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INTISARI 

 

Tepung gadung merupakan salah satu jenis tepung yang dapat diaplikasikan 
kedalam berbagai jenis produk pangan. Namun, umbi gadung mengandung 
senyawa beracun (sianida) yang dapat menyebabkan gejala keracunan bahkan 
kematian, sehingga diperlukan tindakan penghilangan senyawa sianida. Tujuan 
penelitian ini untuk memilih bakteri asam laktat yang paling efektif dan 
menentukan lama fermentasi dalam menurunkan kadar sianida pada pembuatan 
tepung gadung. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan faktor tunggal secara bertahap, masing-masing diulang 
sebanyak 2 kali serta untuk mengetahui adanya perbedaan digunakan uji 
Tukey’s test (BNJ 5%). Tahap pertama bertujuan untuk memilih bakteri asam 
laktat yang paling efektif dalam mereduksi sianida menggunakan bakteri 
Lactobacillus plantarum FNCC-0027; Lactobacillus casei FNCC-90; Lactobacillus 
acidophillus FNCC-0051; Bifidobacterium bifidum BRL-130; Bifidobacterium 
breve BRL-131. Tahap kedua bertujuan untuk menentukan lama fermentasi yang 
optimal dalam mereduksi sianida dengan lama fermentasi 0 jam, 24 jam, 48 jam, 
72 jam. 

Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik menggunakan bakteri asam 
laktat Lactobacillus plantarum FNCC-0027 dengan lama fermentasi 72 jam, yang 
memiliki hasil kadar sianida 23,917 ppm, kadar air 9,767%, swelling power 4,769 
g/g, viskositas 2609 cP, suhu gelatinisasi 88oC, daya serap air 50,865%, gula 
reduksi 0,06565%, derajat putih 91,17.  

 
Kata Kunci : Sianida, Bakteri Asam Laktat, Tepung Gadung 
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