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MOTTO
“Tidak ada mimpi yang terlalu tinggi,tak ada mimpi yang patut untuk diremehkan,
Lambungkan setinggi yang kamu inginkan dan gapailah dengan selayaknya kamu

harapkan”
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RINGKASAN

NURUL FATIMAH. PENGARUH WAKTU FERMENTASI
LACTOBACILLUS CASElI TERHADAP KUALITAS KADAR PROTEIN
PADA TEPUNG MOCAF Dibimbing Oleh Al Muzafri,STP., M.Si dan
Ir.Edward Bahar, MP.,Ph.D

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan bahan makanan pokok
nomor tiga setelah padi dan jagung. tanaman yang dimanfaatkan sebagai bahan
makanan adalah umbinya. Umbi kayu memiliki nilai nutrisi berupa karbohidrat,
protein, lemak, besi (Fe), seng (Zn), natrium (Na), kalium (K), magnesium (Mg)
(Oluwaniyi dan Oladipo, 2017).

Beradasarkan analisis perlakuan pada setiap varietas ubi kayu dan lama
fermentasi berpengaruh tidak nyata terhadap bentuk atau tingkat kehalusan tepung
mocaf. Tepung mocaf yang dihasilkan sesuai dengan Standar Nasional Indonesia
(2011) yaitu terbentuk serbuk halus. Halus kasarnya butiran tepung dipengaruhi
oleh beberapa faktor seperti mesin penepungan yang digunakan dan ukuran
lubang saringan penepungan (Yani, 2018).

Metode fermentasi adalah modifikasi tepung ubi kayu metode non
kimiawi yang telah dikembangkan. Metode modifikasi tepung ubi kayu ini
menggunakan metode fermentasi dengan menghasilkan produk tepung yang
dikenal sebagai tepung Mocaf (Modified Cassava Flour). Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh optimasi waktu fermentasi dengan bakteri
Lactobacillus casei pada pembuatan tepung mocaf terhadap uji organoleptis
(warna, rasa, bau, tekstur), serta untuk mengetahui pengaruh optimasi waktu
fermentasi dengan bakteri Lactobacillus casei pada pembuatan tepung mocaf

terhadap kadar protein (Korma, 2016).
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Metode fermentasi adalah modifikasi tepung ubi kayu metode non
kimiawi yang telah dikembangkan. Metode modifikasi tepung ubi kayu ini
menggunakan metode fermentasi dengan menghasilkan produk tepung yang
dikenal sebagai tepung Mocaf (Modified Cassava Flour). Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui pengaruh optimasi waktu fermentasi dengan bakteri
Lactobacillus casei pada pembuatan tepung mocaf terhadap uji organoleptis
(warna, rasa, bau, tekstur), serta untuk mengetahui pengaruh optimasi waktu
fermentasi dengan bakteri Lactobacillus casei pada pembuatan tepung mocaf
terhadap kadar protein (Korma, 2016).

Tepung Mocaf memiliki prospek pengembangan yang bagus. Hal ini dapat
dilihat dari ketersediaan bahan baku yang melimpah, sehingga sangat kecil
kemungkinan terjadi kelangkaan bahan baku (Yani., 2018). Indonesia memiliki
konsumsi yang besar terhadap produk tepung Salah satu produksi ubi kayu adalah
Tepung Mocaf (Modified cassava flour).

Mocaf merupakan singkatan dari modified cassava flour yang berarti
tepung ubi kayu yang dimodifikasi. Tepung ini memiliki sifat yang mirip dengan
tepung terigu, namun kandungan proteinnya lebih tinggi 0,7%. Hal ini sesuai
dengan Standar Nasional Indonesia 01-2891-2009 yang menyatakan bahwa kadar
asam laktat produk fermentasi Lactobacillus casei dapat meningkat pada Kisaran
0,5% - 2,0%. Semakin lama waktu fermentasi, maka kadar protein semakin tinggi.
Mocaf secara definitif adalah produk tepung dari ubi kayu yang diproses dengan
prinsip memodifikasi sel ubi kayu secara fermentasi, menggunakan mikroba
bakteri asam laktat (BAL) mendominasi selama fermentasi tepung ubi kayu ini.

Mikroba (BAL) ini menghasilkan enzim pektinolitik dan sellulolitik yang dapat
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menghancurkan dinding sel ubi kayu, sehingga terjadi liberasi granula pati.
Enzim-enzim yang dihasilkan oleh mikroba (BAL) akan menghidrolisis pati yang
terdapat pada umbi ubi kayu menjadi gula yang selanjutnya akan diubah menjadi
asam-asam organik, terutama asam laktat. (Subagio, 2013).

Penelitian ini merupakan penelitian yang menggunakan metode deskriptif.
sampel yang di ambil adalah lactobacillus casai masing-masing di deskripsikan
kadar protein dengan lama fermentasi. dilakukan 5 perlakuan dengan 3 ulangan
sehingga didapatkan 15 satuan percobaan, setiap satuan percobaan terdiri atas 1
sampel.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di laboratorium Terpadu
Program Studi Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Pasir Pengaraian
yaitu pengaruh waktu fermentasi Lactobacillus casei terhadap kadar protein
tepung mocaf.

Tabel 4.1 Menunjukkan (P4) menghasilkan kandungan protein tertinggi
yaitu 3.56% dibandingkan fermentasi 8 hari (P3) yaitu 3.43%, fermentasi 6 hari
(P2) yaitu 3.28%, fermentasi 4 hari (P1) yaitu 2.21% dan tanpa fermentasi atau
kontrol (PO) menunjukan nilai terendah yaitu 2.08%. Hal ini dikarenakan bakteri
mampu menguraikan senyawa kompleks pada ubi yang difermentasi, semakin
lama fermentasi oleh bakteri Lactobacillus casei maka akan semakin
meningkatkan nilai kadar protein pada tepung. Hal ini terjadi karena saat proses
fermentasi lactobacillus casei merombak substrat beruba pati dan menghasikan

sejumlah asam laktat.



ABSTRAK

Tepung mocaf merupakan tepung yang dibuat dari ubi kayu. Prinsip
pembuatannya ialah dengan memodifikasi ubi kayu dengan cara fermentasi.
Kandungan protein pada ubi kayu yaitu 1%. Oleh sebab itu, perlu dilakukan
perbaikan sifat fisik dan kimianya dengan melakukan modifikasi tepung ubi kayu.
Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh optimasi fermentasi ubi kayu
terhadap organoleptis dan kadar protein tepung mocaf. Metode yang digunakan
pada penelitian ini adalah metode eksperimental. Tahapan penelitian ini meliputi
pengumpulan dan pengolahan ubi kayu, pembuatan tepung mocaf dengan
fermentasi Lactobacillus casei dan karakteristik tepung mocaf. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa uji organoleptis pada tepung mocaf memenuhi syarat SNI
7622:2011 yaitu warna putih, bau normal, dan tekstur yang halus. Diperoleh kadar
protein tepung ubi kayu adalah 2,21% pada fermentasi 4 hari, kadar protein
tepung ubi kayu adalah 3,28% pada fermentasi 6 hari, kadar protein tepung ubi
kayu adalah 3,43% pada fermentasi 8 hari, kadar protein tepung ubi kayu adalah
3,56% pada fermentasi 10 hari. Maka diperoleh kadar air pada tepung mocaf
adalah 9,75%, 9,2%, 8,79%, dan 8,32%. Serta kadar abu pada tepung mocaf
adalah 0,19%,1,01%, dan 1,03% fermentasi 10 hari merupakan hasil yang terbaik.

Kata kunci: Mocaf, Fermentasi, Ubi Kayu, Lactobacillus casei



ABSTRACT

Mocaf flour is flour made from cassava. The principle of its production is to
modify cassava through fermentation. The protein content in cassava is 1%.
Therefore, it is necessary to improve its physical and chemical properties by
modifying cassava flour. The aim of the research is to determine the effect of
optimizing cassava fermentation on the organoleptic properties and protein
content of mocaf flour. The method used in this research is the experimental
method. This research involves the collection and processing of cassava, the
production of mocaf flour with Lactobacillus casei fermentation, and the
characteristics of mocaf flour. The research results show that the organoleptic
test on mocaf flour meets the criteria of SNI 7622:2011, which are white color,
normal smell, and fine texture. The protein content of cassava flour was 2.21% at
4 days of fermentation, 3.28% at 6 days of fermentation, 3.43% at 8 days of
fermentation, and 3.56% at 10 days of fermentation. The moisture content of
mocaf flour was 9.75%, 9.2%, 8.79%, and 8.32%. The ash content in mocaf flour
was 0.19%, 1.01%, and 1.03% with 10 days of fermentation being the best result.

Keywords: Mocaf, Fermentation, Cassava, Lactobacillus casei
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