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ABSTRAK

LAILI LABIBAH USMAN. Pengaruh Penambahan Antibiotik Terhadap
Komunitas Mikroba Fermentasi dan Kualitas Tepung Modified Cassava Flour
(Mocaf). Dibimbing oleh ANTONIUS SUWANTO dan RATIH DEWANTI-
HARIYADI.

Fermentasi spontan pada pembuatan tepung modified cassava flour
(mocaf) melibatkan komunitas mikroba alami. Namun, pengaruh keberadaan
masing-masing komunitas mikroba terhadap kualitas tepung mocaf belum banyak
dikaji. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh penghambatan selektif
terhadap komunitas mikroba selama fermentasi menggunakan agen antibiotik
terhadap kualitas tepung mocaf. Penelitian menggunakan rancangan acak
kelompok lengkap (RAKL) satu faktor dengan empat perlakuan, yaitu kontrol (K),
penambahan amoksisilin 150 pg/mL (AMX), tetrasiklin 25 pg/mL (TET), dan
nistatin 25 unit/mL (NYS). Parameter yang diamati meliputi pH dan karakteristik
cairan selama fermentasi, total bakteri asam laktat (BAL), angka kapang khamir
(AKK), dan total koliform akhir fermentasi, serta pH dan derajat putih tepung.
Hasil menunjukkan bahwa antibiotik berpengaruh signifikan terhadap perubahan
pH fermentasi, total BAL, pH dan derajat putih tepung (p<0,05), tetapi tidak
berpengaruh signifikan terhadap AKK dan total koliform (p>0,05). Nilai pH
cairan fermentasi jam ke-24 dan ke-48 pada perlakuan AMX dan TET berbeda
nyata dibandingkan K, sementara total BAL pada TET berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya. Derajat putih tepung perlakuan AMX dan TET lebih rendah,
sedangkan pH tepung lebih tinggi daripada K. Kualitas mocaf tidak hanya
dipengaruhi oleh total mikroba, tetapi juga oleh dinamika fermentasi selama
proses berlangsung. BAL diduga merupakan komunitas dominan yang berperan
dalam pembentukan karakteristik mocaf.

Kata kunci: antibiotik, fermentasi singkong, komunitas mikroba, mocaf



ABSTRACT

LAILI LABIBAH USMAN. Effect of Antibiotic Agents on Microbial
Communities in Fermentation and the Quality of Modified Cassava Flour (Mocaf).
Supervised by ANTONIUS SUWANTO and RATIH DEWANTI-HARIYADI.

Spontaneous fermentation in modified cassava flour (mocaf) production
involves a natural microbial community. However, the contribution of each
microbial group to mocaf quality remains unclear. This study evaluated the effect
of selective microbial inhibition using antimicrobial agents on fermentation and
mocaf quality. A single-factor randomized complete block design (RCBD) with
four treatments was used: control (K), amoxicillin (150 pg/mL; AMX), tetracycline
(25 pg/mL; TET), and nystatin (25 Ul/mL; NYS). Parameters included
fermentation pH, fermentation liquid characteristics, total lactic acid bacteria
(LAB), yeast and mold counts, total coliforms, flour pH, and flour whiteness.
Antibiotic treatments significantly affected fermentation pH dynamics, total LAB,
flour pH, and flour whiteness (p<0.05), but not yeast and mold counts or total
coliforms (p>0.05). AMX and TET delayed the decline in fermentation pH,
resulting in higher flour pH and lower whiteness than the control. TET also
significantly reduced total LAB. These findings indicate that mocaf quality is more
closely related to fermentation dynamics than to the final microbial population, with
LAB presumed to play a dominant role in developing mocaf characteristics.

Keywords: antibiotics, cassava fermentation, microbial community, mocaf
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