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ABSTRACT

Cassava is a local food that produces carbohydrates. Cassava can be processed and has
great potential to be processed into various kinds of food products, such as Mocaf. Mocaf
is cassava flour made by fermentation, with the principle of modification of cassava cells,
this modification can change the characteristics of flour both chemically and physically.
Mocaf can be used as a substitute for wheat flour. In this study, the manufacture of mocaf
was carried out by fermentation using variations in the length of fermentation time and
also the amount of concentration of baker's yeast (Saccharomyces cerevisiae). The time
used for fermentation used in this study was 1; 1.5; 2; 2.5; and 3 days. While the amount
of yeast used is 2.5; 5; 7.5; 10 and 12.5 grams. The results of this study, especially on yield,
are very influential, the longer the fermentation time and the higher the amount of yeast
concentration, each of which will produce less % yield. While the analysis of characteristics
such as water content, ash content, fiber content, acid degree, HCN content and also color
analysis have all met SNI.
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ABSTRAK

Singkong merupakan bahan pangan lokal yang menghasilkan karbohidrat. Singkong dapat diolah dan memiliki potensi
besar untuk diolah menjadi berbagai macam produk pangan seperti salah satunya adalah Mocaf. Mocaf merupakan
tepung singkong yang dibuat dengan cara fermentasi, dengan prinsip modifikasi sel singkong, modifikasi ini dapat
merubah karakteristik tepung baik secara kimia maupun fisika. Mocaf dapat digunakan sebagai pengganti tepung
terigu. Pada penelitian ini pembuatan mocaf dilakukan dengan cara fermentasi menggunakan variasi lama waktu
fermentasi dan juga jumlah konsentrasi ragi roti (Saccharomyces cerevisiae). Waktu yang digunakan untuk fermentasi
yang digunakan pada penelitian ini adalah 1; 1,5; 2; 2,5; dan 3 hari. Sedangkan jumlah ragi yang digunakan adalah 2,5;
5; 7,5; 10 dan 12,5 gram. Hasil dari penelitian ini terutama terhadap yield sangat berpengaruh, waktu fermentasi
semakin lama dan jumlah konsentrasi ragi yang semakin banyak masing-masing akan menghasilkan %yield yang
semakin sedikit. Sedangkan pada analisa karakteristik seperti kadar air, kadar abu, kadar serat, derajat asam, kadar
HCN dan juga analisa warna semua nya telah memenuhi SNI.
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1. PENDAHULUAN

Indonesia adalah salah satu negara ke 4
terbesar yang menghasilkan singkong. Nigeria 57
juta ton, Thailand 30 juta ton, Brazil 23 juta ton, dan
Indonesia 19-20 juta ton.Ada 13 daerah penghasil
singkong di Indonesia, 5 di antaranya adalah
Lampung, Jawa Tengah, Jawa Timur, Jawa Barat dan
DIY. Menurut Ditjen Tanaman Pangan, singkong
meliputi area seluas 628.305 hektar dan akan
berproduksi 16,35 juta ton pada 2019. Program
pembangunan tahun 2020 meliputi area seluas
11.175 hektar [1]

Singkong (Manihotutilissima atau
Manihotesculenta crantz) merupakan bahan pangan
lokal alternatif yang menghasilkan karbohidrat
selain beras dan jagung. Potensi singkong yang kaya
dan mudah dijangkau menjadikan singkong sebagai
makanan favorit semua kalangan masyarakat.
Singkong dapat diolah menjadi berbagai macam
produk pangan dan memiliki potensi besar untuk
dikembangkan di pasar global. Berdasarkan data
Trademap, Indonesia mengekspor 16.259 ton
produk singkong beku [2].

Ketergantungan Indonesia terhadap impor
pangan masih relatif tinggi. Tepung tidak terkecuali,
menurut data Badan Pusat Statistik (BPS), Indonesia
mengimpor 34,67 ton tepung pada tahun 2019.
Pada tahun yang sama, Indonesia juga mengimpor
gandum yang sebagian besar terdiri dari tepung
terigu, dan meskipun turun menjadi 8 juta ton pada
tahun 2020 mencapai 10,69 juta ton, namun jumlah
impornya masih relatif besar [3]. Untuk mengurangi
ketergantungan pada gandum dan mengurangi
pengembangan pangan berbasis sumber daya
singkong lokal, hanya sekitar 22,3% singkong yang
dapat diolah menjadi pangan dan non pangan,
sehingga diperlukan upaya untuk menambah nilai.
Salah satu olahan singkong dapat diolah menjadi
mocaf powder. Awal mula pencarian dan penemuan
Mocaf oleh Promf. Achmad Subagio bertujuan untuk
melihat potensi krisis pangan yang diakibatkan oleh
pengaruh cuaca ekstrim dan pemanasan global yang
melanda dunia dan Indonesia.

Mocaf adalah tepung singkong vyang
difermentasi berdasarkan prinsip modifikasi sel
singkong. Mikroorganisme yang tumbuh
menghasilkan enzim selulosa yang dapat merusak
dinding sel singkong.  Mikroorganisme ini
menghidrolisis pati menjadi gula, yang pada
gilirannya menghasilkan enzim yang mengubahnya
menjadi asam organik, terutama asam laktat. Ini
mampu dengan mengubah karakteristik tepung
terigu seperti viskositas, kemampuan gelasi, dan
kemampuan hidrasi kembali [1].

2. METODE PENELITIAN
2.1 Bahan Baku

Bahan baku vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah singkong dan ragi roti
(Saccharomyces Cerevisiae)

2.2 Proses Pembuatan Mocaf
2.2.1 Persiapan Bahan

Tahap Persiapan dimulai dengan pemilihan
singkong. Ini termasuk:
e Masih dalam keadaan segar (tidak ada cacat atau
busuk)
e ubicukup umur, berkisar 8-9 bulan saat di panen
e Ukurannya konstan
e Warma tidak bermotif

2.2.2 Pengupasan Singkong

Untuk memisahkan singkong dari kulitnya,
perlu mengupas singkong.

2.2.3 Pencucian Singkong

Bilas singkonng yang sudah dikupas dengan
air untuk membersihkan permukaan singkong. Ini
akan menghasilkan limbah cair yang tersisa dari
proses pembersihan.

2.2.4 Pengirisan Singkong

Singkong diiris dengan alat slicer dan hadir
dalam bentuk irisan keripik. Potongan menjadi
lembar tipis untuk mengurangi kelembaban dalam
proses pengeringan nanti.

2.2.5 Proses Fermentasi

e 500gr Singkong yang sudah dislice dimasukkan
kedalam wadah fermentasi

e Kemudian ditambahkan ragi roti (saccharomyces
cerevisiae) dalam wadah yang berbeda, 2,5; 5; 7;
10; dan 12,5; gr

e Kemudian ditambahkan aquadest sampai
singkong terendam sekitar setengah dari wadah
fermentasi.

e Chips singkong tersebut dimasukan kedalam
wadah fermentasi

e Kemudian di Fermentasi selama 1; 1,5; 2; 2,5;
dan 3 hari.

2.2.6 Proses Pengeringan

Singkong yang difermentasi melunak dan
menghasilkan  busa  dipermukaan.  Singkong
kemudian dikeringkan dari airnya dan akan
dikeringkan dengan bantuan tenaga matahari selam
kuang lebih 1 sampai 2 hari tergantung pada panas
nya matahari.

RiCE: Research in Chemical Engineering, Volume 1, No. 2, September 2022 (59 - 63)

60



Afifah Lis Apriliani, Abdul Haris Mulyadi

Analysis of Characteristics of Mocaf with Variations of Fermentation Time and Bread Yeast Concentration (Saccharomyces cerevisiae)

2.2.7 Proses Penggilingan dan Pengayakan

Selanjutnya Chips mocaf  digiling
menggunakan disk mill selama 1 menit. Selanjutnya
tepung vyang dihasilkan akan dilakukan proses
pengayakan dengan menggunakan ayakan 100
mesh.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Pembuatan MOCAF

Mocaf dibuat dengan pelakuan fermentasi
menggunakan  mikroorganisme  saccharomyces
cerevisae atau ragi roti. Pada percobaan ini
dilakukan ~ beberapa  variasi pada  waktu
fermentasinya dan juga variasi pada konsenntrasi
ragi roti. Pada penelitian ini waktu yang digunakan
berselang dalam 1; 1,5; 2; 2,5; dan 3 hari. Juga
dengan jumlah ragi roti yang digunakan sebesar 2,5;
5;7,5; 10; dan 12,5 gram.

Tahap pertama pembuatan mocaf adalah
memilah singkong yang akan digunakan, singkong
harus memenuhi syarat, diantaranya masih dalam
keadaan segar, ukuran yang sama, singkong dipanen
dalam umur yang cukup dan warna tidak bercorak
atau berlubang.

Lalu singkong dibersihkan dari pengotor
serta kulitnya, dicuci menggunakan air hingga bersih
dan bagian singkong sudah putih bersih, setelah
bersih singkong akan di slice menggunakan slycer
menjadi bagian bagian kecil dan tipis dan berbentuk
seperti chips keripik.

Proses fermentasi dilakukan pada suhu
ruangan vyaitu 25-30°C dengan variasi waktu dan
konsentrasi ragi roti yang digunakan berdeda-beda,
Setelah selesai proses perendaman, chips singkong
akan dibersihkan dahulu dan dipisahkan dengan air
sisa fermentasi, chips ini akan dicuci dengan air
bersih sebanyak 2 kali pencucian. Lalu setelah
bersih, chips akan dikeringkan dengan bantuan
tenaga matahari, Setelah kering, chips akan
dihaluskan menjadi tepung menggunakan alat disk
mill atau alat penepung.

3.2 Pengaruh Waktu Fermentasi dan Jumlah Ragi
terhadap Massa

Dilakukan uji coba anova two factor pada
pengaruh waktu fermentasi dan juga jumlah ragi
yang ditambahkan, diperoleh p value sebesar 0,020
terhadap pengaruh waktu p value ini < 0,05
menyatakan bahwa waktu fermentasi berpengaruh
terhadap massa tepung mocaf lalu didapat p value
sebesar 0,000 yang <0,05 juga menyatakan bahwa
penambahan jumlah ragi juga berpengaruh
terhadap penelitian ini.

Derajat Asam dengan Waktu Fermentasi
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Gambar 1. Garfik Massa Mocaf

Penurunan kandungan pati pada singkong
yang difermentasi, penurunan pati dapat dikaitkan
dengan kemungkinan transformasi pati menjadi
glukosa [2] selain itu juga singkong yang semakin
lama difermentasi juga akan ikut terlarut dengan
cairan fermentasi dan pada saat proses pencucian,
oleh karena itu semakin lama waktu fermentasi
massa tepung mocaf yang dihasilkan juga akan
semakin sedikit [3].
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Gambar 2. Grafik Kadar Air

Kadar air yang rata-ratanya sebesar 7,64%
yang telah sesuai dengan standar mutu tepung
mocaf sesauai SNI dimana kadar air dibawah 13% [4]
hal ini disebabkan karena semakin lama fermentasi
yang dilakukan akan meningkatkan kerja enzim
mikroorganisme dalam mendegredasi pati dan
akhirnya akan mengakibatkan kadar air dalam bahan
akan menurun [5].
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Dari grafik diatas dapat diketahui bahwa
lama waktu fermentasi sangat mempengaruhi
jumlah kadar abu dalam tepung mocaf, diperoleh
rata-rata kadar abu sebesar 0,952% hasil rata-rata
ini sudah sesuai dengan standar mutu SNI tepung
mocaf yang menyatakan bahwa standar kadar abu
yang baik adalah tidak lebih dari 1,5% [4]. Lama
waktu fermentasi ini mempengaruhi kadar abu
dikarenakan sedikitnya pengotor pada saat
fermentasi berlangsung [6].
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Gambar 4. Grafik Kadar Serat

Pada percobaan ini didapat hasil kadar
serat dengan nilai rata-rata 1,25% nilai ini sudah
sesuai dengan standar mutu yang baik, karena nilai
maksimal pada standar mutu adalah 2% hal ini
dikarenakan pada saat fermentasi berlangsung
terjadi peningkatan produksi biomasa. Juga karena
dinding-dinding sel bakteri merupakan sumber serat
sehingga produk memiliki kandungan serat yang
tingi [3].

3.6 Derajat Asam

Setelah dilakukan penelitian didapat hasil
grafik yang terus naik, dengan nilai rata-rata derajat
asam 2,1% nilai rata-rata tersebut sudah sesuai
dengan ketentuan standar mutu Inndonesia yang
mana nilai nya adalah 4%. Hal ini dapat terjadi
karena asam-asam organik yang terbentuk saelama
fermentasi sedikit [5].

Derajat Asam dengan Waktu Fermentasi
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Gambar 5. Grafik Derajat Asam

3.7 Analisa Warna

Analisa derjat putih ini dilakukan umtuk mengetahui
warna pada produk. Warna putih yang dihasilkan
pada tepung mocaf dikarenakan selama proses
fermentasi terjadi kehilangan komponen penimbul
warna, seperti pigmen. Dan protein yang dapat
menyebabkan warna kecokelatan ketika pemanasan
[71[5]. Semakin tinggi konsentrsai bakteri maka
semakin bagus (Putih) warna tepung.Seperti Pada
penelitian yang dilakukan oleh [8].

Tabel 1. Analisa warna tepung mocaf

Waktu Fermentasi Keterangan Warna
(Hari) Tepung Mocaf
1
1,5
2 Putih
2,5
3
Konsentrasi
Rhizopus Oryzae
(Gram)
2,5
5
7,5 Putih
10
12,5

Keterangan Warna
Tepung Mocaf
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Gambar 3.6 Grafik Kadar HCN

Penurunan vyang terjadi dikarenakan
mikroorganisme mampu memecah sianogenik dan
glikosida dan produk turunannya [9]. Dengan cara
fermentasi ini juga dapat menurunkan kadar HCN
secara signifikan karena perendaman, suhu
fermentasi dan juga aktivitas mikroba, selain itu
mikroba juga dapat memecah racun menjadi asam
organik dan menonaktifkan enzim laminarase. Hal
ini juga dapat menurunkan pH menjadi 4,2 dimana
aktivitas enzim laminarase optimum pada pH 6.
Semakin rendah pH hasil fermentasi dapat
menurunkan aktivitas enzim laminarase untuk
mendegredasi linamarin menjadi asam sianida, oleh
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karena itu fermentasi berkontribusi pada penurunan
kandungan asam sianida [2], [10]

4. KESIMPULAN

Setelah dilakukan percobaan didapat hasil
bahwa lama waktu fermentasi terhadap massa
ternyata berpengaruh signifikan pada massa tepung
yang dihasilkan, semakin lama fermentasi akan
semakin sedikit. Hal ini dikarenakan analisa
berdasarkan massa tepung bukan berdasarkan pada
presentase pati yang terdegredasi. Pengaruh
konsentrasi ragi roti juga sangat signifikan pada
massa tepung mocaf, semakin banyak konsentrsi,
akan semakin sedikit massa nya. Hal ini dikarenakan
analisa  berdasarkan massa tepung bukan
berdasarkan  pada  presentase  pati  yang
terdegredasi.
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