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ABSTRAK

Singkong varietas mamis (Cimsnggn) dan pahit (Easpro) dapat dipunakan sebagai bahan bakn dalam pembuatan MOCAF. Eksioaksi
pati MOCAF dapat dipengaruhi oleh lama fermentasi dan varietas singkong. Tujuan dan penelitian ind adalsh mengetabni pengamh
perbedazn lama fermentasi ferhadap sifat fonpsional pan dar MOCAF dengzan dus varietas singkonz Esspro dan Cimanzzm. Penelitian
ini menggunskan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor mnggal yaim lama fermentasi {0, 12, 24 jam) dam varietas
sebagai kelompoknya (Cimangen dan Easpro) demgan 3 kali ulsngan Parameter yang dianalizis yaim sifat fisik (densitas kamba
dan warna), sifat kimia (kadar protein, lemak abu dan karbohidrat) serta sifar fungsional pad MOCAF (swelling power, solubilitas,
daya serap air dan daya serap minyak). Hasil penelitian memnjukkan babhwa lams fermentasi 24 jam dari singkong vanetas Easpro
memiliki nilai tertinggi yait bulk demsigy 0,7505=0,0158 (g'mL), swelling power 7,4516=0,1185 (g/g), solubility 1 89204=0 3456 (%),
water abzorprion capaciy (WAC) 120000=1,0000 (mL'g) dan o absorpiion capacity (OAC) 17666705774 (mL'g), lNghmess
B9,9433=0,1079 dan whitness imdex 85,9113=0,0821 serta kadsr protein, lemsk, abu dan karbohidrat berfurmt-tumat (0,6084=0,04;
0, 3666=0,12; 0,1849=0,03 dan 86,0125=0.42 %). Penggunaan varietas yang berbeda sebazai bahan bakn MOCAF, menumjukksn hasil
bahwa singkong dengan kadar sianida tinge juga memiliki pati lebih tinggi (Kaspro), memiliki sifat fimgsional (bulk demsity, nwelling
power, solubiliy, WAC, OAC) yang lebih baik sehingga dapat digunaksn nnmk keperlosn dunia indostr yang lebih has.

Eata kunci : waktu fermentasi, MOC AF, pati, sifat fongsional, sinFkong
ABSTRACT

Nurnd Diniyah, Achmad Sobagio, Riri Mur Lutfian, Nugraha Yowana. Functional Properties of Starch MOCAF (Modified
Cassava Flour) from Cassava Variety Kaspro and Cimangsn.

Cazzava fom sweet (Cimanzeu) and bitter (Easpro) vareties can be used as raw material to produced MOCAF. MOCAF s starch
extraction can be inflnenced by time of fermentation and varety of cassava. The zim of this research is to determine the affect of
time fermentation on the functional properdes of MOCAF starch which made from two vaneties of cassava (Easpro and Cimangzn).
Fandomized Block Desizn (FLAK) with the single factor, ime of fermentation (0, 12, 24 hours) and vareties as its group (Cimangzgn and
Easpro) with wriplicate was used in this research. The physical properties { bulk density, colour), chemical properties (protein, fat, ash
and carbohydrate) and fimctional properties of MOCAF starch (swelling power, solubility, water absorption capacity and oil absorption
capacity) were evaliated The result showed that Kaspro varery and time of fermentation 24 hour had the highest value of bulk
densiry 0,7505=0,0158 (g/mL), swelling power 7,4516=0,1185 (g/g), solubility 1,5204=50 3456 (%), WAC 12,0000=1,0000 (mL g) dan
0AC 17,6667=0,5774 (mL/g), lishmess 89 9433=0, 1070, whiteness index 85 8113=0,0821, protein, fat, ash and carbohydrate content
respectively 0,5094=0,04; 0.3666=0,12; 0.1849=0,03 and 86,0125=042 %. The varieties of cassava with highest cyanide comtent
{Easpro) also highest in starch content shows that has better functional properties (bulk density, swelling power, solubility, WAC,
0AC) so 1t can be used to widely applicaton for industrial

Eerywords: cassava, time of fermentation, MO:CAF, starch, functionzl properties, cassava
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Sifat Fistkokimua dan Fungsional Pati dann Mocaf (Medified Cassava Flour) Vanetas Kaspro dan Cimanggu

(Nurudiniyah er al)
PENDAHULUAN

Akar dan batang adalah sumber karbohidrat vang
penting digunakan sebagai sumber energi dan bahan
makanan terutama untuk aplikasi dumia  industri’.
Singkong (Manihot esculenta Crantz) merupakan
tanaman akar dan makanan pokok vang penting di
Indonesia dan berkontribusi terhadap ketahanan pangan
Kebanyakan orang di daerah tropis menggunakan
umbi sebagai sumber karbohidrat’. Penggunaan pafi
pada sumber bahan pangan nmumnya sebagai perekat,
pengisi, stabilisasi. pengeras, dan pengenyal vang
diambil dari kandungan amilosa-amilopektinnya
dengan rasio selatar 15 — 25% amuilosa dan 75 — 85%
amilopektin®. Granula patt vmumnya tidak larut dalam
air dingin tetapi membengkak secara reversibel sampai
batas tertentu melalui ikatan hidrogen* Pati singkong
dapat digunakan sebagai bahan baku untuk berbagai
macam industnn seperti untuk pangan dan non pangan
Fungsi tersebut dapat dimanfaatkan secara langsung oleh
masyarakat melalui produk pati alami dan pati yvang telah
dimodifikasi.

Pati yang belum termodifikasi masih sangat terbatas
kegunaannya dalam bidang pangan karena karakteristik
fisik maupun kimia dan pati vang dimodifikasi jauh lebih
baik®. Salah satu pati modifikasi yvang saat ini sedang
komersial di pasaran 1alah MOCAF (Modified Cassava
Flour). MOCAF merupakan tepung termodifikasi yang
pembuatannya berasal dan singkong vang difermentasi
menggunakan bakteni asam laktat untuk menghasilkan
karaktenistik fisik dan kinia yang lebih baik dan tepung
alami® Studi mengenai pati dan tepung dari berbagai
sumber pangan telah dilakukan’% % 101112

Ada dua jemis smngkong yang digunakan sebagai
bahan baku MOCAF vyaitu singkong pahit dan mams.
Perbedaan kedua jenis singkong i1 ada pada sianogenik
glikosida vang terkandung di dalam uwmbi dengan kadar
=50 mg kg-1 untuk singkong mams dan =100 mg kg-1
untuk singkong pahit’’. Pemilihan singkong manis lebih
baik untuk olahan pangan karena sianidanya rendah
namun dan segi kandungan pati vang dimilika, singkong
pahit lebih unggul dibanding singkong manis'*. Selamn
dari segi jenis singkong, perlakuan lama fermentasi
juga dapat menjadi poin acuan dalam proses produksi
MOCAF. Berdasarkan standar pembuatan MOCAFY,
lama fermentasmnya sekitar 12-72 jam sehingga masih
belum diketahu1 lama waktu vyang spesifik untuk
menghasilkan MOCAF dengan karakteristik fungsional
pati (bulk densitv, swelling power, solubility, daya serap
minyak dan air) yvang tepat untuk produk pangan tertentu.

Pada penelitian ini dilakukan fermentasi dengan
variasi lama waktu fermentas: 0. 12 dan 24 jam.

Selain 1tu juga dilakukan pemilihan dua jenis singkong
berdasarkan jenis pahit dan manisnya dengan singkong
kaspro (varietas pahit) serta singkong cimanggu
(varietas mamis). Tujuan darn penelitian 11 adalah untuk
mengetahui pengaruh lama perendaman dan varetas
singkong terhadap sifat fisikokimia dan fungsional pat
MOCAF.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan berupa singkong dengan
warietas Cimanggu dan Kaspro (8 bulan) vang didapatkan
dari petani Kec. Gumukmas, Kab. Jember. Bahan analisis
berupa agquades dan minyak nabati Peralatan vyang
digunakan meliputi neraca analitik (Precisa, ES 2200
C), waterbath (GFL 1083), centrifuge (HERMLE Z 206
A). chromameter (CE-400/410; Konica Minolta Sensing
Inc.. Osaka. Japan). pisau. chip slicer. bak plastik,
loyang, ayakan 100 mesh dan 200 mesh, blender, alat
gelas, tabung sentrifuse, dan cawan porselen.

Metode Penelitian
Rancangan percobaan

Penelitan 1m1  menggunakan rancangan acak
kelompok (RAK) dengan faktor tunggal lama
fermentasi (0, 12 dan 24 jam) dan wvarietas singkong
sebagai kelompok yaitu Kaspo dan Cimanggu sehingga
didapatkan enam perlakuan (Tabel 1). Setiap perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali dan dilakukan
pengupan duplo pada setiap sampel Hasil pengujian
kemudian dianalisis menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA) dan apabila hasilnyva berbeda nvata akan
dilanjutkan dengan up Beda Nyata Terkecil (BNT)
dengan taraf signifikansi 5%. Hasil data disajikan dalam
bentuk tabel dan histogram kemudian diintepretasikan
sesual pengamatan sampel.

Pembuatan Starter

Prosedur pembuatan starter MOCAF  diawal
dengan memmbang bahan berupa gula. dan starter
MOCAF. Bahan tersebut kemudian dilarutkan dalam
aquades dan dituang ke dalam botol gelap. Campuran
starter kemudian didiamkan selama 24 jam dan setelah
itu digunakan untuk fermentasi®®.

Proses Pembuatan MOCAF

Tahap selanjutnya yaitu proses pembuatan MOCAF
vang diawali dengan mensortasi bahan baku kemudian
dikupas bersth dan dicuci dengan air mengalir. Singkong
wvang sudah bersih dan lendir maupun pengotor lainnya
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Tabel 1. Lama Fermentasi dan Varietas Singkong Pati MOCAF
Table 1. Time of fermentation and variety of cassava stavch from MOCAF

Kode/ Code Keterangan/ Description

CF0 Pati MOCATF dari singkong varietas Cimanggu, lama fermentasi 0 jam/
starch MOCAF from Cimanggu variety, 0 hour time of fermentation

CF1 Pati MOCATF dari singkong varietas Cimanggun, lama fermentasi 12 jam/
starch MOCAF from Cimanggu variety, 12 hour fime of fermentation

CF2 Pati MOCATF dari singkong varietas Cimanggun, lama fermentasi 24 jam/
starch MOCAF from Cimanggu variety, 24 hour time of fermentation

KF0 Pati MOCAF dari singkong varietas Kaspro, lama fermentasi 0 jam/
starch MOCAF from Kaspro variety, 0 hour time of fermentation

KEF1 Pati MOCAF dan singkong varietas Kaspro, lama fermentasi 12 jam/
starch MOCAF from Kaspro variety, 12 hour time of fermentation

KEF2 Pati MOCAF dani singkong varietas Kaspro, lama fermentasi 24 jam/

starch MOCAF from Kaspro variety, 24 hour time of fermentation

lalu dipotong menggunakan chip slicer dengan ukuran
ketebalan sekitar 1-1.5 mm. Setelah 1tu singkong
ditimbang dan dimasukkan dalam bak fermentas: yvang
sudah berisi larutan asam sitrat. Proses perendaman
berlangsung selama 10 memt dan dilanjutkan dengan
proses fermentas: menggunakan starter MOCAF (yang
sudah dibuat sebelumnya) dengan lama fermentasi 0,
12 dan 24 jam. Chip yang sudah selesar difermentasi
kemudian direndam dalam bak bemsi garam untuk
menghentikan proses fermentasi Perendaman 1m
berlangsung selama 10 menit yang dilanjutkan dengan
proses pengermngan menggunakan matahan (sun drying)
selama 5 jam dalam rentang waktu 3-4 han Hasil chip
kening kemudian digiling menggunakan blender selama
20 detik sebanyak 3 kali dengan kecepatan pada level 2
dan diayak menggunakan avakan 100 mesh®.

Ekstraksi Pati MOCAF

Proses ekstraksi pati diawali dengan menimmbang
MOCAF dan dihomogenisasi terlebih  dahulu
menggunakan blender selama 10 detik kemudian
dicampurkan dalam aquades. Hasil campuran kemudian
disaring menggunakan kain saring dan ayakan 200 mesh.
Carran yvang diperoleh selanjutnya disentrifugas: selama
5 menit dan diambil endapannya. Endapan tersebut
dikeningkan selama 24 jam pada oven dengan suhu
sekitar 40-50°C. Pat1 yang diperoleh kemudian dikemas
untuk selanjutnya dilakukan analisis.

Analisa

Sampel pati MOCAF dianalisis sifat fungsionalnya
dengan parameter berupa kadar protein, minyak., abu
dan karbohidrat”. densitas kamba'®, swelling power!’,
solubility'®, daya serap air dan minyak!®, warna®".
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Densitas Kamba

Penimbangan gelas ukur 10 ml, dis1 dengan sampel
pati MOCAF sampai pada batas garis 10 ml Setelah 1tu
bagian bawah dan gelas diketuk-ketuk sebanyak +30
kali atau sampai tidak ada ruang tersisa saat sampel
dimasukkan dalam gelas ukur hingga batas 10 ml Nilai
bulk density dihitung berdasarkan berat sampel yvang
terkumpul per 10 ml volume gelas ukur (g/ml).

Swelling power

Sampel yang dibutuhkan sekitar 1 gram kemudian
ditambahkan 10 ml aquades dan diaduk menggunakan
stirrer selama 1 menit. Hasil larutan kemudian didiamkan
selama 1 jam dan dilanjutkan dengan proses pemanasan
pada subu 65°C selama 30 memt. Hasil endapan yang
diperoleh selanjutnya ditimbang sebagai kenatkan massa
selama proses swelling. Nilai swelling power diambil
dari hasil berat sampel setelah pemanasan per berat
sampel kering (g/g).

Solubility (kelarutan)

Sampel sebanyak 1 gram dimasukkan dalam
botol sentrifuse dan dicampur dengan 10 ml aquades.
Campuran kemudian diaduk selama satu memit dan
didiamkan selama 1 jam sebelum disentrifugasi pada
kecepatan 4000 rpm selama 15 menit hasil supemnatan
dipisabhkan dar endapan. Endapan dimasukkan dalam
cawan petri dan dipanaskan pada oven suhu 100-105°C
selama 1 jam atau sampai tersisa serbuk padatan pati,
ditimbang dan dikeringkan lagi. Nilai kelarutan dihitung
berdasarkan berat pati kering dalam cawan per berat
sampel awal dan disajikan dalam bentuk persentase (%).
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Dava Serap Air/ Water Absorption Capacity (WAC)

Sebanyak 10 ml aquades ditambahkan dalam 1
gram (dry basis) patt MOCAF. Suspensi kemudian
diaduk selama 5 min dan dipindahkan dalam tabung
sentrifuse kemudian disentrifugasi pada kecepatan 3.500
rpm selama 30 menit pada suhu 25°C. Supernatan yang
diperoleh diukur menggunakan gelas ukur 10 ml Nilai
daya serap air dihitung berdasarkan air vang diserap
oleh bahan setelah sentrifugasi per velume air awal yang
ditambahkan. Hasilnya dinyatakan sebagai persentase air
diserap oleh pati dalam g/mlL.

Dava Serap Minyak/Q4l 4bsorption Capacity (OAC)

Minvak mnabati dengan kerapatan 092 g/mlL
dicampurkan pada patt (1,0 g pan dalam 10 mL
minvyak) dan diaduk selama 5 menit. Suspensi kemudian
disentrifugasi pada kecepatan 3 500 rpm selama 30 menait.
Mwmyak dipisahkan sebagai supematan diukur dengan
menggunakan gelas ukur 10 ml Nilai daya serap minyak
dihitung berdasarkan banyvaknya munyak yang diserap
oleh sampel per volume munyak awal yvang digunakan.
Persentase dava serap mnyak dinyatakan sebagai g/mlL
minyak yvang terserap dalam pati.

Warna

Pengukuran warna menggunakan alat Chromameter
(CR-400/410. Konica Minolta Sensing Inc., Osaka Japan)
berdasarkan®!. Alat dikalibrasi menggunakan porselin
putih. Pengukuran di lima titik tiap perlakuan dihiiung.
Indeks wama putth (WI) didefenisikan sebagai total
whiteness dari produk makanan dan mengindikasikan
derajat perubahan warna atau penurunan pada beberapa
produk selama penyimpanan®* . Whiteness merupakan
salah satu atribut utama pengguna terakhir dan tepung/
pati yvang dunginkan baik untuk rumah tangga maupun
mdustri dan sermg digunakan untuk mengekspresikan
mutu tepung/pati®. Whiteness didasarkan pada skala
0-100 dengan milar tertinggs disknpsikan sebagai
kecerahan™. Whiteness Index (WI) patt MOCAF dapat
dihitung menggunakan persamaan®.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Densitas Kamba

Densitas kamba didefinisikan sebagai perbandingan
antara berat bahan pangan terhadap wvolume bahan
tersebut dalam suvatu ruang®™. Hasil analisis densitas
kamba sampel pan MOCAF ditunjukkan pada Tabel
2. Nila1 densitas kamba patt MOCAF vyaitu berkisar
antara 0,72-0,81 (g/mL). Lama fermentasi berpengaruh
secara signifikan (p = 0,05) terhadap densitas kamba pat1

MOCAF dan kedua vanetas singkong Cimanggu dan
Kaspro. Nilai densitas kamba antara patt MOCAF yang
difermentasi 12 dan 24 jam berbeda secara signifikan
dengan patt MOCAF vyang tidak difermentas: (0 jam).
Pat1 MOCAF pada lama fermentasi 12 jam memualiki nilai
densitas berbeda secara signifikan dengan pati MOCAF
vang difermentasi selama 24 jam baik pada singkong
Kaspro maupun Cimanggu (Tabel 2). Nilai densitas
kamba menumn seiring dengan lama fermentasi. Hal 1m
dikarenakan selama proses fermentas: pada MOCAF,
bakter1 akan menghasilkan enzim selulolitk dan
amilolitik yang memecah granula pati dan menyebabkan
liberasi granula pati’® sehingga ukuran sel nya menjadi
lebih kecil. Selain itu, densitas kamba juga dipengamubi
oleh kadar air yang ada pada bahan®™.

Proses fermentasi yang mengakibatkan pecahnya
granula pati, membuat awr vang ada di dalam granula
keluar Kemudian saat dilakukan proses pengeringan,
air tersebut akan menguap dan membuat massa bahan
menjadi lebih ringan Nilai densitas yang lebih rendah
pada sampel Cimanggu disebabkan karena kandungan
pati vang ada di dalam bahan Semakin tinggi kadar
HCN yang ada pada singkong maka kadar pat1 yang
ada didalamnya juga tinggi® sehingga kadar pati yang
rendah akan membuat densitas pati lebih rendah akibat
pecahnya granula saat fermentas: Nilai densitas kamba
pati singkong (berbagai vanetas) berkisar 0.28-0.81 (g/
mL)11 dan pada produk gari berbagai varietas singkong
vaitu berkisar 0.55+0.10-0.82+0.21 (g/cm®)* 0.51-0.627
(g/cm3)”. Selain itu juga. nilai dari densitas kamba
dipengaruli oleh ukuran partikel dan densitas dan
sampel” Densitas kamba yang tinggi dapat meningkatkan
dispers: yang penting pada saat pembentukan tepung
dalam air panas untuk menghasilkan adonan®® Pada
peneliian 1m densitas kamba yang direkomendasikan
adalah pada perlakuan jenis singkong Kaspro dengan
lama fermentast 12 jam_

Swelling Power

Swelling power merupakan kekuvatan pat untuk
mengembang saat dipanaskan Hal ini dipengaruhi
oleh beberapa faktor seperti perbandingan amilosa-
amilopektin. panjang rantai dan densitas kamba®®. Hasil
analisis swelling power patt MOCAF berkisar antara
4.15-7 45 Tabel 2 menunjukkan adanya perbedaan yang
signifikan (p = 0.05) antara sampel yvang difermentas:
selama 12 dan 24 jam dengan sampel wang tidak
difermentasi (0 jam). Hal mm disebabkan karena lhiberasi
sel yang terjadi saat fermentasi membuat amilosa dan
amilopektin keluar sehingga bagian vang dapat mengikat
air akan bertambah dan saling mengikat saat terjadi
gelatinisasi!’®. Selain itu densitas kamba vang rendah
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Tabel 2. Densitas kamba, Swelling Power, Solubility, Daya Serap Air dan Daya Serap Minyvak Pati MOCAF dari Dua Varietas
Singkong dengan Lama Fermentasi yang Berbeda

Table 2. Bulk density, swelling power, solubility, water absorption and oil absorption capacities of MOCAF starch on two varieties of
cassava with different rime fermentation

Sampel’ Sample Densitas Kamba (g/mL)/ Daya Kembang (g/g)/ Kelarutan' Solubility (%)
Bulk density (g/mL) Swelling power (g/g)

CF0 (cimanggu. fermentasi 0 0.794=0.0232 4.15a=0.0047 1.32abcd=0.1986

jam)/ CFO (cimanggu, 0 four

fime of fermentation)

CF1 (cimanggu. fermentasi 12 0.75ab+0.0219 4.83b0.3168 1.26ab=0.4258

jam)/ CF1 (cimanggu, 12 hour

fime of fermentation)

CF2 (cimanggu. fermentasi 24  0.72a+0,0236 491bc+0,1330 1.73e+0.,0649

jam)/ CF2 (cimanggu, 24 hour

time of fermentation)

EKF0 (kaspro, fermentasi 0 0.81d=0.0247 5.894+0.0750 1.31abc=0.3905

jam)/ KF0 (kaspro. 0 hour time

of fermentation)

KF1 (kaspro. fermentasi 12 0.75bcd=0.0190 7.36e=0.1763 1.15a=0.1843

jam)/ EF1 (kaspro, 12 hour

fime of fermentation)

KF2 (kaspro, fermentasi 24 0.75bc=0.0158 7.45e=0.1185 1.93e=0.2456

jam)/ EF2 (kaspro, 24 hour
fime of fermentation)

juga berkorelas: positif dengan tingginya milai swelling
power (Tabel 2). Struktur pati yang porous akibat
fermentasi akan menurunkan nilai densitas kamba dan
saat dipanaskan dengan air, bagian porous tersebut akan
mengikat air lebih banyvak dan patinya akan lebih mudah
mengembang™.

Tren data pada Tabel 2. vanetas Kaspro menuliki
swelling power yang lebih tingg1 dibandingkan sampel
Cimanggu. Hal i dikarenakan kandungan pati yang
berbeda pada kedua sampel tersebut” Sampel dengan
kandungan pati lebih tingg: akan cenderung memuliki
nilai swelling power yang tinggi karena bahan yang
mengikat air saat pemanasan adalah amulesa dan
amilopektin. Keutuhan amilopektin berperan penting
pada swelling power dan didalam struktur granula®®
Didukung dari data sifat kimia bahwa kandungan pati
MOCAF dan singkong vanetas Kaspro lebih tinggi
(88,78=0,70-94 22+0_80%), sedangkan kandungan
pati MOCAF dan singkong wvanetas Cimanggu adalah
87.59+3.08-88.14+0.7%. Kapasitas pembengkakan
merupakan atribut yang sangat penting karena
menmunjukkan tingkat gelatinisasi pati’” dan merupakan
sifat yvang bervariasi sesuai dengan asal tumbuhan pan
dan dianggap sebagai knternia utama kualitas patt untuk
membuat adonan®®. Nilai swelling index produk gari dari
smgkong berkisar 3.00-5.0031. 3.00-3.2027. Urgens1
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tingginya milai swelling power pati dann penelitian 1m
adalah dapat digunakan sebagai alternatif sumber pati
vang memiliks kemampuan untuk mengembang tinggi
sehingga lebih mmdah penggunaannya, wakiu vang
dibutuhkan untuk mengembang relatif cepat sehingga
biaya proses pemasakan lebih murah.

Kelarutan

Hasil analisis kelarutan ditunjukkan pada Tabel 2.
Amnalisis 1 dilakukan untuk mengetahu tingkat kelarutan
pati MOCAF pada awr. Nilai kelarutan (solubility) pada
pati MOCAF berkisar 1.15-1.93 (%%). berbeda secara
signifikan (p = 0.05). Adanya fermentasi berpengaruh
terhadap daya larut air pati mocaf Ditinjau berdasarkan
tren data yang dihasilkan nilai kelarutan patt MOCAF
cenderung menmgkat dengan semakin lama wakiu
fermentasi Liberasi sel vang terjadi selama fermentasi
akan memotong ikatan pada pati sehingga struktur nya
menjadi lebih sederhana dan sebagian juga berubah
menjadi  struktur dasarnya  yartu  glukosa sehingga
sifatnya menjadi larut air'®. Selain 1tm, modifikasi
meningkatkan kelarutan pati’. Adanya perbedaan
kelarutan dan daya kembang menunjukkan perbedaan
struktur dan kelarutan pati dan juga dapat dihubungkan
dengan perbedaan panjang rantai’ distribusi pada pati®®.
Kelamutan tepung singkong berbagai vanetas berkisar
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10.98+3,26-20.77+0.58 (%)

Dava Serap Air/ Water Absorption Capacity (WAC)

Daya serap air merupakan kemampuan bahan
pangan dalam menyerap dan menahan air didalam
molekul bahan tersebut. Rerata daya serap air pat
MOCAF berkisar antara 11,33+0.5774 - 12,00+1,0000
(mL/g). Hasil uji sidik ragam pada kedua sampel pati
MOCAF ditunjukkan pada Gambar 1. Keseluruhan
sampel pada Gambar 1 tersebut menunjukkan nilai yang
berbeda secara signifikan (p < 0.05) yang menandakan
bahwa adanya fermentas: berpengaruh nyata terhadap
kemampuan mengikat air darn patt MOCAF. Datinjan
dan tren data yang dihasilkan, daya serap ar dan pan
MOCAF cenderung memingkat dengan semakin lama
waktu fermentasi.

Pemecahan granula patt yang tegjadi selama
fermentasi akan merubah struktur path yang semula
knstalin menjadi amorf dan porous sehingga dengan
semakin lama fermentasi maka perubahan yang terjadi
akan semalkin banyak Hal 1n1 menyebabkan kemampuan
pat1 dalam mengikat air semakin meningkat karena air
vang masuk pada bahan akan terperangkap pada bagian
porous’!. Senada dengan®-°3% semakin meningkatmya
waktu fermentasi juga meningkatkan mlai WAC dan
tepung biji kelor, tepung kedelai, tepung sukun afmka
Peningkatan WAC pada produk tepung tersebut terjadi
karena modifikasi makromolekul selama fermentasi
Dimana, modifikasi ini memperlihatkan domain hidrofilik
dan makromoelekul yang memiliks afimitas tingg: untuk
air. Produk confectionarnies dan bahan makanan seperii
pengental membutuhkan pati dengan WAC yang lebih
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tinggr’. WAC dani gan dengan berbagai perlakuan vaitu
berkisar 5,10-6,5331. Selain 1tu, kemampuan m (WAC)
berhubungan juga dengan sifat fungsional protemn yang
ada di dalam bahan®. Semakin tinggi kadar protein pati
MOCAF (Tabel 3) menunjukkan nilai WAC vang semakin
tinggi juga, artinya kemampuan dalam menyerap air dan
pati MOCAF semakin tinggi dan 1m dapat diaplikasikan
sebagai bahan pengikat dalam pembuatan sosis.

Daya Serap Minvak/ Oil Absorption Capacity (OAC)
Daya serap mmyak merupakan kemampuan pati
secara fistk untuk menyerap dan mempertahankan
minyak dengan daya tarik kapiler yang masuk ke dalam
bahan tersebut dan im1 sangat penting, sebagaimana
mnyak bertindak sebagai pemertahan flavor dan juga
meningkatkan mouth feel dalam makanan®®. Nilai rerata
OAC pati MOCAF dua vanetas singkong berkisar antara
13.67£0.5774 - 17.67+0.5774 (mL/g). Hasil uji sidik
ragam yang disajitkan pada Gambar 2. menunjukkan
bahwa keseluruhan sampel berbeda secara signifikan (p
= 0,05). Hal 11 menandakan bahwa adanya fermentasi
pada MOCAF berpengaruh nyata terhadap daya serap
minyak dari patt MOCAF Tren data yang dihasilkan,
daya serap munyak pati MOCAF cenderung meminglkat
dengan semalkin lama wakm fermentasi. Penyebab
dari hal 1 sama dengan kemampuan menyerap air
pada pati, vaitu karena hiberasi granula yang mampu
merubah struktur dan patt sehingga karaktenistiknya
juga berubah®® Pecahnya granula pati akan membuat
strulktur yang bersifat hidrofobik pada granula, yang
semula ada di bagian dalam menjadi terbuka keluar
Hal 1mm menyebabkan patt memulilka kemampuan

ECmanszu

BEKaspro

Wakitu fermentasi (jam)/ time of fer mentation (hour)

Gambar 1. WAC pati MOCAF dengan perlakuan lama fermentasi dan singkong varietas ciomanggu dan kaspro
Figure 1. WAC of starch MOCAF with time of fermentation treatment from cimanggu and kaspro cassava’s varieties
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Gambar 2. OAC pati MOCAF dengan perlakuan lama fermentasi dan singkong varietas cimanggu dan kaspro
Figure 2. OAC of starch MOCAF with time of fermentation treatment from cimanggu and kaspro cassava s varieties

mengikat minyak Semalan lama wakitu fermentasi maka
perubahan yang terjadi pada granula akan semalin besar
dan kemampuannya semakin memingkat. Selain itu, daya
serap munyak juga dipengarubi oleh adanya protein pada
smgkong. Peningkatan kadar protemn pati MOCAF (Tabel
3) menyebabkan nilai1 OAC juga semakin tingg: Kadar
protein yang mimim menyebabkan daya serap minyaknoya
tidak sebaik bahan pangan dengan kadar protein tinggi!®.
Produk seperti adonan/lapisan untuk gorengan dan

mayones membutuhkan pati dengan OAC yang sesuai®’.
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Warna

Warna merupakan atnibut dari dua vanetas singkong
denganperlakuanlama fermentasisebagaimlaikecerahan/
lightness (L*). Sedangkan derajat putih/whiteness index
(WT) dan pati merupakan atnbut utama yang penting
bagi pengguna baik mumah tangga maupun industnn yang
digunakan unuk mengekspresikan kualitas dari pati®*!.
Gambar 3 dan 4 menunjuklkan nilai kecerahan dan derajat
putth dan patt MOCAF vanetas Cimanggu dan Kaspro

e pada perlakuan lama fermentasi. Rerata milai kecerahan
pati MOCAF berkisar 89,23+0,0889 - 89,94+0,1079.
Adanya perlakuan lama fermentasi menunjukkan
s S
89 460FrEkn 89 473 EE
...... (= — ]
P 77 e Cimanggu
e V =00 HEK o
= 7;@3“ aspr
.
=== / e
Sala: /.2 e
(= i DR
e 7 e

o

wakiu fermentasi (jam)/time of fermentation (hour)

Gambar 3. Kecerahan (L*) pat1 MOCAF dan singkong vanetas Cimanggu dan Kaspro dengan perlakuan lama
fermentasi

Figure 3. Lighitness (L™*) of MOCAF 5 starch with time of fermentation freatment from cimanggu and kaspro cassava’s
varieties
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berbeda secara nyata (p = 0,05) terhadap nilai kecerahan
pati MOCAF wvanetas Cimanggu dan Kaspro. Nila
kecerahan tepung singkong berbagai wvarietas yaitu
87.7+0.60 - 90.2+0_73 berbeda secara signifikan juga*.
Demikian juga dikuatkan oleh®, bahwa parameter wama
(L*) dann dua proses tradisional pada tepung singkong
Burundian berbeda dengan perlakuan lama fermentas:
yaitu 97-74. Fermentasi seperti juga metode proses yang
lain (pengerningan) dapat mempengamhi atmbut wama
dari tepung singkong®. Semakin lama waktu fermentasi
menunjukkan mnilai kecerahan patt MOCAF semakin
besar yaitu pati MOCAF dengan fermentasi 24 jam lebih
cerah dibandingkan tanpa fermentasi (0 jam).

Derajat putihwhiteness index (W1I) dar1 dua varietas
smgkong patt MOCAF adalah berkisar 84.63+£0.1227
- 86.00+0,2921. Adanya perlakuan lama fermentas:
menunjukkan berbeda secara nyata (p < 0,05) terhadap
derajat putih pati MOCAF vanetas Cimanggu dan
Kaspro. Semakin lama waktu fermentasi menunjukkan
nilai derajat putih yanng semakin tinggi (semakin putih).
Nilai derajat putih tertinggi adalah pada perlakuan
lama fermentas: 12 jam baik pada vanetas Cimanggu
maupun Kaspro yaitu 85,34 dan 86,00 secara berturut-
turut. Tetapi adanya perbedaan varietas singkong sebagai
bahan baku patit MOCAF tidak menunjukkan perbedaan
vang signifikan Adanya fermentasi memperbaiki derajat
putih dan pat1t MOCAF yang ditanda: dengan semalkin
meningkatnya nilai tersebut. Dilaporkan™* bahwa

8§7.0000
86.5000 |
£6.0000 |

®s sn00 L . 85343
24 05828

£5.0000 e
34.5000 |
B4 0000 | "o

E3.0000 - %

derajat putily w hiteness

83.0000
§2.5000 s

fermentasi alami dapat meningkatkan derajat putih dari
tepung beras. Warna yeast dan konsentrat protein dedak
beras pada fermentasi alami secara signifikan lebih
cerah danpada sampel tanpa fermentasi. Adanya proses
fermentas: oleh yeast secara signifikan menurunkan
tingkat kegelapan (dariness) dari tepung beras™®.

Proksimat

Hasil komposisi kimia pati dari MOCAF dengan
perlakuan lama fermentas: pada wvanetas singkong
Cimanggu dan Kaspro ditunjukkan pada Tabel 3.
Komposisi kimia vwang dilakukan meliputi kadar
karbohidrat, lemak. protein dan abu. Sedangkan kadar air
nya yaitu berkisar 133 - 13 8% dengan rendemen pati
nya sebesar 38 - 59%% Rerata kadar abu dan 0,19+0,03
hingga 0.3440.03 (%%). kadar protein 0,52+0.00 hingga
0.6120,04 (%). kadar lemak 0,00+0,09 (%) hingga
0.37+£0,12 (%), dan kadar karbohidrat &y difference
86.01+0.42 hingga 87.2320,64 (%). Kadar air dari pati
MOCAF 1m masih dalam batasan umum produk kering
untuk mendapatkan umur simpan vang dunginkan (aman).
Perlakvuan wvarietas dan lama fermentasi memberikan
pengaruh nyata (p = 0.05) terthadap komposisi kimia pati
MOCAF. Perbedaan atnbut ini dimungkinkan karena
faktor genetik. Komposisi kimia berbanding dengan pat1
beras dan jagung®®. Varietas dari singkong mempengaruhi
sifat fisikokimia umbi singkong*.

859113

85.343

B Cinpngeu
B Kaspro

0 12

.-

waktu fermentaasi (jam)/ time of fcrmentation (hour)

Gambar 4. Derajat putih (W) patt MOCAF dari singkong varietas Cimanggu dan Kaspro dengan perlakuan lama
fermentasi
Figure 4. Whiteness index (WI) of MOCAF s starch with time of fermentation treatment from cimanggu and kaspro
cassava s varieties
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Tabel 3. Komposisi Kimia Pati MOCAF dan Dua Vanetas Singkong dengan Lama Fermentasi yvang Berbeda
Table 3. Chemical composition of MOCAF starch on two varieties of cassava with different time fermentation

Sampel! Sample Kadar karbohidrat (%)/ Kadar lemak (%)/  Kadar protein (%)/ Kadar abu (%a)/
Carbohydrate content Fat content (%a) Protein content Ash content (o)
(%) (e

CFO0 (cimanggu, fermentasi 0 jam)/ CF0  87.21b=0.222 0.00a=0,09 0.52ab=0,00 0.24cd=0.01

(cimanggu, 0 hour time of fermentation)

CF1 {cimanggu, fermentasi 12 jam)/ 87.190=0.03 0.15b=0,32 0.57cd=+0,00 0.24c=0.03

CF1 (cimanggu. 12 hour time of

Jermentation)

CF2 {cimanggu, fermentasi 24 jam)/ 87.23b=0.64 0.19c+0.13 0,604=0,03 0.21b=0.01

CF2 (cimanggu. 24 hour time of

Jermentation)

KF0 (kaspro. fermentasi 0 jam)/ KF0 87.06b=0.59 0.00a=0.08 0.52a2=0.00 0.34e=0.03

(kaspro, 0 hour time of fermentation)

KF1 (kaspro. fermentasi 12 jam)’ KF1 86.90b=0.59 0.30d=0,12 0.57c=0.00 0.28d=0.01

(kaspro. 12 hour time of fermentation)

KF2 (kaspro. fermentasi 24 jam)/ KF2  86.01a=0.42 0.37¢+0,12 0.614d=0.04 0.192=0.03

(kaspro. 24 hour time of fermentation)

KESIMPULAN

Adanya fermentasi pada MOCAF berpengaruh
secara signfikan terhadap densitas kamba, swelling
power, solubility, WAC dan OAC pat MOCAF Pat
MOCAF wvarietas kaspro dengan lama fermentas: 24
jam merupakan perlakuan yang memiliki karaktenistik
terbaik yaitu bulk density 0.75+£0.0158 (g/mL), swelling
power 7.45+01185 (g/g), solubility 1,93+02456 (%),
WAC 12,00%1,0000 (mL/g) dan OAC 17.67+0.5774
(mL/g), lightness 89.94+0.1079 dan whiteness index
85,91=0,0821 serta kadar protemn, lemak abu dan
karbohidrat berturut-turut  (0,61+0,04: 0.37+0,12;
0.19+0.03 dan 86.01+0.42 %). Perbedaan hasil dam
penggunaan dua jenis varietas singkong menunjukkan
bahwa waretas kaspro memiliks mlai yang lebih tinggi
pada keseluruhan analisis dibanding vanetas cimanggu.
Produk confectionaries dan bahan makanan seperti
pengental membutubhkan pati dengan sifat fungsional
yang sesuat serta produk non pangan.
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