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PENGARUH PENAMBAHAN STARTER Lactobacillus plantarum FNCC-0026

TERHADAP KARAKTERISTIK JAGUNG KUNING TERFERMENTASI DAN NASI ARON

NURJIHAN INAYAH
NPM. 20033010053

INTISARI

Nasi aron merupakan nasi jagung fermentasi khas masyarakat Tengger,
Bromo, Jawa Timur berbahan dasar jagung putih. Jagung putih difermentasi
Secara spontan dengan durasi yang cukup lama, mencapai lebih dari 1 bulan
sebelum diolah menjadi nasi aron. Fermentasi ini rentan terhadap ketidakstabilan
akibat pertumbuhan bakteri yang tidak terkontrol. Untuk meningkatkan kualitas dan
mempercepat fermentasi, penelitian ini menggunakan starter bakteri dan
menggunakan bahan baku jagung kuning yang produksinya melimpah di
Indonesia serta bernilai gizi tinggi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi
pengaruh konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC-0026 dan lama
fermentasi terhadap karakteristik jagung kuning terfermentasi dan nasi aron,
mengidentifikasi perubahan morfologi jagung kuning, serta menentukan perlakuan
yang menghasilkan nasi aron jagung kuning dengan karakteristik organoleptik
mendekati nasi aron khas Tengger, Bromo. Metode penelitian menggunakan
rancangan acak lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 kali ulangan. Faktor |
konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC-0026 (5%, 10%, dan 15%) dan
faktor Il lama fermentasi (5, 10, dan 15 hari). Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) taraf kepercayaan 95%. Apabila
terdapat perbedaan yang nyata dilakukan uji lanjut dengan metode BNJ (Beda
Nyata Jujur) 95% dan analisis keputusan menggunakan metode Absolute
Deviation Method. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan terbaik berdasarkan uji
organoleptik perbandingan jamak yaitu skor rasa asam (4,03), rasa khas jagung
(1,77), aroma asam (3,20), aroma khas jagung (1,70), tekstur berpasir (3,23),
tekstur kepulenan (3,63), dan tekstur kelekatan yaitu (3,57) yaitu pada perlakuan
konsentrasi starter 5% dan lama fermentasi 5 hari. Perlakuan tersebut
menghasilkan nasi aron dengan karakteristik nilai total BAL sebesar 7,15 Log
CFU/ml; pH 4,99; total asam 0,48%; kadar pati 69,03%; kadar amilosa 15,97% dan
kadar amilopektin 53,06%.

Kata Kunci: Nasi Aron, jagung kuning, Lactobacillus plantarum FNCC-0026, lama
fermentasi
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