POTENSI PENGGUNAAN ISOLAT LACTOBACILLUS SPP.
TERHADAP KUALITAS TEPUNG MODIFIED CASSAVA
FLOUR

CAREY CHAN

DEPARTEMEN BIOLOGI
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
INSTITUT PERTANIAN BOGOR
BOGOR
2025



A @Hak cipta milik IPB University IPB CST\@HM:%

Hak Cipta Dilindungi Undang-undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber :
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar IPB University.

_—Uw C_..:<®_:w_._”v\ 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin IPB University. . .
— Bogor Indonesia — Perpustakaan IPB University




PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Potensi
Penggunaan Isolat Lactobacillus spp. terhadap Kualitas Tepung Modified Cassava
Flour” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum
diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber
informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak
diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam
Daftar Pustaka di bagian akhir skripsi ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut
Pertanian Bogor.

Bogor, Juli 2025

Carey Chan
G3401211022



ABSTRAK

CAREY CHAN. Potensi penggunaan isolat Lactobacillus spp. terhadap
kualitas tepung modified cassava flour. Dibimbing oleh ANTONIUS SUWANTO,
dan MEDA CANTIL

Modified Cassava Flour (Mocaf) merupakan tepung fermentasi singkong
yang berpotensi menjadi alternatif terigu. Penelitian ini mengevaluasi potensi isolat
Lactobacillus spp. dalam pembuatan mocaf serta membandingkan kualitasnya
dengan tepung singkong. Tepung singkong dibuat dengan mengeringkan dan
menggiling singkong, sedangkan mocaf dibuat dengan potongan singkong yang
difermentasi selama 72 jam tanpa penambahan inokulum (kontrol) atau dengan
penambahan L. fermentum 2.6 (P1), L. fermentum 9.3 (P2), L. plantarum WCFS]
(P3), dan L. plantarum PS128 (P4), kemudian dikeringkan. Parameter yang diamati
meliputi karakteristik fisikokimia, tekstur dan warna roti, serta uji hedonik. Hasil
menunjukkan tidak terdapat perbedaan signifikan (p > 0,05) antara mocaf kontrol
dan perlakuan inokulum terhadap karakteristik fisikokimia dan tekstur. Fermentasi
mocaf dapat menyebabkan penurunan pH, peningkatan derajat putih, dan
penurunan kelarutan mocaf dibanding tepung singkong. Kenaikan swelling power
diamati pada tepung mocaf P1 dan P4. Tekstur produk paling lembut terdapat pada
perlakuan kontrol, namun tidak berbeda nyata dengan perlakuan P1, P2, dan P4.
Uji organoleptik menunjukkan kesukaan lebih tinggi terhadap tepung singkong. Di
antara perlakuan inokulum, P4 menghasilkan mocaf dengan swelling power tinggi,
kelarutan rendah, dan mutu sensorik yang lebih baik dibandingkan mocaf lainnya.
Kata kunci : fermentasi, karakteristik fisikokimia, mocaf, subtitusi terigu.

ABSTRACT

CAREY CHAN. Potential of Lactobacillus spp. isolates in improving the
quality of modified cassava flour. Supervised by ANTONIUS SUWANTO and
MEDA CANTL

Modified Cassava Flour (Mocaf) is a fermented cassava-based flour with
potential as a wheat flour alternative. This study evaluated the effectiveness of
Lactobacillus spp. isolates in mocaf production and compare its quality to
unfermented cassava flour. Cassava flour was made by drying and grinding fresh
cassava, while mocaf was produced by fermenting cassava for 72 hours without
inoculum (control) or with L. fermentum 2.6 (P1), L. fermentum 9.3 (P2), L.
plantarum WCFS1 (P3), and L. plantarum PS128 (P4), then drying. Parameters
observed included physicochemical properties, bread texture and color, and
hedonic tests. Results showed no significant differences (p > 0.05) between control
and inoculated mocafin physicochemical traits and texture. Fermentation decreased
pH and solubility, and increased whiteness compared to cassava flour. Higher
swelling power was observed in P1 and P4. Bread from the control had the softest
texture, though not significantly different from P1, P2, and P4. Hedonic tests
showed a higher preference for cassava flour. Among treatments, P4 yielded mocaf
with high swelling power, low solubility, and better sensory quality than other
mocaf variants.

Keywords: fermentation, Mocaf, physicochemical characteristics, wheat
subtitution.
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DAFTAR TABEL

Formulasi bahan pembuatan roti masing-masing tepung

pH dari air rendaman chips singkong sebelum dan sesudah fermentasi
Karakteristik Fisikokimia Tepung

Hasil pengukuran warna dan kekerasan roti

DAFTAR GAMBAR

Total BAL pada rendaman air fermentasi.
Kenampakan setiap jenis tepung

Morfologi pati tepung pada perbesaran 400x

Roti yang dibuat dari masing-masing tepung

Hasil skoring hedonik dari roti masing-masing tepung.

DAFTAR LAMPIRAN

Hasil analisis statistik Total Plate Count pada air rendaman fermentasi
Hasil analisis statistik kadar air tepung

Hasil analisis statistik pH tepung

Hasil perhitungan dan analisis statistik derajat putih tepung

Hasil analisis statistik swelling power tepung

Hasil tranformasi data dan analisis statistik kelarutan tepung

Hasil pengukuran tesktur roti

Hasil analisis statistik warna roti

Hasil skoring data uji hedonik

0 Pengolahan data uji hedonik
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