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ABSTRAK

PROTOTYPE FERMENTOR PADA PROSES PEMBUATAN TEPUNG
MOCAF DITINJAU DARI KONSENTRASI STARTER
BAKTERI ASAM LAKTAT

(Suri Andayana, 2019, 77 Halaman, 8 Tabel, 23 Gambar, 5 Lampiran)

Penelitian ini bertujuan untuk merancang fermentor mocaf sebagai salah
satu teknologi fermentasi dan menentukan kondisi optimum dengan variasi
konsentrasi starter Bakteri Asam Laktat (BAL) pada fermentasi dalam pembuatan
tepung mocaf. Proses fermentasi singkong masih dilakukan dengan cara
tradisional yaitu masih memakai bak perendaman. Cara tersebut bisa saja
menimbulkan kontaminan dari luar yang dapat menggangu proses fermentasi.
Maka dari itu dibutuhkan sebuah alat yang dapat dijadikan salah satu teknologi
fermentasi yaitu berupa fermentor yang dilengkapi dengan thermo controller serta
heater. Heater digunakan untuk menaikkan temperatur yang terhubung dengan
pengendali temperatur (thermo controller) supaya proses fermentasi berjalan
dalam keadaan optimum sehingga bisa mempercepat proses fermentasi dan
mendapatkan tepung mocaf yang berkualitas sesuai standar SNI 7622-2011.
Proses fermentasi dilakukan secara anaerob dengan mengatur temperatur sebesar
30°C dan memuvariasikan konsentrasi starter bakteri asam laktat 0,1% , 0,15% dan
0,2% dengan waktu fermentasi selama 24 jam. Hasil penelitian menunjukkan
thermo controller pada fermentor mocaf berjalan sesuai dalam keadaan temperatur
yang diinginkan atau temperatur optimum bakteri asam laktat dan kondisi
optimum fermentasi singkong yaitu pada konsentrasi starter BAL 0,2% diperoleh
pH yaitu 3,8, kadar asam laktat sebesar 2,16%, kadar protein tertinggi pada tepung
mocaf sebesar 8,9125% dan kadar air terendah tepung mocaf sebesar 11%.

Kata kunci : Singkong, Tepung mocaf, Fermentasi, Fermentor, Heater, Thermo
Controller
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FERMENTOR PROTOTYPE IN THE PROCESS OF MAKING MOCAF
FLOUR IN TERMS OF LACTIC ACID BACTERIA STARTER
CONCENTRATION

(Suri Andayana, 2019, 77 Pages, 8 Tables, 23 Pictures, 5 Appendix)

This research’s goals are to design the fermentor of mocaf as one of the
ferrmentation technology and to determine the optimal condition with varied
starter concentration of the lactic acid bacteria in the fermentation of making
mocaf flour. Cassava fermentation is still accomplished by using traditional
method which is using soaking tub. That can be producing contaminant and
interfering the process. Hence, there is a need of the instrument which can be the
one of fermentation technology in the form of fermentor and it is equipped with
thermo-controller and heater. Heater is used to raise the temperature connected
with thermo-controller in order that the process go under optimal condition so it
can fasten the fermentation also obtain the mocaf flour with the qualities accorded
to SNI 7622-2011. Fermentation is done anaerobically by setting the temperature
as high as 30 and varying the starter concentration of 0,1%, 0,15 %, and 0,2 %
with time fermentation of 24 hours. The result shows that thermo controller on the
mocaf fermentor goes under the intended temperature or the optimum condition of
0,2% and obtains pH of 3,8, the lactic acid percentage of 2,16%, protein level gets
the highest value at 8,9125% and the lowest moisture content of mocaf flour is
11%

Key Words : Cassava, Mocaf Flour, Fermentation, Fermentor, Heater, Thermocontroller
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= Banyak kegagalan dalam hidup ini dikarenakan orang-orang tidak menyadari
betapa dekatnya mereka dengan keberhasilan saat mereka menyerah (Thomas
Alva Edison).

= Kebanggaan kita yang terbesar adalah bukan tidak pernah gagal, tetapi bangkit
kembali setiap kali kita jatuh (Confusius).

= Janganlah meremehkan diri sendiri, perbaiki apa yang salah dan teruslah

melangkah untuk lebih maju.

Kupersembahkan untuk :

» Kedua orang tua ku yang selalu mendukungku baik
moril dan maupun materi .

=  Kedua pembimbingku yang senantiasa memberikan
bimbingan

= Sahabat-sahabatku

=  Jeman-teman 8 KI A

®  Almamaterku
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