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MOTTO

“Demi masa, sesungguhnya manusia itu benar-benar berada dalam kerugian,
kecuali orang-orang yang beriman dan beramal saleh dan saling berpesan dengan
kebenaran dan saling berpesan dengan kesabaran”

(Al Qur’an Surat AlI’Asr/103: 1-3)

“Barang siapa berbuat seberat benda sekecil pun, maka dia akan melihat
(balasan)nya dan barang siapa berbuat keburukan seberat benda sekecil pun, maka
dia akan melihatnya”

(Q.S. AZ-ZALZALAH : 7 DAN 8)

“Terkadang hidup memang berat, membuat kita hampir menyerah, tapi aku
percaya Kaulah pelindungku, penciptaku, dan hidupku
sabarkan hatiku, kuatkan imanku, berkahi aku dan keluargaku dengan rahmat-Mu,
Tuhan Kaulah Cintaku”
(Nidji, Tuhan Maha Cinta)

“Setiap manusia pernah berada dalam situasi yang sungguh buruk dan berat,
dimana tekanan, rasa sakit, kesepian, sendirian, dimana tak seorangpun yang ada
disampingmu, dan ketika dunia terasa begitu kejam ingatlah bahwa kau masih
punya Tuhan”

(Penulis)
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UJI KADAR PROTEIN, PATI DAN ANTOSIANIN TEPUNG UBI JALAR
UNGU YANG DIMODIFIKASI DENGAN PENAMBAHAN
SARI BUAH NANAS DAN LAMA FERMENTASI

Betty Ayu Kurniawati, A420110008. Program Studi Pendidikan Biologi,
Fakultas Keguruan dan IImu Pendidikan,
Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2015, xii + 34 halaman

ABSTRAK

Tepung modifikasi merupakan tepung yang berasal dari ubi yang
difermentasi menggunakan bakteri asam laktat (BAL). Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh penambahan sari buah nanas dengan konsentrasi
yang berbeda dan lama fermentasi terhadap kadar protein, pati dan antosianin
tepung modifikasi dari ubi jalar ungu. Metode yang digunakan untuk penelitian
adalah metode eksperimen dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
dua faktor perlakuan yaitu konsentrasi sari buah nanas dan lama fermentasi,
masing-masing perlakuan terdiri atas dua ulangan. Perlakuan pertama
penambahan sari buah nanas yaitu NO (tanpa sari buah nanas), N1 (sari buah
nanas 50%), N2 (sari buah nanas 62,5%) dan N3 (sari buah nanas 75%).
Perlakuan kedua fermentasi selama Al (12 jam) dan A2 (24 jam). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa variasi sari buah nanas dan lama fermentasi yang
berbeda berpengaruh terhadap kadar pati tepung modifikasi ubi jalar ungu.
Perlakuan kadar pati tertinggi N3A1 (sari buah nanas 75% dan fermentesi 12
jam) dengan rerata 85,08%. Sedangkan penambahan sari buah nanas dan lama
fermentasi tidak berpengaruh terhadap kadar protein dan antosianin tepung
modifikasi ubi jalar ungu. Kadar protein tertinggi N3Al (sari buah nanas 75%
dan fermentasi 12 jam) dengan rerata 5,18 mg/g. Kadar antosianin kadar
tertinggi NOAl(tanpa sari buah nanas dan fermentasi 12 jam) dengan rerata
106,59 mg/L.

Kata Kunci : Tepung modifikasi, Sari buah nanas, Lama fermentasi, kadar pati,
kadar protein, kadar antosianin

Xiv



EXPERIMENT LEVEL OF PROTEIN, STARCH AND ANTHOCYANIN
PURPLE SWEET POTATO FLOUR MODIFIED WITH ADDITION
PINEAPPLE JUICE AND LONG FERMENTATION

Betty Ayu Kurniawati, A420110008. Studying Program Biology Education,
The Faculty of Education, University of Muhammadiyah Surakarta, 2015, xii
+ 34 pages

ABSTRACT

Modification flouris potato flour fermented using lactic acid bacteria This
research aimed to determine the effect of pineapple juice with different
concentrations and long fermentation on protein content, starch and modified
starch anthocyanins from purple sweet potato. Kind of research is experimental
research with the treatment of various concentration of pineapple juice and
fermentation time. This research used a completely randomized design (CRD)
using the two treatments, the concentration of pineapple juice and fermentation
time, each treatment consisted of two replicates. The first treatment is NO (without
pineapple juice), N1 (50% pineapple juice), N2 (62.5% pineapple juice) and N3
(pineapple juice 75%) as a treatment concentration of pineapple juice. Each
treatment is fermented for Al (12 hours) and A2 (24 hours) at a temperature on
40C. The results showed that the variation of pineapple juice and fermentation
time a different effect on the levels of starch modification purple sweet potato.
Treatment N3AL highest starch content (75% pineapple juice and fermentesi 12
hours) with 85,08%. While the addition of pineapple juice and fermentation time
has no effect on protein content and anthocyanin modification purple sweet potato
flour. N3A1 highest protein content (75% pineapple juice and fermentation 12
hours) with a mean of 5.18 mg / g. The highest levels of anthocyanins levels NOA1
(without pineapple juice and fermentation 12 hours) with a mean of 106.59 mg /
L.

Keywords: modification flour, pineapple juice, long fermentation, level of starch,
protein content, anthocyanin
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