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ABSTRAK 

NUR JULEIKAH. Pengaruh Jenis Bahan Fermentasi, Konsentrasi, dan 

Waktu Fermentasi terhadap Krakteristik Mocaf yang Disertai Kulit Bagian Dalam. 

Dibimbing oleh SLAMET BUDIJANTO dan AZIS BOING SITANGGANG. 

 

Tepung mocaf terbuat dari singkong yang telah dimodifikasi melalui 

fermentasi. Metode fermentasi yang selama ini digunakan meliputi fementasi 

spontan dan fermentasi menggunakan starter. Hingga saat ini, belum ada 

penelitian yang menggunakan enzim selulase dalam proses pengolahan tepung 

mocaf. Selain itu, saat ini juga belum ada penelitian yang menggunakan umbi 

sekaligus kulit bagian dalam pada proses pengolahan tepung mocaf. Penggunaan 

kulit bagian dalam diharapkan dapat mempermudah proses produksi dan 

menghasilkan tepung dengan karakteristik yang serupa dengan tepung mocaf 

tanpa kulit. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh jenis bahan 

fermentasi (enzim selulase dan Bimo CF), konsentrasi, dan waktu fermentasi 

terhadap karakteristik mocaf yang disertai kulit bagian dalamnya. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pemecahan komponen oleh enzim selulase lebih cepat 

dibandingkan dengan starter Bimo CF ditunjukkan dengan penurunan nilai 

rendemen, pH dan derajat putih yang lebih tinggi. Profil gelatinisasi pati seperti 

viskositas puncak, viskositas breakdown, viskositas setback dan viskositas akhir 

pada enzim selulase mengalami penurunan seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi dan waktu fermentasi sedangkan pada starter bimo CF cenderung 

mengalami peningkatan. Tepung mocaf dengan kulit bagian dalam pada penelitian 

ini memiliki karakteristik yang serupa dengan tepung mocaf tanpa kulit pada 

berbagai literatur. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan enzim selulase 0,1% 

dengan waktu fermentasi 24 jam menghasilkan tepung dengan viskositas puncak 

dan viskositas breakdown yang tinggi sehingga berpotensi sebagai bahan pengisi 

pada produk es krim dan produk lain yang tidak memerlukan suhu tinggi. 

 

Kata kunci :  Bimo CF, enzim selulase, fermentasi, karakteristik tepung mocaf 

 

 

 

 

 

 

 

 



ABSTRACT 

NUR JULEIKAH. The Effect of the Type of Fermentation Material, 

Concentration, and Fermentation Time on the Characteristics of Mocaf with Inner 

Skin. Supervised by SLAMET BUDIJANTO dan  AZIS BOING SITANGGANG.  

Mocaf flour is made from cassava which has been modified through 

fermentation. Fermentation methods currently used include spontaneous 

fermentation and fermentation using a starter. Until now, no research has used the 

cellulase enzyme in the mocaf flour processing process. Apart from that, 

currently, there is no research that uses tubers as well as the inner skin in the 

mocaf flour processing process. The use of the inner skin is expected to simplify 

the production process and produce flour with characteristics similar to mocaf 

flour without skin. This research aims to examine the effect of the type of 

fermentation material (cellulase enzyme and Bimo CF), concentration and 

fermentation time on the characteristics of mocaf with inner skin. The results 

showed that the breakdown of components by the cellulase enzyme was faster 

than the Bimo CF starter, as indicated by a decrease in yield, pH and whiteness 

values are higher. The starch gelatinization profile such as peak viscosity, 

breakdown viscosity, setback viscosity and final viscosity in the cellulase enzyme 

decreases with increasing concentration and fermentation time, whereas in the 

Bimo CF starter it tends to increase. Mocaf flour with inner skin in this study has 

similar characteristics to mocaf flour without skin in various literature. The best 

treatment is 0,1% cellulase enzyme treatment with a fermentation time of 24 hours 

to produce flour with a high peak viscosity and breakdown viscosity so that it has 

the potential to be used as a filler in ice cream products and other products that do 

not require high temperatures. 

 

Keywords :  Bimo CF, cellulase enzyme, fermentation, mocaf flour characteristics 
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