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ABSTRAK

MOCAF merupakan tepung ubi kayu yang umumnya diolah dengan
fermentasi spontan. Kekurangan fermentasi spontan adalah jumlah air perendam
yang tinggi dan menjadi limbah. Alternatif yang dapat digunakan adalah
fermentasi dengan Rhizopus sp. Parboiling adalah pemasakan ubi kayu
menggunakan suhu di atas suhu gelatinisasi. Proses parboiling diharapkan
memberikan perubahan karakteristik MOCAF yang dihasilkan. Rancangan
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor
tunggal, yaitu waktu parboiling yang terdiri dari 4 taraf perlakuan, yaitu waktu
parboiling 0, 5, 10 dan 15 menit dengan penggulangan sebanyak 4 Kkali.
Parameter yang diuji meliputi pengujian organoleptik (warna dan aroma) serta
sifat fisikokimia yaitu persentase rendemen, warna, karakteristik pasting,
pengamatan dengan Scanning Electron Microscope, kadar air, dan pH. Data
yang diperoleh dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA (Analysis of
Varians) pada a = 5% dan dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT) dengan o = 5% untuk menentukan perlakuan yang memberikan
perbedaan nyata.

Parboiling berpengaruh nyata pada persentase rendemen, redness dan
yellowness, karakteristik pasting, kadar air, pH, dan uji organoleptik. Rendemen
MOCAF parboiling (18,26%-19,07%) berbeda nyata dengan tepung kontrol dan
MOCAF tanpa parboiling (27,51%-29,67%). Redness dan yellowness MOCAF
parboiling berturut-turut adalah 1,73-2,1 dan 13,6-15,1. MOCAF parboiling
memiliki nilai peak (234-605cP), trough (162-4521cP), breakdown (72-
154,5¢P), setback (133-284 cP) dan final viscosity (295-735cP) yang secara
nyata lebih rendah dibanding kontrol dan MOCAF tanpa parboiling. Kadar air
MOCAF parboiling (7,0383%-7,8220%) berbeda nyata dengan tepung kontrol
dan MOCAF tanpa parboiling (5,8858% dan 6,1869%). pH MOCAF parboiling
secara nyata memiliki nilai yang lebih rendah dibanding tepung kontrol dan
MOCATF tanpa parboiling hingga 6,006-6,1469. Perbedaan waktu parboiling 5,
10 dan 15 tidak memberikan pengaruh nyata pada karakteristik fisikokimia dan
organoleptik MOCAF sehingga waktu parboiling 5 menit cukup digunakan
untuk fermentasi MOCAF parboiling dengan fermentasi Rhizopus oryzae
FNCC 6011.

Kata kunci: MOCAF, Rhizopus oryzae, sifat fisikokimia dan organoleptik
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ABSTRACT

MOCAF as cassava flour made from spontaneous or controlled
fermentation with certain culture microorganism (Meryandini et al., 2011).
MOCAF usually made trough soaking the cassava with lactic acid bacteria as
dominant microorganism. This process has its disadvantages as it produces a lot
of liquid waste that can pollute environments. One of the alternatives is doing
the fermentation with Rhizopus oryzae. Parboiling is a process of brief-boiling
the cassava on temperature higher than its gelatinization temperature. The effect
of parboiling time on physicochemical and organoleptic properties of MOCAF
is studied on this paper. The study design based on Randomized Block Design
(RBD) with single factor and four treatment levels: the parboiling time 0, 5, 10,
15 minutes and 4 (four) times replications. The parameters tested included
physicochemical properties yield, pasting characteristics, color, observation
using Scanning Electron Microscopy, water content and pH and sensory
evaluations of odor and color. The data obtained then analyzed using ANOVA
test (Analysis of Variance) at a 5% then it carried on with Duncan's Multiple
Range Test (DMRT) to determine the treatment which gives a significant
difference.

Parboiling caused significant differences on yield, redness,
yellowness, pasting characteristics, water content, pH and sensory evaluations
of MOCAF. MOCAF parboiling has significantly lower yield (18,26%-19,07%)
than control and MOCAF without parboiling with redness and yellowness on
the range of 1,73-2,1 and 13,6-15,1. Parboiled MOCAF has peak (234-605cP),
trough (162-4521cP), breakdown (72-154,5¢P), setback (133-284 cP) and final
(295-735cP) viscosity that significantly lower than control and MOCAF without
fermentation. Water content of parboiled MOCAF (7,0383%-7,8220%)
significantly different from control and MOCAF without parboiling (5,8858%
dan 6,1869%). Parboiled MOCAF has lower pH to 6,006-6,1469. Parboiling
didn’t cause significant changes on lightness and peak time of MOCAF. There’s
no significant effect on MOCAF among 5, 10 and 15 parboiling time, so 5
minutes parboiling time is enough to produce parboiled MOCAF.

Keywords: MOCAF, Rhizopus oryzae, physicochemical and organoleptic
properties
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