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MOTTO

[llahi anta magshudi waridhaka mathlubi
Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya
(Al-Bagarah: 286)

" Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, sesungguhnya sesudah
kesulitan itu ada kemudahan”
(Alam Nasyrah: 5-6)

Dan kelak Tuhanmu pasti memberikan karunia-Nya kepadamu sehingga hatimu
menjadi ridha
(Adh-Dhuha: 5)

Sandarkanlah urusanmu pada Dia yang Maha Hidup yang tidak akan pernah mati
(Al Furgan: 58)

Mengapa hanya melihat titik hitamnya saja, tapi melipakan sisa putih yang lain
di atas kertas yang lebar ini? Mengapa hanya karenaatu musibah, engkau jadi
terpuruk dan melupakan segala nikmat Tuhan yang laainya? Bukankah pagi
akan segera datang?

" Bersabarlah kamu dan kuatkanlah kesabaranmu dan tetaplah bersiap siaga dan
bertagwal ah kepada Allah supaya kamu beruntung”

(Ali Imran: 200)

Dan cukuplah Allah sebagai Pelindung
(Al-Ahzab:48)

Do what you can, with what you have, where you are.
Tidak ada daya dan upaya kecuali dengan izin Allah.

Ingatlah hanya dengan mengingat Allah-lah hati menjadi tenang
(Ar-Ra'd: 28)
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RINGKASAN

Perubahan Karakteristik Fisikokimia Mocal (Modified Cassava Flour) Selama
Fermentasi; Tidar Aden Hawa, 041710101006; 2008: 102 halamamusan
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pedmaruniversitas Jember.

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan komoditas pertanian yang
memiliki potensi cukup besar sebagai alternatif ggamti bahan pangan pokok
sumber karbohidrat yang berbasis bahan lokal. Umekiperluas aplikasinya pada
produk pangan, saat ini telah dikembangkan defidati tepung ubi kayu. MOCAL
(Modified Cassava Flour) adalah produk turunan dari tepung ubi kayu yang
menggunakan prinsip memodifikasi sel ubi kayu secdermentasi, yang
menghasilkan karakteristik khas. MOCAL diketahui pala disubtitusikan
penggunaannya sebagfmiod ingredient dengan skala yang sangat luas karena
memiliki spektrum aplikasi yang mirip dengan tepuegigu, beras dan tepung-
tepungan lainnya. Namun landasan ilmiah MOCAL yandah ada masih belum
lengkap. Untuk dapat dikembangkan lebih luas digierlukan landasan ilmiah yang
lebih jelas mengenai perubahan karakteristik fisikoa MOCAL sebagai akibat dari
proses fermentasi. Tujuan dari penelitian ini ddalatuk mempelajari pengaruh lama
fermentasi terhadap perubahan-perubahan sifat okisika MOCAL untuk
memperjelas landasan ilmiah produk ini, sehinggapatia mempermudah
pengembangan teknologi lebih luas lagi.

Penelitian ini lebih bersifat pengamatan terhadagulpahan-perubahan
fisikokimia MOCAL. Bahan dasar yang digunakan adalai kayu varietas Paroka.
Ubi kayu tersebut diperoleh dari petani secaradang dari Kabupaten Lumajang
yang telah berumur antara 7-9 bulan. Penelitiaakdkan di Laboraturium Kimia dan
Biokimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasirt®@an Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Jember. Penelitian dimuldad Maret 2007 sampai dengan

Februari 2008. Dalam rancangannya, dilakukan prpseshuatan MOCAL dengan
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variasi lama fermentasi (0, 6, 24, 30, dan 48 jakejnudian dilanjutkan dengan
analisis fisikokimia terhadap MOCAL yang dihasilkd?engolahan data penelitian
menggunakan metode deskriptif. Data hasil pengamadtampilkan dalam bentuk
tabel, dan untuk mempermudah intepratasi data ikt grafik atau histogram.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa Fermentasi migalyean perubahan
pada kandungan protein, lipid, serat kasar, dan Mlodified Cassava Flour
(MOCAL) yang dihasilkan. Data kadar air MOCAL yang dihaailk bersifat
fluktuatif, berkisar antara 6,28% (sampel 48 janrgba 7,8% (sampel 24 jam).
Semakin lama proses fermentasi, MOCAL yang dihasikemakin putih, total asam
meningkat, dan pH-nya turun hingga 4,28 pada fetase 48 jam. Proses Fermentasi
menyebabkan ukuran granula pati semakin kecil dehgatuk yang semakin tidak
beraturan. Proses fermentasi menyebabkan penurjumalah amilopektin dan
kekuatan gel pasta MOCAL, sedangkan kemampuanngayenap air (WHC)
semakin tinggi. Setelah perlakuan DMSO, kandungata geduksi MOCAL
menurun, sedangkan total gulanya meningk&velling power mengalami
peningkatan seiring dengan semakin tingginya s#migmasan namun tidak berbeda
nyata jika ditinjau dari lamanya waktu fermentdsirbiditas pasta MOCAL semakin
tinggi seiring dengan semakin lamanya waktu feram@ntlan kecepatan MOCAL
dalam mengalami syneresis semakin cepatal set back MOCAL lebih tinggi
dibandingkan dengan pati ubi kayu (tapioka) demikizga dengan nilai viskositas
puncaknya. MOCAL mampu mencapai viskositas yangasa®ngan viskositas
puncak ubi kayu pada suhu yang lebih rendah, mahi@mpu melebihi viskositas
puncak dari pati ubi kayu sampai 830 BU dimanaoasks pati ubi kayu hanya 740
BU.
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