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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
o
C; 75

o
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
o
C. Sedangkan pada aroma, panelis 

cenderung menyukai variasi waktu fermentasi 48 jam dan variasi suhu 75
o
C 

 

Kata kunci: Ekstrak Kubis, Fermentasi, Pengeringan, Tepung Mocaf 
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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
o
C; 75

o
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
o
C. Meanwhile, in terms of 

aroma, panelists tended to like a fermentation time variation of 48 hours and a 

temperature variation of  75
o
C 

 

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