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ABSTRAK 

EFEKTIVITAS ALAT DISC MILL DALAM PROSES PEMBUATAN 

TEPUNG MOCAF  

 

(Herlisya Diana, 45 Halaman, 5 Tabel, 24 Gambar) 

 

Singkong merupakan salah satu bahan pangan lokal yang dapat dimanfaatkan 

untuk membuat tepung mocaf (modified cassava flour) sebagai alternatif 

pengganti tepung terigu, sehingga dapat menekan tingginya impor gandum di 

Indonesia yang terus mengalami kenaikan. Tepung mocaf adalah tepung singkong 

termodifikasi melalui proses fermentasi oleh bakteri asam laktat, sehingga 

mengalami perubahan sifat fungsional dan dapat digunakan untuk menggantikan 

terigu pada pembuatan produk pangan berbahan baku terigu. Penelitian ini 

bertujuan untuk mendapatkan alat penepung yang efektif untuk pembuatan mocaf 

dan mengetahui kadar air chip yang pas agar alat dapat bekerja secara efektif 

dalam menghasilkan tepung mocaf yang sesuai SNI;alat yang dirancang adalah 

alat penepung tipe disc mill. Metode perencanaan dan pembuatan mesin penepung 

ini menggunakan perencangan dengan metode kering. Uji keefektivitasan alat 

meliputi %rendemen, kapasitas penepungan, %tepung lolos ayakan 80 mesh dan 

kadar air tepung yang dihasilkan. Hasil penelitian yang dilakukan peneliti adalah 

disc mill yang didapatkan memiliki spesifikasi yaitu, kapasitas 2,9 kg/jam; 812 

rpm; daya 1496 watt dan jumlah pisau 3 buah. Hasil uji keefektifan alat yang 

ditinjau dari pengaruh kadar air chip adalah kadar chip yang tepat yaitu 12,5% 

dengan hasil %rendemen 99,3%, kapasitas penepungan 2,9 kg/jam, %tepung lolos 

ayakan 80 mesh 14,9% dan kadar air tepung sebesar 10,2%. 

 

Kata kunci : Disc mill, mocaf, Efektivitas, Kadar Air Chip 
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ABSTRACT 

EFFECTIVENESS OF DISC MILL TOOLS IN THE PROCESS OF 

MAKING FLOUR MOCAF 

 

(Herlisya Diana, 45 Pages, 5 Tables, 24 Pictures) 

Cassava is one of the local food ingredients that can be used to make mocaf flour 

(modified cassava flour) as an alternative to wheat flour, so that it can reduce the 

high imports of wheat in Indonesia which continues to increase. Mocaf flour is 

modified cassava flour through the fermentation process by lactic acid bacteria, so 

that it changes the functional properties and can be used to replace flour in the 

manufacture of wheat-based food products. This study aims to obtain an effective 

flour making tool for making mocafs and to find out the right moisture content of 

the chip so that the tool can work effectively in producing SNI suitable mocaf 

flour; the tool designed is a disc mill type flouring tool. The planning method and 

the making of this flour machine uses the dry method planning. The effectiveness 

test of the tool included% yield, flouring capacity,% flour passed 80 mesh sieve 

and the moisture content of flour produced. The results of research conducted by 

researchers are the disc mill which has specifications, namely, a capacity of 2.9 kg 

/ hour; 812 rpm; 1496 watts of power and 3 blades. The test results of the 

effectiveness of the tool in terms of the influence of the chip water content is the 

exact chip content that is 12.5% with a yield of 99.3% yield, a flouring capacity of 

2.9 kg / hour,% flour escapes 80 mesh 14.9% sieve and flour moisture content of 

10.2%. 

Keywords: Disc Mill, Mocaf, Effectiveness, Chip Water Content 
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