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ABSTRAK

Mocaf (tepung kasava termodifikasy/Modified Cassava Flour) dapat dibuat dan berbagai vanetas ubkayu dengan lama fermentasi
yang bervarias:. Hasil samping dan produksi Mocaf berupa komponen tidak lolos ayalkan 100 mesh vang disebut “Sera”. Penelitian mm
bertujuan untuk mengetalu pengaruh perbedaan vanietas (Cimanggu dan Kaspro) dan lama fermentasi (0, 12, dan 24 jam) terhadap
sifat fisikokinua sera Mocaf Rancangan percobaan yvang digunalkan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 fakior vaiiu
varietas ubikayu dan lama fermentas: Parameter yang dianalisis meliputi sifat fisik dan lanma seperti derajat putih, densitas kamba,
proksimat, kadar serat kasar, dan kadar hemmselulosa-selulosa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sera Mocaf dari ubikayu vanietas
Cimanggu dan Kaspro memlika karaktenstik berupa derajat putth berkisar 84,61-86.05%, densitas kamba 0,58-0,75 g/mL., kadar air
11,79-13,73%, kadar abu 0,61-2.68 %, kadar protein 1.31-2.34 %, kadar lemak 1,50-2.14 %_ kadar serat kasar 18,11-22.76 %, kadar
hemmselulosa 29.20-34.21 %, dan kadar selulosa 18 47-21,89 %. Sera sebagai limbah Mocaf masih berpotens: digunakan sebagai bahan
baku produk tinggi serat seperti cone es knm_ roti tawar, dan cookies.

Kata kunci - lama fermentasi. sera Mocaf, serat, ubikayu
ABSTRACT

Nurud Dinivah, Nugraha Yowana, Maryanto, Bambang Herry Purnomo, Achmad Subagio. 2018. Characterization of sera
mocaf (modified cassava flour) from sweet and bitter cassava varieties

Mocaf (Modified Cassava Flour) can be made from vanous vaneties of cassava with various duration of fermentation. The by-product
of Mocaf. a component that does not pass 100-mesh sieve, 15 called “Sera”. The aim of this study was to deternune the effect of
different cassava varieties (Cimanggu and Kaspro) and duration of fermentation (0. 12, and 24 h) on the physicochemieal properties
of Mocaf sera. The experimental design used m this study was Randommzed Block Design with 2 factors. namely cassava varieties
and fermentation duration Parameters observed included physical and chemical properties, 1.e whiteness, bulk density, proximate
crude fiber and hemucellulose-cellulose content. The resulis showed that the charactenistics of sera Mocaf from Cimanggu and Kaspro
varieties were as follows: 84.61-86.05% winteness, bulk density of 0.58-0.75 g /mL, moisture content of 11.79-13.73%, ash content
of 0.61-2.68%, protem content of 1.31-2.34%, fat content of 1.50-2.14%. crude fiber content of 18.11-22.76%. hemuicellulose content
of 29.20-34.21%, and cellulose content of 18.47-21.89%. Sera as the waste of Mocaf processing had potential to be utilized as raw
matenial for high fiber products such as ice cream cone, bread, and coolaes.

Keywords: cassava, fermentation duration, fiber, Mocaf sera
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PENDAHULUAN

Mocaf (Modified Cassava Flour) adalah produk
olahan darn ubikayu vang dibuat dengan cara fermentasi
menggunakan baktenn asam laktat (BAL) sehmngga
memiliki karakteristik khas yang berbeda dari tepung
ubikayw/'singkong! Mocaf dapat dibuat menggunakan
beberapa jems nukroba vaim Lactobacillus plantarum,
Saccharomyces cereviseae, dan Rhizopus oryzae®. Selamn
dari berbagai jenis starter, Mocaf juga bisa dibuat dari
berbagai jenis vanetas ubikayu, mamis maupun pahit. Dua
jems varietas ubikayu vang digunakan dalam penelitian
1 ialah vbikaywn Cimanggu vang mewakili vanetas
mams dan ubikayu Kaspro yang mewakili varietas pahit.
Karakteristik dari ubikayu Cimanggu berupa kadar pati
sebesar 20 — 30%, kadar HCN < 40 ppm, kadar gula
8.80% (bk) sedangkan ubikayun Kaspro memiliks kadar
pat1 sekatar 25 — 32%. kadar HCN > 100 ppm dan total
gula 41.29% (bk)’.

Total produksi Mocaf di Indonesia mencapai sekatar
5000 ton per tahunnya dengan produk samping vang
disebut “Sera”. Produk im diperoleh dan komponen
tidak lolos ayakan 100 mesh dengan total sekitar 33
— 37% dalam satu kali produksi'. Jumlah sebanyak
11 dapat diasumsikan sebagai sisa bagian dan total
serat sebesar 2.3% pada ubikayu segar Pendugaan
tersebut dikarenakan enzim yang berperan dalam proses
fermentasi merupakan enzim selulase yang memecah
dinding sel sehingga granula pati keluar dan dirombak
oleh enzim amilase yang mendegradas: ammlosa dan
ubikayu menjadi maltose dan maltotriosa®. Serat yang
menjadi produk samping dan pengelahan Mocaf masih
dapat dimanfaatkan menjadi produk lam dikarenakan
manfaatnya antara lain dapat meningkatkan kesehatan
jantung’, mengurangi resiko timbulnya kanker®
mengurangi transit makanan di usus sehingga mencegah
konstipasi’. dan menghambat absorbsi lemak maupun
kolesterol dalam usus besar®. Beberapa penelitian terkait
Mocaf sudah banyak dilakukan®1°!1.12.13

Adanva proses pengolahan secara fistk maupun
enzimatis menyebabkan perubahan terhadap karaktenistik
bahan termasuk serat didalamnya. Lama waktu fermentasi
mempengaruhi produksi enzim selulolitik dan amilolitik
karena adanya peningkatan starter dengan semakin
bertambahnya waktu vang digunakan’. Penambahan
enzim 1 akan merombak dinding sel lebih banvak
dan memodifikas1 karakteristiknya dan serat tidak larut
menjadi glukosa yang larut air'*. Adanya perubahan
karakteristik Mocaf dari penggunaan vanetas ubikayu
dan lama fermentasi vang berbeda memungkinkan
adanya perubahan pula pada sera yang dihasilkan Tujuan

dari penelitian 1m1 adalah untuk mengetahwm karakteristik
sera vang dihasilkan dan vanetas Cimanggu dan Kaspro
pada lama fermentasi singkong yang berbeda (0, 12. dan
24 jam).

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan-bahan vang digunakan dalam penelitian
i1 yaitu ubikayu vanetas Kaspro dan Cimanggu yang
diperoleh dari petani ubikayn di Gumukmas, Jember,
asam sitrat, enzim Mocaf, dan garam Sedangkan bahan
untuk pengupian antara lamn selenium reageni mixture,
HC10.02 N. N-hexane. H,S0, 0.255 N. NaOH 0.313 N.
K,50, 10%. alkohol teknis 96%, H,50, 72%_. NaOH 0.5
M (p.a) dan aquadest. Peralatan vang digunakan yaitu
toples plastik, alat pemotong chip, pisan, ayakan 100
mesh, blender Phulips 2115HR.. colour reader Komica-
Minolta CR-14. neraca analitik OHAUS CP-214. mortar.
tamur Thermo Scientific Lindberg/Blue Moldatherm
BF51866A-1, penangas listrik Electrothermal Multi
EME3-0100-CEBX1, kjeldahl Buchi K-350, waterbath
GFL 1083, oven Memmert UN-35, dan glassware pyrex.

Metade Penelitian

Rancangan penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor
vaitu perbedaan varietas ubikayu (Cimanggu, Kaspro)
dan lama fermentasi (0, 12. dan 24 jam). Hasil pengujian
dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA),
jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan New
Multiple Range Test (DNMRT) dengan taraf signifikansi

5%.

Proses pembuatan Mocaf

Proses pembuatan Mocaf diawali dengan sortasi
bahan baku (ubikayu Cimanggu dan Kaspro) kemudian
dikupas bersih dan dicuer dengan arr mengalic Ubikayu
dirajang tipis (1 — 1.5 mm), ditimbang, direndam (asam
sitrat selama 10 menit). Selanjutnya ubikayu direndam
menggunakan enzim Mocaf dengan lama fermentasi
sesuai perlakuvan (0, 12, dan 24 jam). Chip hasil
fermentasi kemudian direndam dengan larutan garam
selama 10 menit. Chip basah dikeningkan di bawah sinar
matahari (sun drving) selama 3 — 4 hari dan ditepungkan
dengan hammer mill hingga mencapai ukuran partikel
100 mesh'. Hasil yang tidak lolos ayakan (sera) dianalisis
untuk menentukan sifat fisik dan kimia.
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Parameter analisis

Sampel sera Mocaf dianalisis sifat fisik dan kimianya
dengan parameter derajat putih'’, densitas kamba'®, kadar
air'’. kadar abu'’. kadar protei.u”, kadar lemak'”. kadar
serat kasar'® dan kadar hemiselulosa-selulosa’®.

Kadar hemiselulosa dan selulosa

Sebanvak 2 gram sampel dipanaskan dalam etanol
150 ml selama 4 x 15 menitlalu dikeringkan menggunakan
oven pada suhu 100-105°C. Residu sampel kering dibagi
dua sama rata dengan bagian pertama dihitung sebagai
fraks1 (a) dan bagian kedua dihidrolisis dengan 0.5 M
NaOH pada suhu 25°C selama 4 jam. Hasilnya dicuci
dengan 200 ml aquades mendidih dan dikeningkan
menggunakan oven hingga beratnya konstan (b).
Selanjutnya dihidrolisis dengan 10 ml H,50,72% selama
1 jam pada suhu muang lalu ditvrunkan konsentrasimnya
menjadi 5% dan dipanaskan kembali pada suhu 90°C
selama 1 jam. Hasilnya dicuci dengan 200 ml aquades
mendidih lalu dimasukkan kembali ke oven dengan suhu
100-105°C sampai beratnya konstan (c)'®. Perhitungan
kadar hemiselulosa dan selulosa mengikuti rumus
sebagai berikut:

Hemuiselulosa = a-b x 100%
sampel awal

Selulosa = b-c x 100%
sampel awal

HASIL DAN PEMBAHASAN

Derajat Putih

Karaktenistitk wamma vang semakin  putih
menunjukkan mutu tepung (Mocaf) yang semakin baik
dan juga memngkatkan penerimaan konsumen terhadap

produk®”. Semakin tinggi mnilai derajat putih yang

diperoleh, menunjukkan bahwa sera Mocaf memuliki
warna vang semakin putith. Derajat putih dan sera Mocaf
berkisar antara 84.61 — 86,05 (Gambar 1). Sampel sera
yang tidak difermentasi hasilnya berbeda nyata dengan
sera yang difermentasi. Namun, sera yang difermentasi
selama 12 jam tidak berbeda nyata milammya dengan
sampel yang difermentasi selama 24 jam. Sedangkan
interaks1 antar kedua faktor tidak menunjukkan perbedaan
yvang nyata. Nilai derajat putih tertingg: ada pada sera
Kaspro fermentasi 24 jam (86.03%), sedangkan wvang
terendah vaitu sera Cunanggu tanpa fermentasi (84.61%).
Peningkatan derajat putih pada sera terjadi karena selama
fermentasi, mikroba menghasilkan enzim proteolitik
yang mendegradasi kandungan protemn pada ubikayu
dan juga mengubah karbohidrat menjadi asam laktat.
Peningkatan derajat putih dengan semakin meningkatnya
waktu fermentasi juga dibuktikan dalam tepung beras,
tepung singkong dan tepung biji nangka® >
1tu, dengan adanya perendaman selama fermentasi,

Selain

senyawa  polifenol vang menyebabkan reaksi
pencoklatan enzimatis, terlarut dalam air dan mencegah
terbentuknya warna lebith gelap™. Beberapa senyawa
polifenol wyang temdentifikasi saat singkong dipotong
atau mengalami infeksi antara lain skopolin. skopoeletin
dan terpenoid. Namun masih ada senvawa polifenol lain
yang teridentifikasi dari ubikayu antara lain pinoresinol,
fikusol, dan balanoponin®™. Jika dibandingkan dengan
standar warna Mocaf (88-91). derajat putih sera milainya
lebih kecil dikarenakan ukuran partikel sera lebih besar
dibanding Mocaf!. Tepung dengan butiran halus (fine size)
memiliki warna yang lebih cerah dibanding tepung kasar
(coarse)” karena dapat merefleksikan tingkat keputihan
yang dihubungkan dengan hasil endosperm bagian dalam
pericarp vang banyak terdapat pada tepung dengan butiran
halus. Disamping itu, tepung sera Cimanggu derajat
putthnya lebih rendah dibanding Kaspro dikarenakan
kadar protein ubikayu manis (23.53130.50%) lebih tinggi
dibanding ubikayu pahit (22.7420.16%)*.

86.50° 4
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Gambar 1. Derajat putih sera Mocaf dan ubikayu varietas Cimanggu dan Kaspro dengan variasi lama fermentasi

Figure 1. Whiteness degree of sera Mocaf from Cimanggu and Kaspro cassava with different durations of fermentation
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Densitas Kamhba

Milar densitas kamba dipercleh dan perbandingan
antfara total berat wadah dan sampel dengan volume
wadah vanz digunakan®. MWilai densitas kamba vang
semzakm rendah memmjukkan bahwa sampel vang diuji,
porositazoya tnggl atau bentuknya semakin berongga.
Secara umum, densitas kamba produk tepung ubikavu
berkizar antara 0.35 - 0,63 g'ml** Densitas kamba
sera Mocaf berkizar dan 0,58 - 0,75 g'ml. Perlakuan
lama fermentas: dan wanstas serfa interaks1 keduanya
memmjukkan perbedaan nyata pada mlal densitas kamba.
MNamun, pada sera Cimanggu, sampel yang difermentasi
12 jam (0,58" z'ml) dan 24 jam (0,58" g/ml), densitas
kambanya tidak berbeda nvata (Gambar 2). Sera Easpro
tanpa fermentas: densitzs kambanya paling finges (0,75
g'ml) sedangkan zera Cimanggu fermentasi 24 jam
densitas kambanya paling rendah (0,58 g/ml). Fenurunan
densitas kamba 1m dipicn oleh kadar serat dan kadar
air dalam sampel nenas® Bakter asam laktat (BAL)
vangz digunakan untuk fermentasi, menghasilkan enzim
pektinolink dan selulohtik yanz merombak dinding sel
bahan sehingga serat tdak laminya menurum. Saat proses
penzeringan dilakukan, bamyak kandumpan air yang
menFuap dar gramula patl yang menjadi porous akibat
fermentasi®. Penwunan demsitas kamba pada produk
tepungz zkibat fermentasi juga dibuktkan pada tepung
sormum, millet dan labu®* Selain itu, milai densitas
kamba zera lebih besar dann Mocaf atau patt Mocaf yang
lolos ayakan 100 mesh. Densitas kamba dipengarubn oleh
ukuran partikel bahan sehingga densitas kamba produk
akan lebih rendah dengan ukuran partikel yang lebih
kecil'. Dhzamping 1tu, ubikavo Easpro memihki kadar
pati lebih tinggi (20-22,23%) dibanding Cimangzu (18—
20%) sehimgga dalam kondisi fermentasi yang sama

030 - L

.79 4 nee .44 E

0.6 4 o L1

01,50 4

.40 o
'_‘ .30 4 DR
EE p0 Ok g
EZ 0w
S 1

] 12 24
Lamn fermendnsi {jam)
Dhirartion of fermerstation fhour (sl

kemampuan mikroba dalam merombak patt akan lebih
optimal pada ubikayu dengan kadar pati rendah™.

EKadar Air

Kadar awr secara langsung mengestimasi total
kandungan awr dalam bahan dan secara tidak langsung
mengestimasi total bahan kenng. Bahan tepung dengan
kadar air kwrang dan 14% dapat bertahan lebih lama
dari pengaruh mikrobial saat pemyvimpanan'. Standar
SNI 7622:2011 untuk kadar air Mocaf, maksimal 13%
sedangkan kadar air sera berkisar dan 11,78-13.73%
{(bk). Jika dibandingkan dengan kadar air dan tepung
tongkol jagung (3,1%)* dan tepung kulit pisang (6, 7%6)"
lebih rendah dan sera sedangkan kadar air tepung tongkol
j2zung dengan perlakuan tertentn (14.1%) dan pati dan
Mocaf (13,80%)* lebih tingzgi dan sera™.

Berdasarkan amab=is sidik ragam (Gambar 3},
perlakuan lama fermenfas1 dan vanetas sertz interaksi
antar kedua fakior menunukkan adamva perbedazm
nyata pada nilan kadar awr sera, dengan kadar air terfinzgzl
(13,73 % bk) pada sera Kaspro tampa fermentasi dan
kadar awr terendah (11.79° %cbk) pada sera Cimanggzu
fermentasi 24 jam. Sejalan dengan hasil kadar air pat
Mocaf yartu tertingz pada vanetas Kaspro™. Penurunan
kadar air sera dipengaruhi oleh kandungan air dalam
bahan segar dan kemampuan bahan dalam mengkat
air Eetika chip umkayvu difermentast menggunakan
BAL, terjadi pemecaban dinding sel dan perombakan
granula pat sehingga daya ikat aur semzkin menurum
dan menyebabkan air bebas menguap saat pengenngan
tepung®. Pemmrunan kadar air selama fermentasi juga
dibuktikan pada sampel tepung gamut, singkong, tepung
kulit singkonz dan patt Mocaf dengan perlakuan
fermentasi®*4Y% Thsamping o, kadar air sera Easpro

1400 - B
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13.00
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1150 4
19 4
1050

A

1288
1L
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Gambar 2. Densitas kamba sera Mocaf dan ubikayu
vanetas Cimangzu dan Kaspro dengan
vanasi lama waktu fermentasi

Figure 2. Bulk denzity af seva Mocaf from Cimanggu
and Kazpro caszava with differemt durations
af fermentation
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Gambar 3. Eadar air sera Mocaf dan ubikayu vanetas
Cimanggn dan KEaspro dengan variasi lama
waktu fermentas:

Figure 3. Water content ef sera Mocqf from Cimangeu
and Kaspro cazsava with different time af

fermentation
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lebih tinggzi dibanding Cmmanggu dikarenakan kadar
air ubtkayu segar vanetas pahit lebih tmgg (61.02%)
dibanding varietas Cimanzgu (57,94%)*.

Kadar Abu

Abu merupakan residu anorgamik hasil pembakaran
pada subn tingz, komponen organk suatn bahan pangan.
Analisis kadar abu menunjukkan total mineral yang ada
dalam bahan tersebut”. Kadar abu sera berkisar antara
0,61 — 2.68% (bk) dan lebih tingz dan kadar abu Mocaf
(0.2%)". Jika dibandingkan dengan penelitian lain kadar
abu tepung tongkel jagung dengan perlakuan tertentu
(1.5%:) lebah tmg g1 dan sera fermentasi tetapi lebih rendah
dari sera tanpa fermentasi”. Wamun, kadar abu tepung
tongkol jagung jauh lebih tinggi (8,5%)* dibanding sera.

Berdasarkan analiziz sdik ragam (Gambar 4), kadar
abu sera fermentasi 24 jam fidak berbeda nyata dengan
varietas Kaspro (0,61* %) dan Comangen (062* %)
sedangkan pada perlakuan vang lam dan mteraksi kedua
faktor menunjukkan berbeda nvata. Kadar abu palmg
tinggi (2.568% bk) vaitu sera Comanggu tanpa fermentasy
sedangkan kadar abu palmg rendah (0,61% bk) pada
sera Kaspro fermentasi 24 jam. Memorunnya kadar
abu dipengaruhi oleh perendaman selama fermentazi®.
Mineral vang semula ternkat dalam matnks baban, larui
dalam cairan fermentasi saatterjadi perombakan grammla®™.
Hasil penelifian serupa dibukhkan dalam tepung japung,
limbah tepung ubikayvu dan patt Mocaf dengan perlakuan
fermentasi*¥**  Selain itu, peningkatan konsentrasi
asam laktat dalam larutan, dzpat mereduk=i kandungan
muneral pada baban dalam jumlah yang lelih besar

karena mineral terntama kalsmm, berikatan dengan asam
lakiat membentuk kalsium laktat, karbon dicksida dam
atr vang kemudian larut zerta terbuang bersama limbah
cair”. Disamping itu, kadar abu sera Cimanggu lebih
tingel dibanding Easpro karena pada wmbi segamya,
kandungan mineral ubikayu mams {0,44=0,10) lebih
tinggi dibanding ubikayu pahat (0,3 520,024,

Kadar Protein

Protem merupakan molekul makro vang tersusun
atas asam-asam amine vang fenkat satu sama lam
dalam ikatan pephda. EKadar protemmn pada ubikayu
segar berkizar antara 0.3 — 3.5% dan kadar protemn sera
berkisar dan 1.31-2_34% (bk). Mila: tersebut masih lebih
tinge1 dan kadar protein Mocaf (maks 1%)!. Sera fanpa
fermentasi, kadar proteinnya berbeda nyata dengan yang
difermentasi tetapt dan pengarmub perbedaan vanetas
dan lama wakin fermentas:, mla kadar proteinnya tidak
berbeda myata (Gambar 3). Kadar profein terhingzgi pada
sera tanpa fermentasi (Kaspro 2 34% dan Cimangzu
2.34%) sedangkan palmg rendab pada sera fermentaz
24 jam (Kaspro 1,31% dan Cimangzgu 1,36%). Selama
fermentasi, baktenn asam laktat mampu menghidrolisis
protein melaln enzim protechtk, seperti proteinase dan
peptidase sehinzga menghasilkan ohigopeptida dan asam
amino*’**** Papurunan kadar protein selama fermentasi
aga dibukhkan dalam fermentas: tepung ubikayu dan
fermentasi sereal*™! Selain itu, whikayu manis lebih
tinggi kandungan protemnya (23.51+0,30F) dibanding
ubikayu pahit (22, 74:0,16") sehingga kadar protein sera
Cimanggn lebih tinggz dibanding Kaspro®.
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Gambar 4. KEadar abu sera Mocaf dart ubikayu vanetas
Cimanggn dan Easpre dengan vanasi lama
waktn fermentan

Figure 4. Ash content of zeva Mocqf from Cimanggu
and Kazpro caszava with different time of

Sfermentation
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Gambar 5. Kadar protein sera Mocaf dan ubikayu
vanetas Cimanggu dan Kaspro dengan
variasi lama waktu fermentasi

Figure 5. Protein content of sera Mecqf from Cimangegu
and Easpro cazsava with different time of
Sfermentation
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Kadar Lemak

Lemak merupakan senyawa makro vang sebagian
besar terdwi atas tghsenda, ester dan gliserol, dan
berbagal asam lemak Kandungan lemak pada ubikavu
ditentukan oleh nmuwr paren tanaman, jems vanetas dan
kondisi lingkungan®. Kadar lemak sera berkizar dari
1,50-2.14% (bk). Keselwuhan kadar lemak sera nilainya
berbeda nyata satu sama lain (Gambar 6). Eadar lemak
tertmggl pada sera Cimanggu tanpa fermentasi (2,14%
bk} dan kadar terendah pada sera Kaspro fermenta=s 24
jam (1,50% bk). Penurunan kadar lemak dinmngkinkan
karena selama proses fermentas: mikroba membutubkan
energi vang diperoleh dari lemak®™ Asam laktat
merupakan produk utama dan metabohzme karbohidrat
oleh baktern asam lakiat tetapn konstmbusinya dalam
lipolisis tetap ada walaupun dalam jumlah keeil™. Hasil
penmrunan serupa juga dibuktkan dalam fermentasi
single enlture tepung ubikayu, gan (fermentas: ubikayu),
dan tepung japung terfermentasi dan tergarming st
Disamping 1w, sera Cimanggm lebth tingz kadar

2.50 -
.00 4
1.50 4

100 4

Kadar kemak (%)
Fai cantent (20

1,30 4

0.00 -

lemaknya dibanding Kaspro. Hal 1 disebabkan karena
kadar lemak ubitkayu manis lebih tinggi (0,5720,42 %)
dibanding ubikayu pahat (0,490,423 %)%

Kadar Serat Kaszar

Serat kasar mempakan kompeonen dalam bahan
pangan vang fidak lamt dalam larutan panas, asam
sulfat encer dan patrium idroksida. Kandungan serat
kasar dalam bahar pangan bergantung pada komponen
polisakanda pnon pati yapg tdak larut air termasuk
hemmselulosa, selulosa dan hgmin. Hemiselulosa termasuk
golongan polisakanda dengan ikatan B-1.4 ghkeomidik,
tetapl ukurannya lebah kecil dan selulosa, dan ikatannyva
bercabanz sedangkan selulosa memibikl rantal hmier
vang tidak bercabang dan terdin dan beberapa ribu unit
glukosa dengan ikatan B-14 ghkosidik™. Kandungan
serat kasar, bemiselnlosa dan selulosa dan sera Mocaf
secara bertumut-turut berkizar antara 18,11-22 76% (bk);
20.19-33,38% (bk); 18.47-21 89% (bk) (Tabel 1). Jika
dibandingkan depgan pepelinan sebelumnyva, kadar

1}

1.5
141
144
150
B intnggl
O
11 2

Lama fenmextasi (jam)
Diwrarion of fermentation (hourys!)
Gambar 6. Kadar lemak sera Mocaf dan ubikayu vanetas Cimanggn dan KEaspro dengzan vanas: lama wakiu fermentas:
Figure 0. Fat content of zeva Mocaf from Cimangeu and Kazpro caszava with different time of fermentation

Tabel 1. Komposisi serat pada sera Mocaf
Table 1. Fiber composition gf sera Mocafll

Perlakuan Treameent Serat kasar (%) / Hemiselulosa (%a) # Selulosa (%a) /
Crude Fiber (%) Hemiceliulose (%4 Celluloze (6}

C0 {Cimanggn, Tanpa fermentasi’ 21,7840, 55 33.38-20,27 21,8450, 28

Cimangrn, unfermented)

C1 {Cimanggn, fermentssi 12 jam/ 10,618 10.61 F1.0220,19 19,97, 51

Cimeamern, 12k fermentation)

C2 {Comanggn, fermentasi 24 jam' 15,113 7x0,48 29,1950 32 15,470, 40

Cimeamgrn, Mk fermentation)

K0 (Kaspro, Tanpa fermentasi/ 2275532035 34, 200,06 21,4004

Easpro, wifermensed)

Kl (Kaspro, fermentasi 12 jam/ 20, 4958=0 48 31,04%0,55 20, 31°%0,06

Eazpro, 12k farmentation)

K2 (Kaspro, fermentasi 24 jam/ 10,192000. 26 3031011 19,6340, 45

Easpro, 24k farmentation)
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hemizelulosa dan selulosa tongkol jagung dengan proses
tertentu berturut-turut 22, 80% dan §9,20%°" lebih tinggi
dibanding szera Mocaf Pada karsktenisasi nanchber
bambu, kadar hemmselilesa (13,97 = 1.67% — 22 86 +
2.19%%) lelnh rendah dan sera Mocaf sedangkan kadar
selulosanya (41,72 =2 37% - 83,67 = 2.69%) lebih tmgg1
dari sera®.

Berdasarkan haszil analisis sidik ragam (Tabel 1),
nilai kadar serat kasar, hemiselulosa dan selulosa sera
berbeda nvata dengan adanya vanasi waktu fermentas
dan vanetas tetapl mteraksi anfar kedua faktor berbeda
tetapn fidak noyvata. BAL dalam proses fermentasinya
menghasilkan enzim seluloliik yang dapat memecah
dinding sel dan menggunakan kompeonen serat sebaga
sumber karbon dalam metabohizmenya sehingga serat
kasar dalam Mocafmenjadi lebihrendah®. Lebihnnemya,
hemiselulosa dengan ikatan bereabang akan lebih mudah
terde pradasi saat pemecahan dinding sel sehingza dengan
semakim meningkatnya waktu fermentasi, kandungan
hemiselulosa akan semakin berdmrang®. Disamping
i, spesies BAL diketahwm dapat mendegradasi selulosa
dengan menghaslkan enzim  selobiose  selungea
dengan semakin banyak serat vang terhidmehsis, pah
vang terbebas akan bertambah dan membuat kadar
selulosanya memoun®. Hasil penelitian serupa mengenai
penurunan kadar serat kasar juga dibukbkan dalam
tongkol jagung®. Adanva penurunan kadar hemiselulosa
dan selnlosa karena fermentasi juga dibuktkan dalam
tongkol jagung™. Nka ditinjau dan vanetasnya, sera
Easpro memiliki serat kasar, bemiselulosa dan selulosa
yvanz leih tingm1 dibanding sera Cimangen Hal m
disebabkan karena kadar serat kasar ubikayu wvanetas
pahit pada wmbi segarmya lebth tingzi (4,61%) dibanding
ubikayu vanetas manis (4,40%)%.

KESIMPULAN

Berdasarkan pemelitan vang telah dilaksanakan
dapat diambil kesimpulan babhwa penggunaan vanetas
ubikayu berpengarmuh nyata terhadap derajat puth,
densitas kamba, kadar air, kadar abu, kadar protem, kadar
lemak, kadar serat kazar, henmselulosa dan selulosa tetapa
interaksi antar kedua faktor idak berpenzarub nyata pada
derajat putih, kadar serat kasar, dan hemmselilesa sera
Mocaf. Sera Mocaf mengalami pemingkatan mla derajat
putih (warna pufih), namum terjadi penwrunan densitas
kamba, kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, dan
hemiselulosa-selulosa.
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