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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui aktivitas bakteri asam laktat L.
plantarum dan L. fermentum ditinjau dari kadar protein yang terdapat dalam bubur
instan terfermentasi dan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan aktivitas
bakteri asam laktat L. plantarum dan L. fermentum dalam proses fermentasi bubur
instan dengan dan tanpa penambahan tepung kedelal pada berbaga variasi lama
fermentasi.

Subjek penelitian ini adalah bubur instan yang terbuat dari tepung bonggol
pisang dengan dan tanpa tepung kedelai hasil fermentasi oleh bakteri asam laktat.
Objek penélitian ini adalah kandungan protein terlarut pada bubur instan tepung
bonggol pisang dengan dan tanpa tepung kedelai yang difermentasi oleh bakteri
asam laktat. Jenis bakteri asam laktat yang digunakan yaitu L. plantarum dan
L.fermentum. Variasi lama fermentasi yang dilakukan adalah 24, 48, dan 72 jam.
Penentuan kadar protein terlarut dengan metode Lowry menggunakan larutan
standar kasein dengan terlebih dahulu panjang gelombang maksimum,
menentukan waktu kestabilan, dan kurva standar protein. Andisis data
dilakukan secara deskriptif kuantitatif.

Berdasarkan hasil penelitian dapat dissimpulkan aktivitas bakteri asam
laktat L. plantarum dan L. fermentum ditinjau dari kadar protein menunjukkan
pola aktivitas yang berbeda antara hasil fermentasi tepung bonggol pisang dengan
dan tanpa penambahan tepung kedelai pada berbagai variasi lama fermentasi. Ada
perbedaan aktivitas bakteri asam laktat L. plantarum dan L. fermentum ditinjau
dari kadar protein yang terdapat dalam bubur instan terfermentasi dari tepung
bonggol pisang dengan dan tanpa penambahan tepung kedelai pada berbagai
varias lama fermentasi. Perbedaan aktivitas kedua bakteri dipengaruhi oleh pH
yang terbentuk ketika fermentasi berlangsung.
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ABSTRACT

The aims of this research were to know the L. plantarum and L. fermentum
lactic acid bacteria activation based on protein value of fermented instant porridge
and to know the difference of L. plantarum and L. fermentum lactic acid bacteria
on instant porridge fermentation process with addition of soybean flour or
without adition of soybean flour in various time of fermentation.

This research subject is instant porridge made from banana tuber flour with
and without soybean flour fermented by lactic acid bacteria. This research object
is the content of soluble protein in the banana tuber flour instant porridge with and
without soybean flour fermented by lactic acid bacteria. Type of lactic acid
bacteria used is L. plantarum and L. fermentum. Variations in fermentation time
taken is 24, 48, and 72 hours. Determination of dissolved protein content by
Lowry method using a standard solution of casein by first determining the
maximum wavelength, stability time, and the standard protein curve. Data
analysis was done descriptively quantitatively.

Based on the research activity of lactic acid bacteria L. plantarum and L.
fermentum in terms of protein content showed a different pattern of activity
among banana tuber flour fermented with and without the addition of soybean
flour in a wide variety of fermentation. There are differences in the activity of
lactic acid bacteria L. plantarum and L. fermentum in terms of levels of protein
contained in the fermented instant porridge banana tuber flour with and without
the addition of soybean flour in awide variety of fermentation. Differences in the
activity of both bacteria is influenced by the pH that is formed when the
fermentation takes place.
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