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ABSTRAK 

 
Ubi kayu dapat  diolah menjadi tepung ubi kayu untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional. Tepung mocaf merupakan 
produk tepung hasil modifikasi dengan fermentasi menggunakan mikroorganisme. Tepung mocaf memiliki potensi sebagai 
pengganti  tepung terigu. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan ragi terhadap karakteristik tepung 
mocaf yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan metode fermentasi dengan ragi. Adapun jenis ragi yang digunakan adalah 

ragi tape dan ragi roti. Ubi kayu diiris tipis dengan ketebalan  1 mm. Perbandingan ubi kayu terhadap air sebesar 1 : 2 (b/v). 

Waktu fermentasi selama 6, 12, dan 18 jam. Konsentrasi ragi yang ditambahkan sebesar 1% dan 2% (b/v) terhadap bahan 
baku ubi kayu. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung mocaf terbaik didapatkan dari proses fermentasi menggunakan 
ragi roti, dengan kadar air 5,27%, kadar abu 0,15%, derajat putih 93,18, swelling power 17,58, dan viskositas pada suhu 300C 
dan 650C sebesar 0,0759 cP dan 0,00616 cP. Seluruh hasil pengujian telah memenuhi Standar Mutu Tepung Mocaf SNI 1722 
: 2011. 
   
Kata kunci: Fermentasi; modifikasi; ragi tape; ragi roti; tepung ubi kayu. 
 

 
ABSTRACT 

 
Cassava can be processed into cassava flour to improve national food security. Mocaf flour is a modified flour product by 
fermentation using microorganisms. Mocaf flour has potential as a substitute for wheat flour. This study was conducted to 
determine the effect of adding yeast on the characteristics of the resulting mocaf flour. This study used the method of 
fermentation with yeast. The types of yeast used are tape yeast and baker's yeast. Cassava thinly sliced to a thickness ( 1 
mm. The ratio of cassava to water is 1: 2 (w/v). Fermentation time for 6, 12, and 18 hours. The concentration of yeast added 
by 1% and 2% (w/v) to cassava raw materials. The results showed that the best mocaf flour was obtained from the fermentation 
process using baker's yeast, with a moisture content of 5.27%, ash content of 0.15%, white degree of 93.18, swelling power 
of 17.58, and viscosity at temperatures of 300C and 650C of 0.0759 cP and 0.0061. All test results have met the Mocaf Flour 
Quality Standard SNI 1722: 2011. 
 
Keywords: Fermentation; modification; yeast tape; baker's yeast; cassava flour. 
 
PENDAHULUAN 
 

Peningkatan permintaan industri pangan dalam negeri 
membuat Indonesia harus mendatangkan gandum dari luar 
negeri. Impor gandum Indonesia tercatat merupakan  salah  
satu importir gandum terbesar di dunia dengan total impor 
10,3 juta ton (Kementerian Perdagangan Republik 
Indonesia, 2022).  Harga gandum mengalami peningkatan 
pada tahun 2022 dibandingkan tahun sebelumnya. Hal ini 
disebabkan oleh perubahan iklim dunia, permintaan dunia, 
serta stok gandum dunia. Stok gandum dunia saat ini 
mengalami penurunan dan mengalami peningkatan harga  
dikarenakan perang yang terjadi antara Rusia dan Ukraina. 
Dimana Ukraina merupakan salah satu negara pengimpor 
gandum, sebanyak 65% gandum Ukraina diimpor ke negara 
berkembang (Dewan Eropa, 2022). 

Gandum menjadi bahan pokok untuk pembuatan tepung 
terigu yang bisa dijadikan olahan produk pangan seperti mie, 
roti, kue, dan lain–lain. Sebanyak 68% pengguna tepung 
terigu di Indonesia adalah industri kecil tradisional serta 
industri kecil menengah, sisanya industri besar modern. 
Produk mi merupakan salah satu produk pangan yang 

menggunakan tepung terigu dalam jumlah besar yaitu 
sebesar 55% yang berupa produk mi basah/kering serta mi 
instan. Sisanya digunakan untuk produk makanan seperti 
roti, cake, biskuit, kue basah, serta gorengan (Yulifianti & 
Ginting, 2011). Ketergantungan masyarakat Indonesia 
mengkonsumsi tepung terigu dan impor gandum  
mengakibatkan lemahnya ketahanan pangan nasional. Oleh 
karena itu, untuk meningkatkan ketahanan pangan nasional 
dilakukan program untuk mengurangi hal tersebut melalui 
diversifikasi pangan.  

Salah satu contoh dari diversifikasi pangan adalah 
memanfaatkan ubi kayu untuk dijadikan produk olahan 
pangan. Ubi kayu merupakan salah satu komoditas sumber 
karbohidrat yang banyak dibudidayakan di Indonesia 
(Koswara, 2009). Sejak dahulu, ubi kayu dimanfaatkan oleh 
masyarakat Indonesia sebagai bahan makanan pokok serta 
diolah langsung menjadi berbagai produk makanan lokal.  
Dalam upaya diversifikasi pangan hal yang dilakukan untuk 
mengurangi impor gandum yaitu dengan memanfaatkan ubi 
kayu sebagai tepung modified cassava flour (mocaf). Tepung 
mocaf memiliki potensi sebagai  bahan alternatif pengganti 
tepung terigu.   
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Tepung mocaf memiliki keunggulan dibandingkan 
dengan tepung terigu dari segi kandungan gizi. Tepung 
mocaf mengandung kalsium yang lebih tinggi, kalori yang 
rendah, serta kandungan lemak yang rendah dibandingkan 
dengan tepung terigu.  Selain itu tepung mocaf juga 
mengandung mineral fosfor dan besi yang tidak ditemukan 
pada tepung terigu (Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia, 
2020). Tepung mocaf sangat bermanfaat bagi kesehatan 
tubuh. Hal ini dikarenakan tepung mocaf memiliki nilai 
fungsional pangan yang tinggi seperti meningkatkan daya 
cerna, tinggi serat, bebas gluten dan mengandung 
skopoletin. Skopoletin memiliki aktivitas antikanker, 
antioksidan, antidiabetes, antihiperglikemik, antihipertensi, 
serta dapat memperbaiki memori dan daya ingat    (Silitonga 
et al., 2019).  

Tepung mocaf merupakan produk hasil modifikasi ubi 
kayu melalui proses fermentasi untuk memodifikasi sel ubi 
kayu dengan memanfaatkan mikroba. Adapun mikroba yang 
digunakan adalah bakteri asam laktat. Mikroba yang tumbuh 
pada ubi kayu menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik 
yang dapat menghancurkan dinding sel ubi kayu sehingga 
terjadi pembebasan granul pati. Proses pembebasan 
granula pati ini menyebabkan perubahan karakteristik dari 
tepung yang dihasilkan. Selanjutnya granula pati mengalami 
hidrolisis dan menghasilkan monosakarida sebagai bahan 
baku untuk menghasilkan asam-asam organik. Senyawa 
asam akan bercampur dengan tepung tersebut, 
menghasilkan aroma dan citarasa yang khas yang dapat 
menutupi aroma dan cita rasa ubi kayu yang cenderung tidak 
disukai konsumen (Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia, 
2020). Proses fermentasi ubi kayu juga dapat menurunkan 
kandungan HCN didalamnya (Yulifianti & Ginting, 2011).  

Mikroba yang dapat digunakan dalam proses modifikasi 
tepung ubi kayu menjadi tepung mocaf beragam diantaranya 
asam sitrat, starter komersial, serta ragi. Penggunaan ragi 
dalam pembuatan tepung mocaf dapat meningkatkan 
kandungan protein dalam tepung mocaf (Maretna et al., 
2022).  Ragi yang dapat digunakan sebagai starter 
diantaranya ragi roti, ragi tempe, maupun ragi tape  
merupakan jenis ragi yang dapat digunakan sebagai starter 
(Tandrianto et al., 2014) (Yani & Akbar, 2018) (Utami .H et 
al., 2009). Mikroba yang terdapat dalam ragi roti adalah 
Saccharomyces cerevisiae. Sedangkan mikroba yang 
terdapat dalam ragi tape berupa bakteri, kapang dan khamir. 
Mikroba yang berasal dari bakteri adalah Pediococcus sp, 
dan Bacillus sp. Mikroba dari kapang adalah Amylomyces 

rouxi, Mucor sp, dan Rhizopus sp. Sedangkan yang berasal 
dari khamir Saccharomyces fibuligera, Saccharomyces 
malanga,  Saccharomyces cerevisiae, Pichia burtonii, 
Candida utilis (Utami .H et al., 2009). Ragi merupakan starter 
yang mudah didapatkan oleh masyarakat serta murah 
(Utami .H et al., 2009). Penggunaan ragi pada proses 
fermentasi ubi kayu mempengaruhi karakteristik yang 
berbeda pada tepung mocaf yang dihasilkan.   

Permasalahan yang menjadi dasar dilakukannya 
penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik sifat 
fisiko kimia tepung mocaf jika menggunakan dua jenis ragi 
(ragi roti dan ragi tape) dalam proses fermentasi  ubi kayu 
menjadi tepung mocaf. Diharapkan tepung mocaf yang 
dihasilkan dapat memenuhi Standar  Nasional tepung mocaf 
menurut SNI 7622:2011.  

 
 
METODOLOGI 
 
Alat dan Bahan  

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain 
meliputi : pisau, saringan, gelas kimia, baskom, ayakan, 
blender, oven, baki, neraca analitik, desikator, tanur listrik, 
cawan porselin, L&W Colour, viskometer Ostwald, 
piknometer, hotplate, ball pipet, termometer, batang 
pengaduk, pipet tetes, centrifuge. Bahan yang digunakan 
dalam penelitian ini antara lain meliputi : singkong yang 
diperoleh dari perkebunan daerah Batujajar, ragi tape merk 
NKL, ragi roti merk  Fermipan, aquades, serta tepung mocaf 
komersil.  

 
Rancangan Penelitian 

Metode yang digunakan dalam penelitian yaitu metode 
fermentasi. Setiap perlakuan dilakukan sebanyak dua kali 
ulangan analisis. 
Faktor I (M) lama waktu fermentasi ragi tape dan ragi roti, 
yang terdiri dari: 

● M1 = 6 jam 
● M2 = 12 jam 
● M3 = 18 jam 
Faktor II (F) konsentrasi ragi tape dan ragi roti, yang terdiri 
dari: 
● F1 = 1% 
● F2 = 2% 

 
Tabel 1. Standar Nasional Tepung Mocaf SNI 766:2011 (Badan Standarisasi Nasional, 2011) 

 

No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Bentuk - Serbuk halus 

2 Warna - Putih 

3 Kadar air (b/b) % Maks. 13 

4 Kadar abu (b/b) % Maks. 1,5 

5 Derajat putih (MgO=100) - Min. 87 

6 Serat kasar (b/b) % Maks. 2,0 

7 Belerang dioksida (SO2) - Negatif 

8 Derajat asam mL NaOH 1N/100 g Maks. 4,0 

9 HCN mg/Kg Maks. 10 

10 Kadmium (Cd) mg/Kg Maks. 0,2 

11 Timbal (Pb) mg/Kg Maks. 0,3 

12 Timah (Sn) mg/Kg Maks. 40,0 

13 Merkuri (Hg) mg/Kg Maks. 0,05 

14 Cemaran Arsen (As) mg/Kg Maks. 0,5 

15 Angka lempeng total (350C 48 jam) Koloni/g Maks. 1 x 106 

16 Escherichia coli APM/g Maks. 10 

17 Bacillus cereus Koloni/g < 1 x 104 
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Prosedur Penelitian 
Proses pengolahan tepung ubi kayu diawali dengan 

melakukan pengupasan terhadap kulit ubi kayu untuk 
membersihkan kulit dari permukaan daging buah. Ubi kayu 
yang telah dikupas harus segera dilakukan pencucian untuk 
membersihkan daging buah dari kotoran, selain itu dapat 
mencegah terjadinya browning. Setelah itu, dipotong 
menggunakan pisau dengan ketebalan ±2–3 mm. dengan 
masing-masing konsentrasi yang berbeda yaitu 1% dan 2% 
(b/v) dalam setiap 500 gram ubi kayu. Irisan ubi kayu 
dilakukan perendaman dan fermentasi dengan waktu 
fermentasi 6 jam, 12 jam, dan 18 jam. Selanjutnya, ubi kayu 
yang sudah difermentasi ditiriskan dan dibilas menggunakan 
air. Setelah itu, ubi kayu direndam dengan air garam 
konsentrasi 5% (b/v) untuk menghentikan proses fermentasi 
atau mematikan  mikroba yang ada di dalam ragi. Kemudian, 
dikeringkan dengan matahari selama kurang lebih 2-3 hari 
sampai ubi kayu benar–benar kering. Ubi kayu yang telah 
kering selanjutnya ditepungkan menggunakan blender dan 
diayak dengan ayakan 80 mesh dan 100 mesh.  
 
Metode Analisis 

Tepung mocaf yang dihasilkan kemudian diuji 
karakteristik fisiko-kimianya. Adapun parameter karakteristik 
tepung mocaf yang diuji meliputi warna, kadar air, kadar abu, 
derajat putih, swelling power, serta viskositas. Hasil analisa 
sampel kemudian dibandingkan dengan Standar Nasional 
tepung mocaf SNI 7622:2011. 

 
Analisis Warna 

Warna tepung mocaf ditentukan dengan menggunakan 
metode organoleptik, yaitu dengan melakukan pengamatan 
oleh panelis (Ningrum & Saidi, 2023). Sejumlah panelis 
diminta untuk menentukan warna tepung mocaf yang 
dihasilkan. Sejumlah tepung mocaf disimpan di atas gelas 
arloji yang bersih dan kering. Setelah itu, sampel tepung 
mocaf diamati untuk mengetahui warnanya. Kemudian  jika 
berwarna putih maka hasil dinyatakan “putih” dan jika terlihat 
selain warna putih, maka panelis menuliskan warna yang 
diamati 

 
Analisis Derajat Putih 

Penentuan nilai derajat putih diukur dengan 
menggunakan colour reader. Sebelum digunakan, colour 
reader dikalibrasi terlebih dahulu dengan standar (kertas 
putih). Preparasi sampel dilakukan dengan cara memasukan 
sampel ke dalam cawan pengujian sampai terisi penuh dan 
padat. Kemudian cawan yang sudah terisi sampel  dilakukan 
pengujian pada alat dan dimasukan pada alat L&W Colour. 
Pilih Grade (Serbuk atau Padatan) kemudian klik New untuk 
pengisian data sampel yang akan diuji. Setelah data terisi 
semua kemudian klik Measure kemudian lihat lampu 
bertuliskan ready dan alat akan mulai membaca sampel 
yang diuji. Kemudian hasil pembacaan sampel uji akan 
muncul pada layar dan didapatkan nilai dL, da, dan db.  Nilai 
L, a, dan b  pada sampel diperoleh dengan menjumlahkan 
nilai dL, da, dan db sampel dan standar (Putri et al., 2018). 
Nilai derajat putih dihitung dengan menggunakan rumus: 

 

𝑊 = 100 − {(100 − 𝐿)2 + (𝑎2) + (𝑏2)}0,5 (1) 

 
Analisis Kadar Air 

Sampel ditimbang sebanyak 2-5 gram pada cawan 
porselen yang telah diketahui beratnya. Cawan tersebut 
dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 1050C selama 4 
jam lalu didinginkan dalam desikator selama 15 menit lalu 
ditimbang. Pengurangan berat merupakan banyaknya air 

yang diuapkan dari bahan dengan perhitungan (𝐾𝑎): 

 

𝐾𝑎 (%) =  
𝑤1 − 𝑤2

𝑤1 − 𝑤0
𝑥100% (2) 

Keterangan :  
w0 = bobot cawan kosong (gram) 
w 1 = bobot cawan dan tepung mocaf sebelum dikeringkan  
        (gram) 
w2 = bobot cawan dan tepung mocaf setelah dikeringkan  
        (gram) 
 
 
Analisis Kadar Abu 

Penentuan kadar abu tepung mocaf dilakukan dengan 
memanaskan cawan dalam tanur pada suhu (550 ± 5)°C 
selama kurang lebih satu jam dan didinginkan dalam 
desikator sehingga suhunya sama dengan suhu ruang 
kemudian ditimbang dengan neraca analitik (W0). Setelah 
itu, dimasukkan 4 gram ke dalam cawan dan ditimbang (W1) 
dan ditempatkan cawan yang berisi tepung mocaf ke dalam 
tanur pada suhu (550 ± 5)°C selama 7 jam. Kemudian 
dipindahkan segera ke dalam desikator dan didinginkan 
sehingga suhunya sama dengan suhu ruang kemudian 
ditimbang (W2) kembali (Pangestuti & Darmawan, 2021). 
Analisa kadar abu (𝐾𝑏) ini dilakukan secara duplo. Kadar abu 
dalam sampel dengan menggunakan rumus berikut: 

 

𝐾𝑏 (%) =  
𝑤2 − 𝑤0

𝑤1 − 𝑤0
𝑥100% (3) 

 
Analisis Swelling Power 

Uji swelling power (𝑆𝑝) tepung mocaf dengan 
menggunakan metode Leach, H.W., Cowen, Mc., and 
Schoch, (1959) yaitu dengan menimbang sampel sebanyak 
0,1 gram ditambah dengan aquades sebanyak 10 mL 
kemudian dicampur hingga homogen. Setelah itu, 
dipanaskan dalam waterbath pada temperatur 60⁰C selama 
30 menit sambil diaduk. Kemudian supernatant dipisahkan 
dari larutannya menggunakan centrifuge dengan kecepatan 
2500 rpm selama 15 menit. Kemudian pasta tepung mocaf 
diambil dan ditimbang beratnya (Leach et al., 1959). 

 

𝑆𝑝 =
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑝𝑎𝑠𝑡𝑎 𝑡𝑒𝑝𝑢𝑛𝑔 (𝑔𝑟)

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔 (𝑔𝑟)
 (4) 

 
Analisis Viskositas 

Pengukuran viskositas tepung sukun menggunakan alat 
Viskometer Ostwald. Langkah dalam analisa viskositas ini 
yaitu dengan menimbang sampel tepung sukun sebanyak 5 
gram kemudian melarutkannya dengan air ke dalam gelas 
kimia 500 ml. Setelah itu, dipanaskan dengan waterbath 
sampai temperatur 30°C dan kemudian sampel diukur 
menggunakan Viskometer Ostwald. Setelah itu, sampel 
dipanaskan kembali dengan waterbath sampai temperatur 
65°C dan diukur kembali menggunakan Viskometer Ostwald. 
Perbedaan suhu pada pengukuran viskositas bertujuan 
untuk mengetahui viskositas bahan pada temperatur dingin 
dan temperatur panas. Viskositas tepung mocaf dapat 
dihitung dengan menggunakan rumus: 

 

𝜂 = 𝜂0  
𝑡.𝜌

𝑡0 𝜌0
 (5) 

 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Analisis Warna 

Analisis warna tepung mocaf dilakukan secara 
organoleptik. Terdapat lima (panelis A, B, C, D, E) panelis 
yang menguji warna tepung mocaf yang dihasilkan (Tabel 2). 
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Hasil analisis warna tepung mocaf penelitian yang dilakukan 
yaitu menggunakan pengamatan visual dengan mata secara 
langsung (uji organoleptik). Berdasarkan Tabel 2 warna yang 
ditunjukkan pada tepung mocaf yang difermentasi oleh ragi 
tape memiliki warna tepung yang dominan berwarna putih, 
sedangkan warna pada tepung mocaf yang difermentasi oleh 
ragi roti dominan berwarna putih kekuningan. Selain itu, 
tepung UMKM dan tepung terigu yang digunakan sebagai 
pembanding masing-masing memiliki warna putih dan 
berwarna putih–kekuningan. Berdasarkan standar SNI 
Tepung mocaf SNI 7622:2011 bahwa warna tepung mocaf 
memiliki warna putih. 

Menurut Aisah et al., (2021), proses fermentasi tersebut 
diduga dapat meluruhkan komponen yang ada dalam bahan 
termasuk komponen warna, semakin lama fermentasi maka 
semakin banyak komponen warna yang luruh sehingga 
tepung yang dihasilkan menjadi semakin putih. Pada 
konsentrasi ragi tape 2% warna tepung yang dihasilkan pada 
setiap perlakuan dominan berwarna putih. Hal ini 
dikarenakan semakin banyak konsentrasi ragi tape maka 
warna yang didapatkan semakin cerah artinya warna dari 
chips ubi kayu semakin berkurang atau semakin pucat ini  
disebabkan karena proses pelepasan kandungan atau zat 
yang terlarut didalam air (Lestari et al., 2017). Sedangkan 
pada warna tepung mocaf yang difermentasi oleh ragi roti 
memiliki warna yang dominan putih–kekuningan pada setiap 
waktu fermentasi. 

 
Analisis Kadar Air 

Kadar air merupakan parameter untuk menentukan 
kualitas dan ketahanan produk dari kerusakan yang mungkin 
terjadi. Berdasarkan Gambar 1 di bawah, menunjukkan 
tepung mocaf yang difermentasi oleh ragi tape memiliki 
kadar air terendah yaitu perlakuan 18 jam 2% sedangkan 
tepung mocaf dengan kadar air tertinggi ada pada perlakuan 
18 jam 1%. Semakin lama waktu fermentasi maka 
mengakibatkan meningkatnya aktivitas enzim dalam 
mendegradasi pati maka semakin banyak jumlah air terikat 
yang terbebaskan, akibatnya tekstur bahan menjadi lunak 
dan berpori. Keadaan ini dapat memperbesar penguapan air 
selama proses pengeringan berlangsung, dengan demikian 

kadar air akan semakin menurun dalam jangka pengeringan 
yang sama (Yani & Akbar, 2018).  Penggunaan garam pada 
proses pembuatan tepung mocaf dengan konsentrasi 5% 
setelah proses fermentasi mempengaruhi kandungan air dari 
tepung mocaf yang dihasilkan. Kandungan ion dari NaCl 
memiliki interaksi elektrostatik dengan air yang lebih kuat 
dan mendorong terjadinya ikatan hidrogen antara molekul-
molekul air. Sehingga kandungan air dalam tepung lebih 
rendah (Amri & Pratiwi, 2015). 

Tetapi pada perlakuan konsentrasi ragi tape 1 % semakin 
lama waktu fermentasi kadar air yang terdapat di dalam 
tepung semakin meningkat, hal ini disebabkan oleh proses 
pengeringan yang tidak merata, pada penelitian yang 
dilakukan oleh Yani and Akbar (2018) bahwa kandungan 
kadar air terikat yang lebih tinggi dan pati yang terdegradasi 
dalam jumlah yang lebih kecil akan menghasilkan tepung 
mocaf dengan kadar air tertinggi.  Berdasarkan hasil analisis 
yang telah dilakukan, kadar air mocaf yang dihasilkan telah 
memenuhi standar mutu SNI 7622:2011 mengenai tepung 
mocaf dengan nilai standar mutu yaitu maksimal 13%. 
Namun, jika dibandingkan dengan kandungan air pada 
tepung terigu, tepung mocaf memiliki kadar air yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan kandungan air pada tepung 
terigu (5,85%). 

 
Analisis Kadar Abu 

Kadar abu merupakan parameter untuk menunjukan 
nilai kandungan bahan anorganik (mineral) yang ada di 
dalam suatu bahan atau produk. Berdasarkan Gambar 2 di 
bawah pada perlakuan konsentrasi ragi roti 1% mengalami 
kenaikan setiap perlakuan dan dibandingkan dengan 
fermentasi ragi tape, fermentasi menggunakan ragi roti 
memiliki kadar abu cukup rendah. Pada penelitian tepung 
mocaf dihasilkan nilai kadar abu yang mengalami kenaikan 
dan penurunan. Pada saat nilai kadar abu mengalami 
penurunan hal tersebut diduga karena adanya proses 
perendaman. Sedangkan besar kecilnya nilai kadar abu 
diakibatkan oleh mikroorganisme yang terdapat pada ragi 
tape dengan kandungan–kandungan mineral yang lebih kecil 
(Lestari et al., 2017). 

Tabel 2. Hasil analisis warna

 

Bahan 
Konsentr-
asi 

Waktu 
Fermentasi 

Warna 

A B C D E 

Ragi tape F1 M1 Putih  Putih  Putih  Putih  Putih  

F1 M2 
Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuning
an 

Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuningan 

F1 M3 Putih  Putih  Putih  Putih Putih  

F2 M1 Putih  Putih  Putih  Putih  Putih  

F2 M2 Putih  Putih  Putih  Putih  Putih  

F2 M3 Putih  Putih  Putih  Putih  Putih  

Ragi roti F1 M1 Kuning Kuning Kuning Kuning Kuning 
F1 M2 Putih  Putih  Putih  Putih  Putih  

F1 M3 
Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuning
an 

Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuningan 

F2 M1 Kuning Kuning Kuning Kuning Kuning 
F2 M2 Kuning Kuning Kuning Kuning Kuning 
F2 M3 Putih  Putih  Putih  Putih  Putih  

Tepung UMKM - - Putih Putih Putih Putih Putih 

Tepung terigu  -  - Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuning
an 

Putih-
kekuningan 

Putih-
kekuningan 
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Menurut Wahyu Futu Mitra Sari and Luwihana (2013), 
konsentrasi ragi dalam tepung mocaf sangat berpengaruh 
terhadap kadar abu pada tepung mocaf yang dihasilkan. Hal 
ini dikarenakan semakin besar konsentrasi ragi roti kadar 
abu semakin rendah. Kadar abu semakin menurun dengan 
lamanya waktu fermentasi. Hal ini disebabkan pada proses 
fermentasi dengan menggunakan ragi roti, mineral yang 
terdapat pada ubi kayu terlarut bersama air rendaman dan 
terbuang pada proses pencucian setelah perendaman. 

 Dari hasil analisis kadar abu pada tepung mocaf yang 
difermentasi oleh ragi tape yang didapatkan belum 
memenuhi standar  mutu (SNI) tepung mocaf yang 
ditetapkan sedangkan tepung mocaf yang difermentasi oleh 
ragi roti hanya ada dua perlakuan yang memenuhi standar 
mutu SNI tepung mocaf yaitu pada penggunaan ragi roti 
pada perlakuan M1F1, da M1F2. Standar mutu kadar abu 
tepung mocaf menurut SNI 7622:2011 yaitu maksimal 1,5%. 

Pada tepung mocaf UMKM memenuhi standar dari SNI yaitu 
dengan kadar abu yang didapatkan sebesar 0,54%. 

 
Analisis Derajat Putih 

Derajat putih menunjukkan kemampuan bahan untuk 
memantulkan cahaya yang mengenai bahan tersebut. 
Pengukuran warna tepung sangat diperlukan karena warna 
dapat mempengaruhi kenampakan produk akhir yang 
dihasilkan (Wa ode et al., 2021). Berdasarkan Gambar 3, 
secara umum menunjukkan bahwa dengan semakin lama 
waktu fermentasi pada produksi mocaf akan menghasilkan 
tepung dengan warna yang lebih putih, hal ini selaras 
dengan pernyataan Nurud  et al ( 2019) dalam laporan hasil 
penelitiannya. Derajat putih tertinggi didapatkan pada 
penggunaan ragi roti dengan perlakuan M3F2, sedangkan 
derajat putih terendah pada perlakuan M2F2. 

  
 

 
Gambar 1. Hasil analisis kadar air
 

 

 
Gambar 2. Hasil analisis kadar abu 
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Ubi kayu mengandung senyawa polyphenol yang dapat 
menyebabkan pencoklatan, serta menjadikan ubi kayu cepat 
rusak (Yani & Akbar, 2018). Lamanya waktu fermentasi 
memberikan pengaruh terhadap derajat putih tepung mocaf 
yang dihasilkan, hal ini disebabkan adanya degradasi 
senyawa kompleks oleh mikroba selama proses fermentasi 
sehingga pigmen pada ubi kayu terurai dan larut dalam air. 
Selain itu, proses fermentasi pada ubi kayu ternyata dapat 
menghambat reaksi maillard yang menyebabkan produk 
menjadi berwarna kecoklatan (Iswari et al., 2010). Dengan 
cara merombak gula pereduksi menjadi asam-asam organik 
(Putri et al., 2018). Semua sampel tepung mocaf memiliki nilai 
derajat putih Minimal 87. Dimana nilai tersebut merupakan 
ambang batas dari derajat putih tepung mocaf dalam Standar 
Nasional  Tepung Mocaf SNI 7922:2011. Sehingga dapat 
disimpulkan bahwa seluruh sampel tepung mocaf yang 
dihasilkan telah memenuhi SNI.  

 
Analisis Swelling Power 

Swelling power menunjukkan kemampuan pati 
mengembang di dalam air. Berdasarkan Gambar 4 di bawah,  
swelling power pada tepung mocaf mengalami 
kecenderungan semakin meningkat selama proses fermentasi 
menggunakan ragi roti maupun ragi tape pada berbagai waktu 
fermentasi. Pemecahan granula pati selama proses 
fermentasi oleh mikroba merubah struktur pati yang semula 
kristal menjadi amorf dan porous yang menyebabkan granula 

pati dapat dengan mudah menyerap air dikarenakan air 
terperangkap pada bagian porous dan pada saat pati 
dipanaskan akan mudah mengembang (Atmaka & A, 2010).  

Menurut Diniyah, Subagio, et al., (2019), kandungan 
protein dalam tepung mocaf berpengaruh terhadap 
peningkatan swelling power. Semakin tinggi kadar protein 
tepung, maka akan semakin tinggi juga nilai swelling power 
yang didapatkan dari hasil pengujian sampel. Menurut Amri & 
Pratiwi, (2014), penggunaan ragi tape atau ragi roti dapat 
meningkatkan kandungan protein dalam tepung mocaf. 
Semakin tinggi konsentrasi ragi yang ditambahkan, maka 
kandungan protein dalam tepung mocaf bertambah tinggi (Sari 
& Luwihana, 2013).  

 Swelling power yang tinggi menunjukkan semakin tinggi 
pula kemampuan pati mengembang dalam  air. Semakin lama 
waktu fermentasi, maka akan menyebabkan semakin banyak 
granula pati yang berubah strukturnya (Diniyah, Subagio, et 
al., 2019). Perubahan struktur ini menyebabkan swelling 
power menjadi tinggi. Swelling power memiliki kaitan dengan 
kandungan amilosa dan amilopektin. Namun, korelasi tersebut 
bernilai negatif. Swelling power meningkat jika kandungan 
amilosa dalam tepung mocaf tinggi. Hal ini dikarenakan, 
kandungan amilosa yang tinggi menyebabkan tepung mocaf 
dapat menyerap air lebih banyak sehingga swelling power 
meningkat. Sebaliknya, jika kandungan amilosa rendah, maka 
swelling power dari tepung mocaf tersebut juga rendah 
(Atmaka & A, 2010). 
 

 
Gambar 3.  Hasil analisis derajat putih 
 

 
Gambar 4. Hasil analisis swelling power 
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Analisis Viskositas  
Viskositas merupakan ketahanan aliran suatu cairan 

(fluida) terhadap pengaruh tekanan. Pengukuran viskositas 
sangat penting dalam mengevaluasi bahan yang akan terkena 
suhu yang bervariasi selama pemrosesan atau konsumsi 
(Adebowale & Sanni, 2013). Pengukuran viskositas tepung 
mocaf dilakukan pada dua suhu yang berbeda yaitu pada suhu 
300C dan 650C. Berdasarkan Gambar 5 dan Gambar 6, 
pengukuran viskositas pada suhu 300C dan suhu 650C. 
Viskositas tertinggi pada suhu 300C diperoleh dari proses 
fermentasi dengan ragi roti perlakuan M3F2 dengan nilai 
viskositas 0,0089 cP, sedangkan viskositas terendah 
didapatkan dari proses fermentasi dengan ragi roti pada 
perlakuan M2F1 dengan nilai viskositas 0,00460 cP. 
Berdasarkan hasil pengukuran viskositas, nilai viskositas 
tepung mocaf meningkat seiring dengan penurunan suhu. Hal 
ini juga selaras dengan penelitian yang sudah dilakukan oleh 
Adebowale and Sanni (2013). Peningkatan viskositas tepung 
mocaf pada suhu 300C disebabkan terjadinya gelatinisasi 

pada suhu 650C yang kemudian didinginkan pada suhu 300C 
maka granula pati akan mengalami retrogradasi sehingga 
meningkatkan viskositas tepung mocaf (Nafi et al., 2015). 

Proses fermentasi ubi kayu oleh mikroba menjadi tepung 
mocaf menyebabkan perubahan peningkatan viskositas. Hal 
ini dikarenakan mikroba yang tumbuh menghasilkan enzim 
pektinolitik dan enzim selulotik yang dapat menghancurkan 
dinding sel sehingga terjadi liberasi granula pati. Proses 
liberasi granula pati menyebabkan viskositas tepung mocaf 
yang dihasilkan meningkat (Subagio, 2008). Tepung mocaf 
yang memiliki viskositas tinggi, bila ditambahkan air ke 
dalamnya maka akan menjadi lengket dan lebih mudah 
mengembang bila dipanaskan (Yulifianti & Ginting, 2011). 
Analisis viskositas merupakan analisa sifat fisik tepung mocaf 
diluar Standar SNI 7622:2011. Analisa viskositas bertujuan 
untuk menentukan teknologi dan fungsi yang penting dalam 
proses, baik di tingkat industri maupun persiapan makanan di 
dapur (Imanningsih, 2012).     

  
 

 
Gambar 5. Hasil analisis viskositas 30°C

 
Gambar 6 Hasil analisis viskositas 65°C 
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KESIMPULAN 
 

Waktu perendaman pada perlakuan M3 memberikan hasil 
tepung mocaf yang lebih baik dari sifat fisiko-kimianya. 
Tepung mocaf terbaik yang dihasilkan pada penelitian ini 
adalah mocaf yang dibuat dari fermentasi menggunakan ragi 
roti, karena menghasilkan mocaf dengan kadar air 5,27%, 
kadar abu 0,15%, derajat putih 93,18, swelling power 17,58 

dan viskositas 30℃ 0,0759 cP dan 65℃ 0,00616 cP. 
Konsentrasi ragi roti sebesar 1% menghasilkan karakteristik 
tepung mocaf terbaik dari yang didapatkan. Hampir semua 
tepung mocaf yang dihasilkan memenuhi Syarat  Mutu  
Tepung Mocaf  SNI 7622:2011. 
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