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ABSTRAK

PENGARUH WAKTU FERMENTASI DAN TEMPERATUR
PENGERINGAN IRISAN SINGKONG TERHADAP TEPUNG MOCAF
(MODIFIED CASSAVA FLOUR) MENGGUNAKAN EKSTRAK KUBIS

Aufa Mudrikah, 2024, 40 Halaman, 12 Tabel, 14 Gambar, 4 Lampiran

Tepung Mocaf merupakan tepung singkong hasil modifikasi dengan
melewati proses fermentasi menggunakan mikroba. Karakteristik dari tepung
mocaf yaitu hampir sama seperti tepung terigu yaitu putih, lembut, dan tidak
berbau singkong. Tepung mocaf dapat menjadi komoditas substitusi tepung terigu
dengan karakteristik tersebut. Mikroorganisme yang berperan dalam pembuatan
mocaf yaitu BAL (Bakteri Asam Laktat). BAL (Bakteri Asam Laktat) berperan
seagai starter pada proses fermentasi, salah satu bahan alami yang mengandung
bakteri asam laktat ialah kubis. Fermentasi kubis ini dilakukan dengan
penggunaan garam NaCl (konsentrasi tertentu). Tujuan penambahan garam ini
adalah untuk menyerap keluarnya cairan glukosa yang terdapat pada kubis dan
menghambat pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan. Penelitian ini
menggunakan variasi waktu fermentasi (24, 36, 48, 60, 72 jam) dan lama
pengeringan (55°C; 75°C) terhadap tepung mocaf (Modified Cassava Flour)
menggunakan starter alami ekstrak kubis. Terdapat dua proses fermentasi yaitu
fermentasi ekstrak kubis. Kemudian fermentasi tepung mocaf yang dilakukan
dengan variasi waktu fermentasi dan suhu pengeringannya. Dari hasil pembuatan
Tepung Mocaf didapatkan kadar air tertinggi sebesar 11% sedangkan kadar abu
tertinggi sebesar 0,8%. Water Absorption Capacity (WAC) dan Oil Absorption
Capacity (OAC) yang terbaik yaitu sebesar 2,219 g/g; 1,2891 g/g. Kadar HCN
terbaik sebesar 0,0699 mg/kg, kadar amilosa didapatkan 31,14%; 24,43%.
Kesukaan panelis terhadap warna dan tekstur tepung mocaf pada variasi waktu
fermentasi 72 jam dan variasi suhu 75°C. Sedangkan pada aroma, panelis
cenderung menyukai variasi waktu fermentasi 48 jam dan variasi suhu 75°C

Kata kunci: Ekstrak Kubis, Fermentasi, Pengeringan, Tepung Mocaf



ABSTRACT

THE EFFECT OF FERMENTATION TIME AND DRYING
TEMPERATURE OF CASSAVA SLICES ON MOCAF FLOUR
(MODIFIED CASSAVA FLOUR) USING CABBAGE EXTRACT

Aufa Mudrikah, 2024, 40 Halaman, 12 Tabel, 14 Gambar, 4 Lampiran

Mocaf flour is cassava flour modified by going through a fermentation process
using microbes. The characteristics of mocaf flour are almost the same as wheat
flour, namely white, soft, and does not smell like cassava. Mocaf flour can be a
substitute commodity for wheat flour with these characteristics. The
microorganisms that play a role in making mocaf are LAB (Lactic Acid Bacteria).
LAB (Lactic Acid Bacteria) acts as a starter in the fermentation process, one of
the natural ingredients that contains lactic acid bacteria is cabbage. Cabbage
fermentation is carried out using NaCl salt (certain concentration). The purpose of
adding this salt is to absorb the glucose fluid found in the cabbage and inhibit the
growth of unwanted bacteria. This research used variations in fermentation time
(24, 36, 48, 60, 72 hours) and drying time (55°C; 75°C) for mocaf flour (Modified
Cassava Flour) using a natural cabbage extract starter. There are two fermentation
processes, namely fermentation of cabbage extract. Then the mocaf flour is
fermented with variations in fermentation time and drying temperature. From the
results of making Mocaf Flour, the highest water content was obtained at 11%
while the highest ash content was 0.8%. The best Water Absorption Capacity
(WAC) and Oil Absorption Capacity (OAC) were 2.219 g/g; 1.2891 g/g. The best
HCN content was 0.0699 mg/kg, amylose content was 31.14%; 24.43%. Panelists'
preferences for the color and texture of mocaf flour at a fermentation time
variation of 72 hours and a temperature variation of 75°C. Meanwhile, in terms of
aroma, panelists tended to like a fermentation time variation of 48 hours and a
temperature variation of 75°C

Kata kunci: Cabbage Extract, Fermentation, Drying, Mocaf Flour



DAFTAR ISl

Halaman

HALAMAN JUDUL ..ottt i
LEMBAR PENGESAHAN LAPORAN AKHIR ......cccooiiiiiiieieiec s i
ABSTRAK L.t 1\
AABSTRACT ..ottt sttt et e b e s e e et e testestesteeteene e v
IMIOT T O ettt et et e e nae e nbeennee s vi
KATA PENGANTAR ..ottt ettt sre e vii
DAFTAR IS .ottt iX
DAFTAR TABEL ..ot Xi
DAFTAR GAMBAR ...ttt xii
DAFTAR LAMPIRAN ...ttt Xiii
BAB | PENDAHULUAN ..ottt nneas 1
1.1 Latar Belakang.......ccoveieeiiieieieeee s 1
1.2 Perumusan Masalah ...........cocoiieiiiiniecse s 2
1.3 Tujuan Penelitian ........ccooveiiiiiiiiieee s 3
1.4 Manfaat Penelitian ..........cccocoeiieii i 3
BAB I oo ettt 4
TINJAUAN PUSTAKA ...ttt sttt 4
2.1 SINGKONG ...ttt bbb 4
2.1.1 Macam-Macam Varietas SiNgKONG ........cccoovrireiinieienene e 5

2.1.2 Kandungan Gizi SINGKONG........c.coeiieriiiiiiiiiieeeeee s 6

2.2 KUDIS....eiceeeee ettt 6
2.2.1 Morfologi Tanaman KUDIS .........ccceveiiiiiiiiiiieeee s 8

2.2.2 Kandungan Gizi KUDIS ........cccooiiiiiiiiiese e 10

2.3 Tepung Mocaf (Modified Cassava FIour) .........ccccccoeevveiiiiciiecece e 11
2.3.1 Pembuatan Tepung Mocaf dengan Bakteri Asam Laktat.................. 13

BAB 111l METODELOGI PENELITIAN ..ot 17
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian...........cccceoeriniiininiiineceee e 17
3.2 Alat dan Bahan .........ccceiiiiiiecceseee e 17
3.2.1 Alat yang Digunakan ..........cccceeeieienenenisesseeeee e 17

3.2.2 Bahan yang Digunakan............ccccecveiiieiie e 17

3.3 Perlakuan dan Rancangan Perobaan...........ccccocevveeiieiiiievie e 18
3.3.1 Perlakuan Percobaan..........ccccuiveiieieieeiiee e 18

3.3.2 Rancangan Percobaan..........ccccocveiiiiiic e 18

3.4 PENGAMALAN........eiiiiiiiiieie et 19
3.4.1 Pengamatan Komposisi Kimia ........ccccooceiiiininininieeese e 19

10



3.4.2 Pengamatan FUNgSIoNal ...........ccooeiiiiiiiiiiiieeee e 19

3.4.3 Pengamatan OrganoleptiK............ccccereririiininiieeee e 19
3.5 Prosedur PENEIItIAN .......cc.oiiiiiee e 20
3.6 Analisa Karakteristik Tepung MOCaf ..o 20
3.6.1 Analisa Kadar Air (AOAC, 2012) .....ccccccveveiieii e 20
3.6.2 Analisa Kadar Abu (AOAC, 2012) ...ccceevevieiieieeie e 20
3.6.3 Analisa Kadar Amilosa Metode UV-ViS.........cccocuvminiiieneneniennnnnns 22
3.6.4 Analisa Kadar HCN .........ccoouiiiiiiiieiese e 22

3.6.5 Analisa Daya Serap Air dan Minyak (Falade dan Christopher,
2005) ittt raeres 22
3.6.6 Analisa organoleptiK...........c.cceveieieriicieee e 23
3.7 Diagram Alr PENeltIaN ........cccoiiiiiiiieieece s 24
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 26
4.1 HaSi PENElItIAN......coviieieic e e 26
4.2 PEMDENASAN .....vviviiiieieiiesie et bbb 29

4.2.1 Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Kadar Air Tepung Mocaf ..........c.ccoovviiiiiiiencces 29

4.2.2 Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Kadar Abu Tepung MOCaTf...........ccooviiiiieiineicce 30

4.2.3 Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Water Absorption Capacity (WAC) Tepung Mocaf ......... 30

4.2.4 Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Oil Absorption Capacity (OAC) Tepung Mocaf............... 32

4.2.5 Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Kadar HCN Tepung Mocaf ..........ccooviiiiineicicicne 33

4.2.6 Pengarun Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Kadar Amilosa Tepung Mocaf ..........ccoovveienenciciiinens 34

4.2.7 Pengaruh Temperatur Pengeringan dan Waktu Fermentasi
Terhadap Organoleptik Tepung Mocaf ............ccccoevveveiiccicee, 35
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN ..ottt 39
5.1 KESIMPUIAN ....cviiiiccce et 39
5.2 SAIAN ..ttt be e aneas 39
DAFTAR PUSTAKA ettt e e e e sae e saaa e nnnee e 40
LAMPIRAN ... ettt et e e e e e e e e e e e e e st e e e e e snnneeeeanns 43

11



Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

DAFTAR TABEL

Halaman

1 Kandungan Gizi dalam tiap 100 g SINGKONQG ......covviieienieiieiesie e 6

2 Komposisi gizi kubis putih dan kubis hijau per 100 gram (basah)...... 10
3 Perbandingan Komposisi Kimia Tepung Mocaf dan Tepung Terigu .. 12
4 Syarat Mutu Tepung MOCAF .........cccooveviiieceece e 15
1 Rancangan Formulasi Pembuatan Tepung Mocaf ...........c..ccccevevvrenene. 19
1 Hasil analisa kadar air Tepung Mocaf terhadap variasi waktu
fermentasi dan suhu pengeringan............ccccecvevevieeveecesiee s 26
2 Hasil analisa kadar abu Tepung Mocaf terhadap variasi waktu
fermentasi dan suhu PeNgeringan. .........c.ccovvvrerieinienese s 27
3 Hasil analisa Water Absorption Capacity (WAC) dan Oil Absorption
Capacity (OAC) Tepung Mocaf terhadap variasi waktu fermentasi
dan SUNU PENQEIINGAN.........c.cciiiiee e 27
4 Hasil analisa Kadar HCN Tepung Mocaf terhadap variasi waktu
fermentasi dan suhu pengeringan............cccceevevevieeie e siee s 28
5 Hasil analisa Kadar Amilosa Tepung Mocaf terhadap variasi waktu
fermentasi dan SUNU PENGEriNGaN........cccooereririiieieee s 28
6 Hasil analisa Organoleptik Tepung Mocaf terhadap variasi waktu
fermentasi dan Suhu PENGEringan..........cocvvvvieeienene e 28
7 Hasil analisa Kadar Amilosa Tepung Mocaf terhadap variasi waktu
fermentasi dan Suhu PENGEringan..........ccocvvvvieieienene e 34

12



Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
1 SINGKONG 1.ttt 4
2 Tanaman KUDIS ........ccoiiiiiiiiiieiee e 7
3 Produksi Asam Laktat Selama Fermentasi...........ccocvvvvenenenininnne. 14
4 Produksi Glukosa dari Asam Laktat ............ccocevvvininnnnenencneninn 14
1 Diagram Aliran Pembuatan Starter ............c.ccoccvvveivevesiesieese e 24
2 Diagram Aliran Pembuatan Tepung Mocaf ...........ccoeieniniinninnnn. 25
1 Grafik Kadar Al ..o 29
2 Grafik Kadar ADU.........ccooiiiiiieice e 30
3 Grafik Water Absorption Capacity (WAC) ....ccccovviveiiieienieneeins 30
4 Grafik Qil Absorption Capacity (OAC) ......ccccevveveiiieie e 32
5 Grafik Kadar HCN .......cooiiiiiiee e 33
6 Grafik Rerata Tingkat Kesukaan terhadap Warna ..............cccc.c.v..... 36
7 Grafik Rerata Tingkat Kesukaan Terhadap Aroma.............c.cc.c....... 37
8 Grafik Rerata Tingkat Kesukaan Terhadap Tekstur ............cc.ccc.e.... 38

13



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
A, Data PENQAmMAaLaAN .........c.coiiiiiiiii i 42
B. Data PErNitUNQAN .......cveieiiice et 48
C. DOKUMENLAST LAPOTAN ...ttt et reene e 59
D. SUMAE MENYUIAL.......c.uiiiiiiiiitieii e 66

14



