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ABSTRAK

Tujusn jangks panjang dari penelition ini sdalab pengembangnn fepung pornng
schapal hahan penstabil yang compaiible dengan minoman susu fermentasl krannys
miinuman kefir susu kambing melalui modifilasi mengpumakan gelombang microwave den
welerbath uliresoumed  ontuk menstobifkan internksi tepung porang termadifikasi dengan
kasein, serta stabiliszsi sistem kolokd minumon kefir suse kombing.

Penclitian ini dilakzanakan dalam 2 tahun dengan 4 tahapan penclitian. Peaclilian
Tahun §: Tahup 1 : Modifiked Tepuny Porang Mengyunakan Melode Asam-Sonikasi dan
Asami-bdikrownve, Percobaan ini menggunakan mncangan  scak  kenglap  dengan
menggunakon 3 perlakunn yaitu hidrolisis asam, ssam-sonikasi, asaom-mikrowsve
tiga ulangen. Tahap 1T : Intereksi Tepuny porang modilTkasi dengan knsein. Percobaan ind
menggunakon perlakusn Rasio Porang modifikasskasein (002, 0.4, dan (6], pH 5.5; 5.0,
4.5 dan 4 serta konsentrasi sukross 5, 10 don 15% (hiv) dengan tiga ulangan. Meiode
optimasi menggunakan Mesponse Surfpee Wethoadhlogy (REM). Interaksl Tepung porang
don CHukomanan dengnn kesein dipunakan sebagai pembanding. Interaksi tepung pomng
alami dan glukomanan dijadikan sehagai pembanding.

Perubahan grafik transmisi akibat dari molekul air yang masuk ke dafam molekul
polisakarida pada pelatinisasi sclama pemanasan yang disertai gelombang microwave
yang menghosilkan interaksi ikatan O-H yang mengunt. Stomge modulus (G ) dan loss
modulus (G ) tepung poang yang dimodifikasi dengan pemanssen di waserhath dan
madifikas dengan gelombang micrownve mengainmi penurenan dengan meningkatnya
subu, Tepung pomng yeng dimodifikasi dengan pemanasan di waterbath diduga sinval
yang dihasilkan oleh CHI mengalumi nilaj porgeseran kimiy dari dacrab g field 0,7-1,3
ppm, sedanghkan wepung porang vang dimodifikasi dengan gelombang micrownve zimyal
yang dibnsifkan oleh CH3 tidok mengabami nilai perpeseran kimia dari deerah up field 0,7-
1.3 ppm. Didepsiken model order | peogarech msio poreng modifikasi menggamakan
mictowave dongan kasein, pH, dan sukrosa teshadap respon atabilites emulsi sehagn
berikut -Y = 300,180 + 409495 X1 + 190520 X2 - 1001226 X3. Pengujian hasil
percobamn stecpest sscent didapatkan kombinasi perfakuan yang paling optimal msio
porang kaseinl 6, phl 5,558, dan sukrosa 9, 703%,

Reywords: Tepung porang fermodifikos, microweye, olimasound, stabilisas: koipbd,
minuman kefir susu kambing



ABSTRACT

The purpose of this research were konjac starch improvement as sabilizer agent in
goail kefir drink using modification of konjac starch using microwave mnd heating in
waterbath.

The rearch among 2 vears with 4 siep rescarch. The First year Reserch :
Research Step I: Modification konjoc storch wsing Microwave and hesting in waterhath,
The variable were viscosity, microstructure {SEM), rheology, strecture (WMER), molecular
weight. Functional group (FTIR) The best result will be continued ot Research Step 11
Tahap I ; Interaction between modified konjee flour with casein. The ireaimen were
modified konjac floor/casein mtio (0.2, 04, and 0,6), pH 5.5; 50; 45 4.0 and sucrose
conted 5, [0 and 15% (biv). Oplimization using Resporse Surfoce Merhodology (RSM].
The research steps: |. Create first ondo respon function model; 2. Steepest acoend; 3.
Central composiie designs (CCD)Y and respon surfnce analysis, Data analysed osing
Design-Expert, Versi 8.0 (STAT-EASE Inc. Minncapolis, USA). Analysis of wvarian
(ANOVA) used for parameters estimation statistically. The Variables were: Rheofogy,
Viscosity, emulsion siability, Functional group Identification (FTIR), Microstructure
(SEM),

Functional group identification showed thast modification of konjac flour gave
intensification interaction between O-H group. Stomge modulus (G ) and loss moduliss
(G ) modified konjac flour decreased with temperature increased. Modified konjac flour
using heating af waterbath gave chemistry change from sp field 0.7-1.3 ppm. The fir
order model of konjse flour modified gsing microwave: casein ratlo, pH, and sucrose on
emultion stability was:Y = 301,180 + 409,495 X1 + 190,520 X2 - 101,226 X3. Steepest
pscend research gave optimal result si combination of konjac four modified:casein ratio
a6, pH 5,558, and sucrose 8, 703%,

Keywords: Modified konjee flour, microwave, emultion stability, casein, goat milk kefir
drink



RINGEASAN

Tujusn jangka panjang dari penclitian ini sdalah pongembangan tepung porang
schagni bahan penstabil yang compatible dengan minuman susu fermentasi khususmya
mimsomen kefir susu kimbing melabi modifikes: mengrinakon gelombang microwave dan
ulrrasound  untuk depolimerisasi glukomanan tepung porang, menstabilkan internksd
lepung poreng termodifikes dengan kasein, sena stabilizast sistem koloid minuman kefir
um kpmbing pada proses pencampuran tepung porang modifikasi dengan minuman kefir
wusy karnbeng din selomn penyimpanan minurmon kefir suse kambing.

Penelitian ini ditoksanakan dalam 2 tehun dengan 4 mhapan penelitian. Peaclitian
Tahom I: Tahap 1 : Modifikasi Tepung Pomang Menggunakon Metode Asam-Sonikasi dan
Asami-Mikrowave, Percobann inl menggunnkan rancangan scek lengkap  dengman
mengrumakan 3 perlakuan yaitu hidrolisis asom, sssm-sonikesi, ssim-mikrowave dengan
fign ulangan. Perlalunn terbaik Penclition Tahap 1 alan digonaken uniuk Penelitian Tohap
[l. Variahel yang diujic viskositns, mikrostrukiue, rheology. Struktur hidrolisat tepung
porang (MME), Berat molekul, tingkat hidrofisis, Identifikasi Komponen Fungsional
(FTIR) Instruction Manual TR Prestige-21, Tabhap 11 : Imernksi Tepung pomng modifikaes
dengan knsein. Percobasn ini mengounekan perlakuan Basio Porang modiffkasizkasein
(0,2, O, dan 0.6}, pH 5.5; 5,0; 4.5 dan 4 serta konsentrasi sukrosa 5, 10 dan 15% (lvv)
dengan tign ulangan. Melode optimesi menggunakan Sesponw Swefoce Methoadslogy
{R5M). Intersksi Tepung pomang dan Glukomanan dengan kasein digunskan sehapgai
pembanding. Interaksi tepung porang alomi den ghekomanan  dijadikan  sehagal
pembanding, Perfukuan terbaik padn Percobann Tahap 11 akan digunnken dalam Penelitian
Tahap 11. Langkah-langkah yong akan dilakukan pada penelitian Tahap [ di proposal ini
adalah sebagal berfku: |, Membuat Model Fungsi Respon Ordo Pertama; 2.1 Intasan
Dakian Tercurnm; 3. Central composite destens  (CCD) dan analisis respon permubcan.
Datn dianalss menggunakan Design-Expert, Versl 8.0 (STAT-EASE Inc., Minneapalis,
USA) diganakan untuk desain eksperimen dan analisiz statistik data ekaperimen, Analisis
varian  (ANOYA) digunakan untok mengestimosi parsmeter-parnmeter secom sitistilk
Variabel yang diuji: Sifwl Bheoleply, Viskosits, Subilites emulsi, Mdentifikasi Komponen
Fungsional [FTIR), Mikrostruktur, Interaksi pormng-kasein.

Perubshan grafik trunsmisi akibat deri molckul air yang masuk ke dalam molekul
polisakorida potln gelatinisast sclama pemanasan yang dissrinl gelombang micrownve
yang menghasilkan ivoraksi ikaton O-H yang menguat, Storage modulbus (G} dan loss
modulus (G ) tepung poreng vang dimodifilasi dengan pemanzsan di waterbath dan
modifikasi denpan gelombang microwave mengalami penunman dengan meninglkainyn
suhu, Tepung porang vang dimodifikesi dengsn pempnasan di waterbath didoga sinval
vang dihasilkan okeh CH3 mengatami nilal pergeseran kimia dori deersh up fieldf 0,7-1,3
ppm, sedangkan tepung pormng vang dimodifikasi dengan gelombang microwave sinyal
vang dihasilian oleh CH3I tidak mengalami nilal pergeseran kimiz dari daersh up feld 0,7-
1,3 ppm. Didapaikan model order | pengarh msio porang modifikasi menggunmakon
microwave dengan kasein, pH, don sokross terhadap respon stabilitis emulsi sebagai
berikut 1Y = 301,180 + 409495 X1 + |90.530 X2 - 100,226 X3, Pengujian hosil
percoboan steepes! ascent didapatkan kombimasi perlalumn vang paling optimal rasio
pornng kaseinl 6, pH 5 258, dan woiberoas 9 T03%,

Keywords: Tepung porang termaodifiksst, microwsve, ulimsound, stabilisasi koloid,
miimpmnn kefir susu kambing



SUMMARY

The purpose of this reseanch were konjac starch improvement as stabilizer agrent in
goat kefir drink using modification of konjuc starch using microwave and heating in

The rearch among 2 years with 4 siep research. The First year Reserch
Research Step 1: Modification konjac starch using Microwave and heating in waterbath.
The variable were viscosity, microstruciure (SEM), rheology, sructure (NMR), molecular
welght, Functional group (FTIR) The best result will be continoed 01 Resesrch Step 11
Tahap 11 : Intersction between modified konjee flowr with casein, The treatmen wene
modified konjac fouricasein mtio (0,2, 0,4, and 0,6), pH 5.5; 5.0, 4,5; 4,0 and sucrose
comfet 5, 10 and 15% (b'v). Optimization using Resporse Surfoee Methodolegy (REM).
The research steps: 1. Create first ordo respon fenciion maxdel; 2. Sicepest accend; 3.
Central composite designe  (CCD) and respon surfsce anslysis. Data onalysed using
Design-Expert, Versi 8.0 (STAT-EASE Inc., Minneapolis, LISA). Analysis of varian
(AMOVA) used for parameters cstimotion satistically. The Variables were: Shenlogy,
Viscosity, emulsion stability, Functional group identification (FTTR), Microstructure

En).

0 ]Funq:ﬂmil group identification showed that modification of konjac flour gave
intensification imeraction between O-H group.  Storage modulus (G ) and loss modulus
{3 ) modified konjec flour decreased with temperature incressed, Maodified konjac flour
using heating at waterhath gave chemistry change from wp field 0,7-1.3 ppm. The first
order model of konjae flour modified using microwave: casein matio, ph, and sucrose on
emultion sability was¥ = 301,180 + 409495 X1 + 190,520 X2 — 101,226 X3. Steepest
ascent research gave optimal resull at combination of konjac four modified:casein mtio
ath, pH 5,558, and sucrose 9, 703%.

Keywords: Modified konjac flour, microwave, emultion stability, casein, goal milk kefir
drink
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