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 The aims of this research is to increase the nutritional value of purple sweet potato flour 

by fermentation method using Rhizopus oryzae mold. The research method used a 

factorial Randomized Group Design with factors of fermentation time (48 hours, 72 hours 

and 96 hours) and the amount of Rhizopus oryzae mold (20gram, 30gram and 40gram). 

The number of treatments was 9 treatments, namely T1N1 (48 hours: 20 grams of yeast), 

T1N2 (48 hours: 30 grams of yeast), T1N3 (48 hours: 40 grams of yeast), T2N1 (72 hours: 

20 grams yeast), T2N2 (72 hours: 30 grams yeast), T2N3 (72 hours with 40 grams yeast), 

T3N1 (96 hours: 20 grams yeast), T3N2 (96 hours: 30 grams yeast) and T3N3 (96 hours: 

40 grams yeast). Parameters observed were carbohydrate, protein, fat and fiber content. 

Data were tested with ANOVA and BNJ further test at the 5% level. The results showed 

that fermentation time and the amount of yeast given had an influence in each treatment. 

The best carbohydrate content was found in the T1N2 treatment 86.73%, the best protein 

content was found in the T3N3 treatment 18.835%, the best fat content was found in the 

T1N1 treatment 0.25% and the best fiber content was found in the T1N1 treatment 

24.71%. Fermentation time and the amount of yeast had a significant effect on protein and 

fiber content but no significant effect on carbohydrate and fat content. The best treatment 

of 9 treatments for carbohydrate, protein, fat and fiber content was found in the T1N1 

treatment with a treatment value of 0.727. The best fermentation treatment on fermented 

purple sweet potato flour can be used as an ingredient for making toddler snacks as a 

prevention of stunting and adjusted to the MP-ASI biscuit standard SNI 01-7111.2-2005. 

KEYWORDS: Nutrition, Toddler Snack, Stuntuing, Purple sweet potato 

ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah meningaktkan nilai gizi tepung ubi ungu dengan  metode 

fermentasi menggunakan kapang Rhizopus oryzae. Metode penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Kelompok faktorial dengan faktor waku fermentasi (48 jam, 72 jam dan 

96 jam) dan jumlah kapang Rhizopus oryzae (20gram, 30gram dan 40gram). Jumlah 

perlakuan sebanyak 9 perlakuan yaitu T1N1 (48 jam:20 gram ragi), T1N2 (48 jam:30gram 

ragi), T1N3 (48 jam:40 gram ragi), T2N1 (72 jam:20 gram ragi), T2N2 (72 jam: 30 gram 

ragi), T2N3 (72 jam dengan 40 gram ragi), T3N1 (96 jam:20 gram ragi), T3N2 (96 jam:30 

gram ragi) dan T3N3 (96 jam:40 gram ragi). Parameter yang diamati adalah kandungan 

karbohidrat, protein, lemak dan serat. Data di uji dengan ANOVA dan uji lanjut BNJ 

dengan taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan waktu fermentasi dan jumlah ragi yang 

diberikan mempunyai pengaruh dalam setiap perlakuan. Kadar karbohidrat terbaik 

terdapat pada perlakuan T1N2 86,73%, kadar protein terbaik terdapat pada perlakuan 

T3N3 18,835%, kadar lemak terbaik terdapat pada perlakuan T1N1 0,25% dan kadar serat 

terbaik terdapat pada perlakuan T1N1 24,71%. Waktu fermentasi dan jumlah ragi 

berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan serat tetapi tidak berpengaruh nyata pada 

kadar karbohidrat dan lemak. Perlakuan terbaik dari 9 perlakuan untuk kandungan 

karbohidrat, protein, lemak dan serta terdapat pada perlakuan T1N1 dengan nilai 

perlakuan 0,727. Perlakuan fermentasi terbaik pada tepung ubi ungu fermentasi dapat 

dijadikakan sebagai bahan pembuatan snack balita sebagai pencegahan stunting dan 

disesuaikan dengan standar biskuit MP-ASI SNI 01-7111.2-2005 

KATA KUNCI: Nutrien, Snack balita, Stunting, Ubi ungu 
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1. PENDAHULUAN 

Asupan gizi anak yang tidak tercukupi sesuai dengan kebutuhannya merupakan salah satu faktor yang 

menghambat tumbuh kembang anak. Kekurangan gizi yang berkepanjangan dapat memicu kondisi anak 

stunting. Stunting merupakan sutu kondisi yang dapat disebabkan oleh kekurangan energi kronik (KEK) 

(Siswanti, 2018). Stunting dapat menyebabkan berbagai penyakit seperti ISPA dan saluran pencernaan seperti 

diare (Hamzah, 2021). Anak-anak dalam kategori stunting rentan mengalami penyakit seperti obesitas, darah 

tinggi dan jantung (Magawati,2018). Anak stunting memiliki IQ 11 poin lebih rendah dibandingkan anak 

seusianya (Ernawati, 2020). Pencegahan stunting dapat dimulai dari 1000 HPK dengan pemenuhan gizi 

seimbang yaitu tercukupinya gizi untuk ibu hamil serta pemenuhan gizi fase golden age pada anak-anak 

(Niralasari, 2020). Pemenuhan gizi seimbang dapat dimulai dengan kecukupan gizi makro dan gizi mikro yaitu 

protein, karbohidrat dan lemak, serat, vitamin dan mineral (Anita, 2020). Kondisi stunting dapat disebabkan 

oleh minimnya pemberian ASI serta  pemberian makanan pendamping ASI (MPASI) yang kurang padat gizi 

(Hana, 2022). 

MPASI atau snack balita dapat dibuat dari sumber daya lokal yang berasal dari umbi-umbian Salah satu 

contoh yaitu sumberdaya lokal ubi ungu dapat diolah menjadi tepung dengan metode tertentu dan dapat 

dijadikan sebagai bahan dasar pembuatan snack balita (Astriana, 2015). Masyarakat pada umumnya 

meyakininya bahwa snack balita berbahan dasar tepung ubi lokal akan bersifat kamba. Faktanya, ubi ungu 

mengandung lemak 0,93%, pati 22,64%, serat 3,00% dan vitamin C 21,43% (Rosidah, 2014). Sedangkan 

kandungan antosianin ubi paling tinggi jenis ubi ungu 110,51 mg/100mg, ubi jalar kuning 4,56 mg/100g dan 

ubi putih 0,006 mg/100g (Lius, 2014). Ubi ungu mengandung antioksidan dan senyawa fenolik dibandingkan 

dengan ubi jalar yang berwarna kuning dan putih (Rumboa et al. 2008). Selain itu keunggulan dari ubi jalar 

yaitu mempunyai kandungan prebiotik dan mempunyai kandungan serat tinggi. 

Ubi ungu dapat dapat diubah menjadi tepung dengan menggunakan metode fermentasi menggunakan 

Rhizopus oryzae untuk memaksimalkan nilai gizi. Fermentasi dapat memperbaiki sifat fisik dan kimia tepung 

ubi ungu, Proses fermentasi akan terjadi pembusukan dan dapat mengurangi kandungan zat antinutrient tetapi 

meningkatkan kandungan protein (Yuliana, 2012). Tepung ubi ungu fermentasi pada 4 hari mengandung 

protein sebesar 11.4% dan antioksidan 20,13% (Mustapa, 2021). Berdasarkan uraian diatas, maka tujuan 

penelitian ini adalah pembuatan tepung dari ubi ungu dengan fermentasi Rhizopus oryzae dan selanjutnya 

dianalisis kandunga karbohidrat, protein dan lemak serta serat dan akan menentukan perlakuan terbaik tepung 

sebagai bahan dasar pembuatan snack balita untuk upaya penegahan stunting. 

2. METODE PENELITIAN 

2.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian dilakukan selama 2 bulan dimulai bulan Agustus-September 2023 di Laboratorium 

Mikrobiologi Universitas Islam Majapahit dan laboratorium Teknik Pangan di Universitas Muhammdiyah 

Sidoarjo. 

2.2. Alat dan Bahan 

Peralatan yang digunakan adalah  pisau, telenan, baskom, sendok, spidol, timbangan, kertas label, mesin 

penggiling, ayakan 80 mesh, ember dan  kain penutup Sedangkan alat analisis yang digunakan adalah hot plate 

,reflux, buret, erlenmeyer klem & statif, spatula, pipet volume, bola hisap, beaker glass, pipet tetessoxhlet, 

corong gelas,labu ukur, labu Kjeldahl, neraca kondensor, alat refuks, corong desikator dan destilasi protein. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi ungu dari daerah Pacet Kabupaten Mojokerto, 

kapang Rhizopus Oryzae Sedangkan bahan untuk uji analisis yang digunakan adalah larutan KI 20%, luff 

schoorl, Natrium tiosulfate 0,1 N, sampel madu, AI (OH)2, Indikator amilum 1%, KIO3, HCL, H2SO4 10%, 

C6H12, NaOH, K2SO4 dan Aquades. 

2.3. Metode 

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan menggunakan dua faktor yaitu lama 

fermentasi ubi ungu dengan 3 level 48 jam, 72 jam dan 96 jam dan jumlah kapang Rhizopus oryzae dengan 3 

level yaitu 20 gram, 30 gram dan 40 gram. Jumlah perlakuan yang digunakan sebanyak 9 perlakuan dan diulang 

sebanyak 3 kali ulangan. Adapun formulasi perlakuan pada penelitian ini yaitu: 
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T1N1 : Ubi ungu di fermentasi 48 jam + 20 gram kapang Rhizopus oryzae 

T1N2 : Ubi ungu di fermentasi 48 jam + 30 gram kapang Rhizopus oryzae 

T1N3 : Ubi ungu di fermentasi 48 jam + 40 gram kapang Rhizopus oryzae 

T2N1 : Ubi ungu di fermentasi 72 jam + 20 gram kapang Rhizopus oryzae 

T2N2 : Ubi ungu di fermentasi 72 jam + 30 gram kapang Rhizopus oryzae 

T2N3 : Ubi ungu di fermentasi 72 jam + 40 gram kapang Rhizopus oryzae 

T3N1 : Ubi ungu di fermentasi 96 jam + 20 gram kapang Rhizopus oryzae 

T3N2 : Ubi ungu di fermentasi 96 jam + 30 gram kapang Rhizopus oryzae 

T3N3 : Ubi ungu di fermentasi 96 jam + 40 gram kapang Rhizopus oryzae 

 

2.4. Tahapan Prosedur Penelitian 

2.4.1 Pembuatan tepung ungu metode fermentasi dengan kapang Rhizopus oryzae 

Tepung ubi ungu sebanyak 4 kg dibersihkan dan dikupas sampai bersih, dipotong tipis ±3 cm. 

Selanjutnya air sebanyak 4 Liter ditambahkan kapang Rhizopus oryzae sesuai perlakuan (20 gram, 30 gram 

dan 40 gram) dicampur sampai homogen. Potongan ubi ungu dimasukkan ke dalam aquadest yang berisi 

kapang dan difermentasi sesuai dengan perlakuan (48 jam, 72 jam dan 96 jam). Ubi ungu selesai difermentasi, 

selanjutnya di cuci kembali selanjutnya di jemur di sinar matahari selama 10 hari. Ubi ungu yang sudah kering 

dihaluskan dengan mesin penggiling / grinder dan diayak dengan ayakan 80 mesh.  

2.4.2 Penepungan ubi ungu 

Dilakukan dengan menggunakan mesin grinder dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh. Ubi ungu 

sesuai perlakuan yang sudah dijemur dimasukkan ke mesin grider dan dilakukan pengayakan 2x dengan 

ayakan 80 mesh. Hasil tepung ubi ungu melewati ayakan 80 mesh dimasukkan ke dalam toples-toples dan 

diberi label sesuai perlakuan. 

 

2.5. Parameter dan Analisis Data 

Variabel yang diamati yaitu kandungan gizi tepung ubi termodifikasi yang meliputi: Uji karbohidrat 

dengan metode by different, uji protein dengan metode Kjeldahl, Uji lemak dengan metode Soxhlet, dan uji 

serta menggunakan metode Gravimetri. Data yang diperoleh diuji dengan uji statistic Analisis of Varience 

ANOVA dan dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5%. 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1. Proses Fermentasi Ubi ungu 

Ubi ungu yang berasal dari daerah Pacet Kaupaten Mojokerto dikupas dan dicuci sampai bersih untuk 

dilakukan pemotongan dengan ketebalan ±1 cm menggunakan pasah. Ubi ungu difermentasi dengan kapang 

20 gram, 30 gram dan 40 gram dengan perbedaan waktu 48 jam, 72 jam dan 96 jam. Adapun hasil tepung ubi 

ungu fermentasi dapat dilihat  dibawah ini : 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tepung ubi ungu fermentasi 

Gambar 1 menunjukkan bahwa tepung ubi ungu fermentasi mempunyai warna yang lebih cerah yaitu 

ungu soft. Hal tersebut bisa diakibatkan karena pigmen ubi jalar mengalami kerusakan dan larut dalam air
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(Anggraeni, 2014). Tepung ubi ungu yang difermentasi dengan Bakteri asam laktat (ragi roti) mempunyai 

warna ungu lebih cerah dibandingkan tepung ubi jalar ungu yang tidak difermentasi (Juliana, 2017). 

3.2. Kandungan Gizi Tepung Ubi Ungu Termodifikasi 

3.2.1. Kadar Karbohidrat  

Karbohidrat merupakan sumber energi utama dan digunakan untuk aktivitas (Yuliantini, 2022). Uji 

analisis tepung ubi ungu diuji dengan metode by different. Hasil Uji karbohidrat dengan perlakuan fermentasi 

dan kontrol dapat dilihat dalam gambar 2 di bawah ini: 

 

Gambar 2. Kadar Karbohidrat Tepung Ubi Ungu 

 Gambar 2 menunjukkan jumlah kadar karbohidrat yang menunjukkan bahwa kadar karbohidrat 

mengalami penurunan seiring dengan waktu fermentasi. Semakin lama waktu fermentasi kandungan 

karbohidrat akan semakin turun, perlakuan ubi ungu fermentasi 48 jam mempunyai kandungan karbohidrat 

T1N1 85.5%, T1N2 86,73%, T1N3 86,35% fermentasi 72 jam T2N1 85,78%, T2N3 81,46%, T2N3 81,46% 

dan fermentasi 96 jam T3N1 71,99%, T3N2 68,72% dan 67,26%. Penurunan kadar karbohidrat diduga karena 

terdapat aktivitas metabolisme dari Rhizopus oryzae dan memecah karbohidrat menjadi glukosa (Ratri, 2017). 

Lama fermentasi juga dapat menyebabkan degradasi karbohidrat, dan penambahan ragi atau kapang Rhizopus 

oryzae lebih meningkatkan aktivitas mikroba yang ada di dalam ubi sehingga menyebabkan kadar pati 

menurun (Annggraeni, 2014). Hasil analisis kadar karbohidrat di analisis dengan ANOVA menunjukkan hasil 

yang signifikan pada variabel waktu dengan nilai sig 0,02 tetapi pada variable ragi dan interaksi variable waktu 

dan ragi menunjukkan tidak signifikan atau tidak berbeda nyata dengan hasil 0.147 dan 0.333. Jumah varian 

ragi 20 gram, 30 gram dan 40 gram tidak berpengaruh nyata terhadap karbohidrat di diduga karena jumlah 

substrat masing-masing perlakuan sama yaitu 4 kg. Sehinga kemampuan kapang Rhizopus oryzae dalam 

melakukan metabolisme mencapai optimal dengan substrat yang ada. 

3.2.2. Kadar Protein  

Protein dapat diperoleh dari umbi-umbian salah satunya berasal dari jenis ubi jalar (Sari, 2016). Terdapat 

perbedaan kadar protein antara perlakuan dimana kadar protein mengalami kenaikan dari lama fermentasi 48 

jam, 72 jam dan 96 jam.  Kadar protein tepung ubi ungu dapat dilihat pada Gambar 3: 
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Gambar 3. Kadar protein Tepung ubi 

Waktu fermentasi mempengaruhi jumlah protein yang terkandung di dalam tepung ubi ungu. Pada 

gambar 3 menunjukkan bahwa kandungan protein lebih tinggi pada perlakuan ukaan T3N3 fermentasi dengan 

96 jam dengan ragi 40 gram yaitu sebesar 18.82% sedangkan kadar protein terendah pada perlakuan T1N1 

fermentasi 48 jam dengan ragi 20 gram yaitu 2.31%. Protein mengalami peningkatan dapat disebabkan oleh 

proses fermentasi yang dibantu Rhizopus oryzae mengalami proses hidrolisis sehingga merubah protein 

kompleks menjadi asam amino sederhana. Di sisi lain, aktivitas mikroba selama proses fermentasi dapat 

meningkatkan biomassa seiring dengan proses sekresi oleh enzim ekstraseluler (Martono, 2016). Pada proses 

fermentasi akan terjadi  pembentukan protein tunggal (single cell protein) serta glukosa yang terkandung di 

dalam ubi ungu akan diubah menjadi asam piruvat melaui reaksi glikolisis selanjutnya akan menghasilkan 

asam amino (Maharani, 2023). Kadar protein tinggi dapat memberikan keuntungan jika dijadikan bahan dasar 

olahan kue dengan cara di panggang (Susetyo, 2016). 

Dari hasil uji ANOVA variable waktu dan ragi serta interaksi antara variable waktu dan ragi berpengaruh 

sangat nyata dengan nilai signifikan berturut turut 0,001, 0,001 dan 0,012. Artinya variable waktu 48 jam, 72 

jam dan 96 jam berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan pemberian ragi 20 gram, 30 gram dan 40 gram 

berpengaruh nyata terhadap protein serta interaksi waktu dan ragi berpengaruh nyata dengan kadar protein. 

Selanjutnya, diuji lanjut dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5% dapat dilihat pada Tabel 1. Pada 

tabel ini menunjukkan bahwa perlakuan T1N1, T1N2, T1N3, T2N1 dan T2N2 tidak berbeda nyata tetapi 

berbeda nyata dibandingkan perlakuan T2N3. Perlakuan T2N3 berbeda nyata dibandingkan T3N1 dan berbeda 

nyata dibandingkan T3N2 dan T3N3. Tetapi T3N2 dan T3N3 tidak berbeda nyata. 

3.2.3. Kadar lemak  

Lemak merupakan gizi makro yang berperan dalam pembentukan otak dan saraf anak dalam pencegahan 

stunting.Hasil penelitian kadar lemak tepung ubi ungu dapat dilihat  pada gambar 3.
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Tabel 1. Uji BNJ 5% Kadar Protein 

Perlakuan Kadar protein % BNJ 5% 

T1N1 2.31 a 

T1N2 2.61 a 

T1N3 2.91 a 

T2N1 2.33 a 

T2N2 3.08 a 

T2N3 6.04 b 

T3N1 16.02 c 

T3N2 18.46 d 

T3N3 18.83 d 

 

Gambar 4. Kadar Lemak Tepung Ubi Ungu 

Pada penelitian ini, hasil analisis kadar lemak tidak menunjukkan adanya perbedaan yang signifikan. 

Kadar lemak pada tepung ubi ungu terfermentasi berturut turut adalah T1N1 0.25%, T1N2 0,24%, T1N3 

0,24%, T2N1 0.3%, T2N2 0,36%, T2N3 0.26%, T3N1 0,25%, T3N2 0,28% dan T3N3 0,24%.  Kadar lemak 

tertinggi terdapat pada perlakuan T2N2 (lama fermentasi 76 jam, jumlah ragi 30 gram), sedangkan kadar lemak 

terendah terdapat pada perlakuan T1N3 (lama fermentasi 48 jam, jumlah ragi 40 gram). Berdasarkan penelitian 

terdahulu diketahui bahwa proses fermentasi pada ubi dapat menurunkan kadar lemak. Kandungan lemak pada 

ubi yang difermentasi lebih rendah dibandingkan ubi tanpa fermentasi (Ajayi et al.,2016).  

Beberapa mikroorganisme memerlukan lemak untuk proses pertumbuhan dan perkembangbiakannya, 

selain itu proses pasca fermentasi berupa pengeringan juga diperkirakan dapat menurunkan kadar lemak. Pada 

penelitian ini kadar lemak selama fermentasi mengalami sedikit kenaikan lalu menurun kembali seiring 

bertambahnya waktu dan perbedaan tersebut tidak signifikan. Fermentasi ubi ungu menggunakan 

Lactobacillus plantarum, pada penelitian tersebut kadar lemak pada tepung ubi ungu terfermentasi sedikit 

mengalami peningkatan namun nilainya tidak signifikan Ratri, (2017). Hal ini diperkirakan karena adanya 

pengaruh kandungan antosianin pada ubi ungu. Antosianin mampu menghambat kerja enzim lipase (Fabroni 

et al., 2016).
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3.2.4. Kadar serat  

Serat merupakan nutrisi yang dibutuhkan anak anak untuk menyeimbangkan sistem pencernaan. Serat 

umumnya dibedakan menjadi serat larut dan tidak larut. Serat pada tepung ubi ungu masuk dalam kategori 

serat tidaklarut. Pada penelitian ini hasil kandungan serat tepung ubi ungu dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Kandungan Serta Tepung Ubi Ungu 

Proses fermentasi akan mempengaruhi kandungan serat kasar dan lemak. Serat kasar terdiri dari 

senyawa selulosa, hemiselulosa dan lignin yang tidak dapat dicerna oleh manusia (Muchtadi, 2001). Pada 

penelitian ini hasil analisis serat kasar tepung ubi ungu terfermentasi berturut turut adalah T1N1 24.71%, T1N2 

19.91%, T1N3 10.63%, T2N1 9,50% T2N2 11,30%, T2N3 7,27%, T2N1 7,80%, T3N2 7,80% DAN T3N3 

8,21%. Kadar serat terendah pada perlakuan T2N3 7,27% dan kadar serta tertinggi yaitu pada perlakuan T1N1 

24,71%. Berdasarkan data yang didapat diketahui bahwa semakin lama proses fermentasi kadar serat kasar 

pada tepung ubi ungu yang dihasilkan semakin menurun. Hal tersebut sejalan dengan pernyataan (Almasyhuri, 

2013) bahwa proses fermentasi dapat meningkatkan nilai gizi terutama protein dan menurunkan jumlah serat 

kasar. Pada penelitian ini proses fermentasi yang dilakukan dibantu oleh kapang Rhizopus oryzae. Rhizopus 

oryzae memiliki kemampuan selulolitik yang mampu meningkatkan kandungan protein kasar dan menurunkan 

kandungan serat kasar melalui enzim protease dan selulase (Nuryana et al., 2016). Hasil kadar serat diuji 

dengan ANOVA menunjukkan hasil bahwa variable waktu fermentasi, jumlah ragi dan interaksi antara waktu 

dan ragi berpengaruh secara nyata terhadap kadar serat dengan nilai signifikan 0,02, 0,01 dan 0,01. Selanjutnya 

di uji dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) dengan taraf 5% dapat dilihat pada tabel 2.   

Tabel ini menunjukkan bahwa perlakuan T2N1, T2N2, T2N3, T3N1, T3N2 DAN T3N3 tidak berbeda 

nyata tetapi berbeda nyata dibandingkan perlakuan T1N2 dan T1N3, T1N1. Perlakuan T1N2 tidak berbeda 

nyata dibandingkan T1N3 dan perlakuan terbaik kadar serat pada perlakuan T1N1. 

3.3. Penentuan Perlakuan terbaik Gizi makro dengan uji De Garmo 

Penentuan perlakuan terbaik pada pembuatan tepung fermentasi dapat diuji dengan de garmo. Analisis 

perlakuan terbaik dengan metode de garmo yaitu perlakuan T1N1 (Perlakuan fermentasi 48 jam dan jumlah 

ragi 20 gram) dengan nilai perlakuan (NP) tertinggi yaitu 0,727. 
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Tabel 2. Uji BNJ 5% Kadar Serat 

Perlakuan Kadar Serat % BNJ 5% 

T1N1 24.71        c 

T1N2 19.91      bc 

T1N3 10.63      b 

T2N1 9.50 a 

T2N2 11.30 a 

T2N3 7.27 a 

T3N1 7.80 a 

T3N2 8.21 a 

T3N3 9.71 a 

Perlakuan T1N1 diduga mempunyai nilai gizi makro oprimal untuk digunakan sebagai bahan dasar 

pembuatan snack balita untuk pencegahan stunting dibandingkan perlakuan terendah yaitu T3N3 dengan nilai 

perlakuan (NP) yaitu 0,29.  Hasil nilai perlakuan semakin menurun sejalan dengan waktu fermentasi 48 jam, 

72 jam dan 96 jam. Hal ini ditunjukkan dengan nilai karbohidrat, lemak dan serat semaki menurun. Hasil uji 

De Garmo dapat dilihat pada Gambar 6.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Hasil Uji Perlakuan dengan De garmo 

4. KESIMPULAN 

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa pembuatan tepung ubi ungu dengan metode fermentasi 

menggunakan kapang Rhizopus oryzae memberikan pengaruh nyata pada kadar protein dan serat serta tidak 

berbeda nyata pada kadar karbohidrat dan lemak. Kadar karbohidrat terbaik terdapat pada perlakuan T1N2 

86,73%, kadar protein terbaik terdapat pada perlakuan T3N3 18,835%, kadar lemak terbaik terdapat pada 

perlakuan T1N1 0,25% dan kadar serat terbaik terdapat pada perlakuan T1N1 24,71%. Hasil uji de garmo, 

Perlakuan terbaik untuk kandungan karbohidrat, protein, lemak dan serat dengan perlakuan fermentasi 

menggunakan kapang Rhizopus oryzae untuk tepung ubi ungu yaitu pada perlakuan T1N1 dengan nilai 

perlakuan 0,727.  
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