannya kurang dari 1 %.

Pati merupakan karbohidrat tergolong dalam polisakarida , pati dalam jaringan tanaman mempunyai
bentuk granula (butir) yang berbeda-beda . Granula pati dapat dibuat membengkak tetapi tidak bisa kembali ke
bentuk semula, perubahan ini dinamakan gelatinasi, hal ini dapat dilakukan dengan cara pati ditambah dengan
aquades hingga terbentuk suspensi kemudian dipanaskan . Mula-mula suspensi pati berwarna keruh kemudian
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Jjernih pada suhu tertentu. Untuk jenis pati tapioka suhu gelatinasinya 54 — 64 °C, terjadinya translusi larutan
tersebut diikuti pembengkakan granula. (Winarno, 1992).

Tabel 1. Komposisi Kimia Ampas Tapioka.

Parameter Ampas Tapioka (%)
Protein kasar 2.2
Protein sejati 2,2
Abu 2.4
Serat kasar 31,6
Karbohidrat 51,8

(Balitnak.litbang.deptan.go.id, 1993)

Pada proses hidrolisa pati menjadi glukosa hal ini dapat dipercepat dengan penambahan taoge
(kecambah kacang hijau), didalam ekstrak taoge terkandung enzim diastase dan diastase merupakan enzim
kombinasi dari alpha dan beta amilase yang berfungsi sebagai katalisator reaksi pati menjadi gula maltose. Bila
butir-butir pati yang rusak atau kurang tahan disenyawakan dengan diastase, maka alpha amilase akan
mengubah pati menjadi dekstrin, sedangkan beta amilase mengubah dekstrin dan pati hancur menjadi gula
maltosa. Selanjutnya maltosa diubah oleh enzim maltase dalam ekstrak taoge menjadi glukosa. Alpha amilase
mempunyai suhu optimum sekitar 70 °C dan pH optimum 5.8 , beta amilase mempunyai suhu optimum 60 -65
°C dan pH optimum 5.4. (Kuswanto, 1988).

Metode dekoksi adalah pemasakan dengan cara mencampur gilingan kecambah (kecambah kacang hijau)
dan air pada suhu tertentu selanjutnya sebagian dari masakan diambil dan dididihkan kemudian dikembalikan
lagi ke masakan semula, suhu hidrolisis pada campuran dipertahankan 64 °C, karena pada suhu tersebut lebih
banyak maltase yang dihasilkan , selain itu pati dari tapioka mempunyai suhu gelatinasi antara 62 — 64 °C.

Selanjutnya proses fermentasi (pembuatan tape) menggunakan Saccaharomyces cerevisiae akan
mengubah glukosa menjadi alkohol. Sebelum proses fermentasi biasanya Saccaharomyces cerevisiae
dikembang biakan dulu dengan membuat starter. Faktor-faktor yang berpengaruh dalam proses fermentasi
adalah kadar air, nutrisi, pH, waktu, suhu dan kadar subsrat. Setelah proses fermentasi dilakukan pemisahan
padatan dan cairannya (cairan tape) . Brem padat merupakan makanan yang dibuat dari hasil penguapan cairan
tape. Penguapan cairan tape dapat dilakukan dengan pemanasan sehingga terbentuk cairan kental lalu berubah
menjadi kristal-kristal yang semakin banyak dan terbentuk padatan yang keras yang disebut brem padat. Untuk
memperbaiki penampilan fisik yang menarik dari brem, dapat ditambah bahan pengisi seperti dekstrin. Brem
padat yang mempunyai rasa manis dan sedikit asam kaya akan kalori dan mudah dicerna. Kandungan terbanyak
adalah gula dan asam laktat, Brem yang baik mempunyai kadar alkohol 3 — 10 % , Proses fermentasi yang baik
dilakukan selama 4 hari sehingga brem yang dihasilkan memiliki flavour yang lebih mantap. Pada saat ini di
pasar banyak beredar brem Madiun dan brem Wonogiri .

Tabel 2. Komposisi Brem Padat .

Bahan Komposisi (%)
Glukosa 65—68

Pati 4-14

Air 9-18

Zat padat tak larut 1-25

Total asam 1-2

Protein kasar 0,3-0,8
Lemak kasar 1-5

(Kuswanto, 1988)

Kinetika Pertumbuhan mikroba

Studi kinetika diperlukan sebagai dasar untuk memahami setiap proses fermentasi. Kinetika pertumbuhan
mikroba terutama menguraikan tentang kecepatan produksi sel (biomassa) dan pengaruh lingkungan terhadap
kecepatannya. Pada pengamatan pertumbuhan suatu mikroba tidak cukup dengan mengetahui apakah biakan
tersebut dapat tumbuh atau tidak tetapi juga diperlukan pengamatan yang bersifat kualitatif yang digali dengan
studi kinetika pertumbuhan. Bila semua persyaratan untuk pertumbuhan dipenuhi, maka dalam suatu interval
waktu yang singkat (dt) , akan terjadi kenaikan jumlah biuomassa (dx) yang proporsional dengan jumlah masssa
yang ada (x). Diperoleh rumus : '
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dc = px

dt

p adalah kecepatan pertumbuhan spesifik, yaitu kecepatan pertumbuhan persatuan jumlah biomassa perwaktu.
Bila p konstan persamaan diatas menjadi :

Inx=Inx,—pt

X, = Jumlah massa padat=10

x = Jumlah massa setelah wakiu t.

Pertumbuhan yang mengikuti persamaan diatas didasarkan atas pengamatan pada fase logaritma.

2, Bahan dan Metode Penelitian
Bahan :

I. Limbah padat tepung tapioka yang diperoleh dari industri rumah warga yang berlokasi di JI.
Parangtritis km 14 Pundong , Bantul, Yogyakarta. Dari hasil analisis diperoleh kadar air = 12,72 %;
kadar glukosa = 1,934 g/100 ml; kadar pati = 75,22 %.

2. Saccharomyces cerevisiae dari Lab Bioteknologi, UPN VY

3. Bahan lain : Aquades, ekstrak taoge, dekstrin, agar media, (NH4)H,PQO,, CO(NH;),

Alat : Labu leher tiga, motor pengaduk, statif, pendingin, pengaduk, termometer, penangas air, erlenmeyer.

Cara penelitian:

1. Pembuatan tepung Ampas Tapioka
Ampas tapioka 200 kg dicampur dengan air secukupnya lalu diperas, cairan hasil perasan diendapkan 1
malam, setelah itu dikeringkan dan digiling sampai halus.

2. Pemecahan Pati menjadi Glukosa.
Taoge sebanyak 82,5 gram digiling dicampur dengan aquades lalu dipanaskan hiongga 52 °C selama 15
menit. Setelah 15 menit seperlima bagian diambil dan ditambah tepung ampas tapioka 50 gram |,
campuran diaduk dan dipanaskan sampai 64 °C selama 25 menit dan dididihkan selama 5 menit sampai
terbentuk gelatin. Gelatin ini dikembalikan ke empat perlima bagian sari taoge sisa dan dipanaskan
selama 3 jam pada 64 °C, selanjutnya suhu dinaikkan menjadi 76 °C selama 5 menit, hasilnya berupa
pasta.

3. Pembuatan starter.
Pasta diambil 30 ml lalu ditambah nutrisi (NH4)H,PO,4 dan CO(NH,), , banyaknya nutrisi divariasikan.
Selanjutnya campuran diaduk pH diatur 4,6 lalu disterilisasi pada 121 °C selama 15 menit .Medium
tersebut ditambah Saccharomyces cerevisiae dan diinkubasi selama 6 hari.

4. Proses Fermentasi.
Pasta diambil 30 ml lalu ditambah nutrisi (NH4)H,PO, sebanyak 0,0581 gram dan CO(NH,), sebanyak
00,0667 gram. Selanjutnya campuran diaduk pH diatur 4,6 lalu disterilisasi pada 121 °C selama 15
menit .Medium tersebut ditambah starter (Saccharomyces cerevisiae) dan diinkubasi selama 7 hari.

5. Pembuatan Brem Padat
Cairan hasil fermentasi dipekatkan, selanjutnya ditambah dekstrin sebanyak 20 % sebagai pengisi,
diaduk dan dipanaskan kemudian dicetak dan dioven hingga kering lalu dianalisis.

3. Hasil dan Pembahasan
1. Hasil percobaan Pemecahan pati menjadi glukosa .
Penentuan waktu hidroslisa pati menjadi glukosa secara sempurna dengan uji iod diperoleh waktu
hidrolisa 3 jam.
2. Hasil percobaan pada pembuatan starter .
Volume subtrat 30 ml ditambah nutrisi yang bervariasi jumlahnya, pH 4.,6.

Variasi Penambahan Jumlah nutrisi pada pembuatan starter dinyatakan dalam perbandingan C:N:P dan
dihitung berdasarkan berat nutrisinya, dapat dilihat pada Tabel 3. berikut :

JURUSAN TEKNIK KIMIA, FAKULTAS TEKNIK
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Tabel 3. Berbagai Variasi Nutrisi berdasarkan Perbandingan C:N:P serta bila dihitung berdasarkan berat nutrisi.
Variasi  Perbandingan  Berat Nutrisi, g

Nutrisi ~ C:N:P (NH4)H,PO, CO(NH,),
A 25:14:3 0.2091 0,2485
B 50:14:3 0,1045 0.1273
C 100:14:3 0,0581 0,0667
D 50:7:3 0,1045 0.0606
E 50:28:3 0,1045 0.2667
F 50:14:1.5 0.0581 0,1333
G 50:14:6 0,2019 0,1152

Hasil percobaan hubungan antara waktu inkubasi terhadap jumlah sel pada berbagai Variasi Nutrisi dapat
dilihat pada Gambar 1.

_ 0.2 -
E o.018 - —o— Nutrisi A
S 0016 1 . A
sz 0.014 - 'm‘"‘
E 0.012 —— Nutrisi C
® 001 —se— Nutrisi D
i 0.008 - —s— Nutrisi E

0.006 - i

—8— Nutris:
£ 0.004 2
E 0.002 & —+— Nutrisi G
=
3 o4 D
0 2 4 6 8
Waktu, hari

Gambar 1. Hubungan waktu inkubasi starter terhadap Jumlah massa sel

Dari Gambar 1. umumnya terlihat bahwa untuk waktu sampai 1 hari diperoleh jumlah massa sel yang naik
sedikit atau hampir konstan hal ini karena mikroba masih dalam waktu adaptasi .Mulai 1 hari sampai 3 hari
diperoleh jumlah massa sel yang naik tajam hali ini karena mikroba sudah menyesuaikan diri dengan
lingkungan dan setelah melewati fase pertumbuhan awal maka akan masuk pada fase pembiakan cepat atau
pertumbuhan logaritmik sehingga jumlah sel bertambah banyak. Setelah waktu 3 hari umumnya jumlah massa
sel semakin berkurang hal ini karena zat nutrisi didalam medium sudah semakin berkurang dan adanya zat-zat
hasil metabolisme yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba sehingga sel ada yang mati. Dari Gambar 3.
diatas diperoleh jumlah nutrisi yang paling baik adalah Variasi Nutrisi C yaitu pada perbandingan C:N:P =
100:14:3. Diperoleh harga konstante pertumbuhan spesifik (p) =0,0333 jarn".

Hasil Percobaan pada Proses Fermentasi
Volume subtrat 60 ml ditambah nutrisi dengan perbandingan C:N:P = 100:14:3 , pH diatur 4,6 , proses
fermentasi 7 hari.Data hubungan antara waktu fermentasi terhadap kadar glukosa dapat dilihat pada Gambar 2.

0 2 4 3 8
Waktu, hari

Gambar 2. Grafik hubungan waktu fermentasi terhadap kadar glukosa
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Dari Gambar 2. diperroleh bahwa semakin lama waktu fermentasi sampai 7 hari didapat kadar glukosa
yang semakin menurun , hal ini karena glukosa bereaksi membentuk alkohol .
Data hubungan antara waktu fermentasi terhadap kadar alkohol dapat dilihat pada Gambar 3

Kadar Alkohol, %
O ANUWADON®

- -+ ——
0 2 4 [:] B
Walktu, hari

Gambar 3. Grafik hubungan waktu fermentasi terhadap kadar alkohol

Dari Gambar 3 . terlihat bahwa semakin lama waktu fermentasi sampai 6 hari diperoleh kadar alkohol
yang semakin naik, hal ini karena semakin lama waktu fermentasi akan semakin banyak substrat yang berubah
menjadi alkohol. Setelah waktu fermentasi 6 hari diperoleh kadar alkohol yang hampir konstan, hal ini karena
mikroba masuk dalam fase pertumbuhan diperlambat yang dapat disebabkan oleh zat nutrisi yang semakin
berkurang.

4. Kesimpulan
1. Pada proses hidrolisa pati menjadi glukosa diperoleh waktu 3 jam.
2. Pada variasi jumlah nutrisi yang paling baik diperoleh pada perbandingan C:N:P =
100:14:3. , diperoleh harga konstante pertumbuhan spesifik (1) = 0.0333 jam™.
%. Pada proses fermentasi diperoleh kadar alkohol yang paling baik adalah 7,1 %
4. Limbah tapioka dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan brem padat.
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