
ng berkualitas tetap, telal
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pus oligosporus 391/1 dan R. oryzae 6 L/2, Candida
intermedia 16 II/l dan C. parapsilosis var inter-
media 9 II/l. Biak-biak tersebut diisolasi dari ber-
bagai produk fermentasi tiadisional (Saono et al.
1974) dan mempunyai potensi dalam fermentasi
kaibohidrat (Saono & Basuki 1978).

Untuk mendapatkan konsistensi adonan yang
mudah dicetak, masing-masing tepung steril ditam-
bah aquades ( 1 0 : 5 w/v), kecuali tepung onggok
( 1 0 : 6 w/v), standar ini didapat berdasarkan per-
cobaan pendahuluan. Selanjutnya diinokulasi de-
ngan suspensi jasad renik dari biak berumui 3 haii
dengan kepekatan optik 0,35. Jumlah suspensi
diberikan sebanyak 1% w/v dari beiat bahan.
Adonan kemudian dicetak dalam bentuk bulat dan
pipih dengan garis tengah kurang lebih 1,75 cm.
Pengeraman dilakukan pada suhu 37°C selama 2
hari, selanjutnya dikeringkan sampai diperoleh ragi
kering dengan kadar air sekitar 10% dalam oven
pada suhu 50°C. Ragi kering yang terbentuk
kemudian disimpan secaxa steril pada suhu kaniar.

Daya hidup jasad renik dalam ragi diamati
sampai tiga bulan penyimpanan. Penghitungan jum-
lah jasad renik dilakukan berdasarkan cara "Plate
Count" pada medium Rose Bengal-Dextiose Agar
yang ditambah dengan terramycin (Yarvis 1973).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kadar air beberapa macam te-
pung yang diuji adalah tepung ketan mentah
4,5 - 6%, tepung ketan masak 3 - 4%, tepung
onggok mentah 9,6 - 10%, tepung onggok masak
10 - 12%, tepung beras mentah 6 - 8%, tepung
beras masak 6 - 9%, tepung tapioka 15 - 16%
dan tepung bubur tapioka 8 - 10%.

Kadar air beberapa macam adonan sebelum
diinokulasi dengan suspensi biak adalah tepung
ketan mentah 37 - 39%, tepung ketan rhasak 37 -
40%, tepung onggok mentah 58 — 60%, tepung
onggok masak 40 — 41%, tepung beras mentah
38 - 39%, tepung beras masak 38 - 40%, tepung
tapioka 40 — 44% dan tepung bubur tapioka
38 - 41%.

Setelah pengeraman selama 2 hari pada suhu
37 C, masing-masing bahan dasar yang diinokulasi
dengan campuran biak kapang dan khamir mem-
perlihatkan pertumbuhan yang berbeda-beda. Yang
dibuat niemakai tepung ketan mentah, tepung
onggok mentah dan tepung beras mentah ditum-

buhi miselia kapang dengan baik, belutn atau sedikit
terbentuk spora. Tekstur bahan yang sudah ditum-
buhi kapang tersebut menjadi kompak. Ragi yang
dibuat niemakai tepung tapioka sedikit sekali di-
tumbuhi kapang dan teksturnya hampir tidak ber-
obah dari keadaan sebelum diinokulasi, sedangkan
yang dibuat memakai 4 macam tepung masak ham-..
pir tidak ditumbuhi jasad renik sama sekali dan
teksturnya tidak berobah dari keadaan semula,
Secara keseluruhan, hasil pengamatan terhadap per-
tumbuhan jasad renik pada masing-masing bahan
dasar terlihat bahwa ragi yang dibuat memakai
tepung yang bahan dasarnya mentah memberikan
pertumbuhan jasad renik yang lebih baik daripada
ragi yang dibuat memakai tepung yang bahan dasar-
nya masak. Hal ini kemungkinan disebabkan ter-
jadinya perubahan fisik pada bahan dasar sebagai
akibat pemasakan. Bahan dasar yang dipakai ada-
lah bahan yang mengandung karbohidrat yang
komponennya terdiri atas amilosa dan amilopektin.
Sewaktu pemasakan, amilopektin berobah menjadi
gel, akibatnya adonan yang dibuat dari bahan se-
macam ini jadi lengket dan padat tidak poros yang
mengganggu masuknya udara yang dibutuhkan ja-
sad renik untuk pertumbuhannya.

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, suhu
pengeiingan terbaik adalah apabila setelah 2 hari
pengeraman pada suhu 37°C suhu dinaikan'tnenjadi
50°C. Dengan cara ini ragi dengan kadar air
sekitar 10% sudah diperoleh setelah 6 hari ino-
kulasi. Pada waktu suhu pengeiingan dinaikkan,
jasad renik ada dalam stadia pertumbuhan vegetatif
sehingga diharapkan ragi kering yang dihasilkan
akan mengandung jasad renik dengan sifat-sifat
sebagaimana yang dikemukakan oleh Hesseltine,
et al, (1976). Apabila pengeringan tetap dilakukan
pada suhu 37°C, maka diperlukan waktu yang lama
untuk mendapatkan ragi dengan kadar air sekitar
10%. Apabila sejak awal pengeraman dilakukan
pengeringan dengan suhu 50°C, maka jasad renik
tidak tumbuh dengan baik.

Dua hari setelah dieramkan pada suhu 37°C,
kandungan air tepung selain onggok, berkisar antara
28, 31% - 33,76%. Kadar air tepung onggok
mentah dan onggok masak, berurutan adalah
40,65% dan 54,19%. Setelah suhu dinaikkan dari
37°C menjadi 50°C terjadi penurunan kadar
air, maka tepung-tepung yang ditumbuhi jasad
renik dengan baik, yakni tepung ketan mentah,
tepung onggok mentah dan tepung beras mentah
berurutan turun menjadi 15,16%, 16,93% dan
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13,48%, sedangkan tepung lainnya yang tidak
memperlihatkan pertumbuhan jasad renik turun
lebih cepat, yakni berkisar antara 9,67% - 10,48%.
Terjadinya perbedaan yang cukup menyolok ter-
sebut mungkin disebabkan jasad renik yang se-
bagian besar terdiri atas miselia kapang dapat me-
nahan aii dengan kuat. Selanjutnya penurunan
kadar air mencapai 10% (Tabel 1.).

Ketahanan hidup jasad renik dalam tiga macam
ragi kering yaitu ragi yang memperlihatkan pei-
uumbuhan jasad renik dengan baik :

Ragi ketan mentah mengandung campuran biak
R. oryzae 39 I/I dan biak khamir C. intermedia 9
11/1 atau C. parapsilosis var intermedia 16 11/1, dan
campuran biak kapang R. oligosporus 6 L/2 dan C.
intermedia 9 11/1 atau C. parapsilosis var intermedia
16 11/1. Sampai akhir minggu pertama jumlah kan-
dungan kapang hampir tidak mengalami penurunan
yaitu sekitar 105 potongan/g (Tabel 2). Setelah di-
simpan satu bulan jumlahnya menjadi sekitar 104 po-
tongan/g. Jumlah ini hampir tidak mengalami peru-
bahan sampai dengan 3 bulan penyimpanan. Lain
halnya dengan khamir, yang pada akhir minggu per-
tama jumlahnya turun menjadi sekitar 104 po-
tongan/g dan sejalan dengan perpanjangan waktu
penyimpanan, jumlah ini terus menurun sehingga
pada akhir bulan ke 3 tidak dijumpai sama sekali.

Pada awal penyimpanan, ragi onggok mentah
mengandung campuran kapang R. oryzae 39 I/I
dan khamir C. intermedia 9 11/1 (C. parapsilosis
var. intermedia 16 II/l) 105 - 10^ potongan/g
dan 104 - 105 potongan/g. Ragi yang mengandung
campuran R. oligosporus 6 L/2 dan khamir C.
intermedia 9 II/l atau C. parapsilosis var. inter-
media masing-masing juga sekitar 104 - 105 po-
tongan/g. Sampai akhir minggu pertama jumlah
tersebut menurun menjadi sekitar 104 potongan/g,

kecuali untuk yang mengandung campuran R. ory-
zae 39 I/I dan C. intermedia 9 II/l. Pada perpan-
jangan masa penyimpanan berikutnya, jumlah ka-
pang hampir tidak mengalami perubahan yang ber-
arti dan pada akhir bulan ketiga jumlahnya sekitar
104 potongan/g. Biak khamir pada akhir bulan
ketiga dijumpai pada ragi yang mengandung cam-
puran R. oryzae 39 I/I dan C. intermedia 9 II/l
atau C. parapsilosis var. intermedia 16 II/l, jumlah-
nya sekitar 104 potongan/g.

Ragi beras mentah mengandung campuran ka-
pang R. oryzae 39 I/I dan khamir C. intermedia 9
II/l (C. parapsilosis var. intermedia 16 II/l) pada
awal penyimpanan mengandung biak kapang mau-
pun khamir dalam jumlah yang cukup tinggi yaitu
masing-masing sekitar 10$ - 10^ potongan/g. Satu
minggu penyimpanan jumlah tersebut masih stabil.
Kemudian makin lama masa penyimpanan jumlah
tersebut makin menurun. Pada akhir bulan pertama
jumlah kapang menjadi sekitar 104 potongan/g,
tetapi khamir jumlahnya hampir tidak berobah
sampai akhir bulan pertama. Setelah tiga bulan pe-
nyimpanan jumlah kapang maupun khamir men-
jadi sekitar 104 potongan/g.

Ragi yang mengandung campuran kapang R.
oligosporus 6 L/2 dan khamir C. intermedia 9 II/l
atau C. parapsilosis var intermedia 16 II/l pada
awal penyimpanan masing-masing mengandung se-
kitar HO5 - 106 potongan/g dan 104 - 105 po-
tongan/g. Makin lama masa penyimpanan jumlah
tersebut menurun. Pada akhir minggu pertama
jumlah tersebut tidak mengalami perubahan yang
berarti. Pada akhir bulan pertama jumlah tersebut
sudah mencapai sekitar 104 potongan/g dan bei-
tahan sampai dengan tiga bulan penyimpanan.

Hasil penelitian ini secara keseluruhan memrer-
lihatkan bahwa ragi yang dibuat dari tepung yang

Tabel 1. Kadar air ragi yang dibuat dari beberapa macam tepung.

Lama
pengering-
an (hari)

Kadar air ragi dari bahan dasar tepung (%)

Tapioka Bubur Beras Beras Ketan Ketan
tapioka mentah masak mentah masak

Onggok Onggok
mentah masak

2

4

6

33,76

9,82

8,98

31,50

10,38

8,17

28,31 29,84 29,89 29,43

13,48 10,46 15,16 9,91

9,38 7,86 10,27 8,42

54,19

16,93

9,39

40,65

9,67

10,62



Tabel 2. Jumlah jasad renik yang terdapat dalam inokulum

R

Bahan dasar

Tepung ketan
mentah

•

Tepung onggok
mentah

Tepung betas

A G I

No.

391/1 +
39 1/1 +

biak

9 Il/l
• 16 II/l

6 L/2 + 9 II/l
6L/2 +

39/1/1 H
391/1 +
6 L/2 +
6L/2 +

391/1 +
39 I/I +
6L/2 +
6L/1 +

39 1/1

6 L/2

16 II/l

-9 II/l
16 II/l

9 II/l
16 II/l

• 9 II/l
• 16 II/l
9 II/l
16 II/l

= i?.
= R.

7
2
4

3

4

5,5

5

3,5

3,5

2

7

oryzae

Kapang
(pot/g)

xl05
x 105

xlO5

xl05

xlO5

xlO 4

xlO4

105

xl05
x 105

xl05
xlO 4

oligospoms

' • • ? ' • - •

3

7

6

6

2

3

2

l»i
3

4

3

0

Khamir
(pot/g)

xl()6
105

x 105

xlO4

,x 105
xl05
x 105

xlO4

8x106

xlO5

x 106

xl05

5,5

2,5

2

3

9

5

2

5,5

5

3

8

4

Kapang
(pot/g)

xlO5

xlOS
xlO5

x 105

xlO 3

x 104

xlO4

xlO4

x 105

xlO5

xlO4

xlO4

9 II/l
16 II/l

: :-

7

3

2

6

9

2

4

3

_

—

Lama penyimpanan

Khamir
(pot/g)

xlO 4

104

105

xlO 4

xl06

105

xlO 4

-

xlO6
xl05
x 1O5

104

5

8,5

3

2

3

9

4

7

9

5

5

3

Kapang
(pot/g)

xlO4

xlO4

x 104

xlO4

xlO4

xlO4

xlO4

xlO4

xlO4

x 1O5

x 104

x 104

C. intermedia

(hari)

30

4 :

3

3 :

5

Khamir
(pot/g;

KlO4

—

xlO 4

-

x 106

—

104

-

106

xlO5

104

-

C. parapsilosis var intermedia

)

2
7

2

2

2

3

4

5,5

6
2

90

Kapang Khamir

(pot/g) (pot/g)

xlO 4

x 104

104

xlO 4

x 104 2 x 104

x10 4 104

xlO 4

x 104

xlO 4 104

x 104

x 104 -
104

i
L

6d
tri
?°
2
O
P
1D

E
SE

ww^1987
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bahan dasarnya mentah memberikan pertumbuhan
jasad renik lebih baik daripada ragi yang dibuat
dari tepung yang bahan dasarnya masak. Tiga di
antaranya, yakni ragi dari tepung ketan mentah,
tepung onggok mentah dan tepung beras mentah
tampaknya merupakan pembawa yang baik. Keta-
hanan hidup jasad renik dalam ketiga macam ragi
tersebut hampir sama, yaitu terjadi penurunan
sedikit jumlah potongan setelah disimpan tiga bu-
lan, sehubungan dengan hasil penelitian ini, Rusmin
& Ko (1974) juga melaporkan, bahwa ragi tempe
yang dibuat dari nasi sebagai pembawa hanya se-
dikit menurun kandungan jasad reniknya setelah
10 minggu penyimpanan.
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