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Tanaman talas kimpul (Xanthosoma sagittifolium) sangat mudah dibudidayakan di 

daerah tropis, maupun subtropis, termasuk Indonesia. Pemanfaatan talas sebagai 

tepung talas akan meningkatkan nilai ekonomis dan daya simpan produk talas. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi yang 

optimum untuk memproduksi tepung talas termodifikasi. Analisis yang dilakukan 

meliputi analisis kadar karbohidrat, kadar serat kasar, dan kadar lemak dengan 

variasi waktu  6 jam, 12 jam, dan 24 jam dan kontrol sebagai pembanding. 

Berdasarkan hasil penelitian, diperoleh kondisi proses fermentasi yang optimal 

untuk memproduksi tepung umbi talas termodifikasi adalah fermentasi 

menggunakan kultur murni Lactobacillus plantarum, pada waktu fermentasi 12 

jam. Produk tepung talas termodifikasi yang dihasilkan memiliki kadar pati 

61,80%, kadar serat kasar sebesar 0,96%, dan kadar lemak sebesar 0,75%. 
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 The taro Xanthosoma sagittifolium is easily cultivated in the tropic and 

subtropic, such as Indonesia. Utilization of taro would increase the value of the 

economical and retention on taro production. The purpose of this study is, 

determine the optimum time of fermentation for producing modified taro flour. 

The analisys was determine the starch content, crude fiber, and fat content with 

variation time of fermentation 6 hours, 12 hours, and 24 hours and control. Based 

on the result of this research, it was found that the optimal condition fermentation 

to produce a modified taro flour was fermented with Lactobacillus plantarum at 

12 hours fermentation. The modification taro flour contained starch 61,80%, crude 

fiber 0,96%, and fat 0,75% 
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