
i l . T I N J A U A N P U S T A K A 

2.1. Urnbi Dahlia 

lanaman dahlia sudah dikenal sejak lama sebagai tanaman flonkultura penghasil 

bunga porong. Seiain potensiai sebagai bunga potong, tanaman dahlia pun beqjotensi 

sebagai jjcinajiis yaitg bcia.-iai uaii uiabuiya. Sclama mi uniui uaiuia hanya diguiiakan 

uittuk pciiariaruuu dalilia untuk pcnodc bcnkutnya atau sebagai bibit saja. Padahal junilah 
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disiunsksn hanys terbunng sebagai liinbah. Pemanenan atau penggaliaii uinbi dahlia 

hiasanva dil.ikiikan o leh netani iika hnnpanv,T sudah hahis dinotono TJmbi dahlia sanpaf 

kaya akan inulin. hasil penelitian yang dilakukan oleh Saryono dkk. (1998) menunjukkan 

kandungan inulin umbi dahlia berkisar 69.50-75.48%. Disampmg itu umbi dahha juga 

mengandung serat, iemak, protein dan mineral yang sangat diperlukan sebagai faktor 

iurnbuh pada bcibagai p l u s e s f cnnc i i i a s i aiau biokuiivcisi (Saiyono dkk., 2000) 

2.2. ! r . i ; i ! : i 

Lnulin adalah senya^va polimer iinier yang dibangun dari unit-unit fhiktosa melalui 

ikatan [?(2-l) glikosidik dengan satu unit glukosa pada iijung m.olekul. Senyawa in i dapat 

ditcmui sebagai karbohidrat cadangan pada umbi tanam.an famili komposit, seperti 

je iTisa lem artichoke. chicor\' dan dahha. Inulin memiliki derajat polimerisasi sekitar 30-35 

dengan diavvali satu molekul glukosa. Panjang rantai primer inulin bervariasi tergantung 

kepada spesies tanaman, siklus hidup dan musim. Sintesis inulin dtmulai dari penambahan 

molekul D-fruktofuranosa ke molekul sukrosa menghasilkan 1-kestose, nistose dan 

sctemsuya (Maichessault, 1980). 
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InuHn dapat digiinakan sebagai substrat pada industri inakanan dan industri 

fermentasi untiik prodnksi HPS dan etanol. Pembahan inulin menjadi HFS menipakan 

proses yang singkat j ika dibandingkan dengan sumber karbohidrat yang lainnya seperti 

pati. Produksi gula cair secara konvensionai dan pati singkong atau ubi jalar memerlukan 

tiga tahapan yang meiibatkan tiga enzim dengan hasii hanya 45%. Sebaliknya hidrolisis 

inulin hanya memeilukan salu tahap leaksi enzimatis dengan hasil mencapai 95%. HFS 

yang diliasilkan 2 kali Icbih manis dari sukrosa schingga bisa dijadikan sebagai pcmanis 

2.3. Inulinase 

Inulinase adalah enzim hidrolitik yang dapat mengkatalisis reaksi pemutusan ikatan 

B (2-1) fnikfoluranosida pada molekul inulin. Menurut temnat kerjanya inulinase dapat 

dikelomookkan ke dalam dua bagian yaitu eksoinulinase dan endoinuhnase. Eksoinulinase 

(p-D-lruktan Iruktoliidrolase. EC 3.2.1.80) memecah ikatan Iruktosa terminal dari ujung 
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yang tidak mereduksi pada tnoickul inulin. Ictapi enzini ini juga menghidrolisis reaksi pada 

molekul sukxcsa dan rafinosa. Seiain itu endoinulinase (2-1-p-D-fruktan fhiktanohidrolase, 

EC 3.2.1.7) m.enghidrolisis molekul inulin dari bahagian dalam dapat menghasilkan 

innlotriose. tetrose dan nentaose sebagai produk utamanj'a (Nakamura. 1995). 

2.4. Jamur Aspergillus niger 

Sebagian besar jamur Aspergiiius berstfat saprofit dan ada beberapa species yang 

bcisifai paiasii. Koloi i i yang sudali ineiigliasiikaii spora waiuaiiya aieiijadi coklat 

kckuning-kuningan, kchijau-hijauan atau kchitam-hitaman; miscliumnya yang semula 

benvama putih sudah tidak tampak lagi (Ehvidjoseputro, 1994). 

Jam.ur Aspergihis niger tennasuk kelas Deuteromycetes dan mempunyai ciri-ciri 

koloni di atas agar Czanek's. cenat tumbuh dengan munculnya banyak mycelium. 

Beberapa strain yang hitanya lebih atau kurang kuning biasanya hanya menghasilkan arial 

hifa yang sedikit, sebaliknya justru yang tanpa wama banyak dijumpai. Sebagian besar 

konidiofora muncul secara langsung dari substratum, konidiofora tegak lurus, tunggal dan 

kepala koiiidiofoia bulat bengkak bciwarna coklai kchitamaa, uiigu kecoklatan dan sciiiig 

bcrvvama karbon hitam. Konidia bcrbcntuk bulat dan sara scl (Bamctt, 1956; Gihnan, 

jt;ru'r<-riiiiiv niar>r mpninnVan ie'n_i<; iap^u'' v g n o tcr'^olon*'^ aman di<'unakan oada 

proses nengolahan nangan maupun sebagai penghasil enzim untuk nangan (food enzymes). 

Bersama-sama dengan beberapa species lainnya seperti Aspergillus orizae dan bakteri 

BacUlns suhstihs Lembaga FDA {Food and Drug Administration) di Amerika 

menggolongkan sebagai mikroba GRAS {Generally Recognized As Safe) (Suhartono, 
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