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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas fisikokimia tepung fermentasi dari ubi kayu
Nuabosi dan tingkat kesukaan panelis terhadap cookies. Penelitian dilakukan dengan metode
pendekatan eksperimen laboratorium menggunakan rancangan one-shot case study.
Fermentasi dilakukan selama 48 jam dengan inoculum Lactobacillus plantarum. Data hasil
penelitian dianalisis dengan software SPSS 21, menggunakan uji Kruskal Wallis dan jika
terdapat perbedaan nyata maka akan dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa fermentasi dengan L. plantarum mengasilkan tepung MOCAF (Modified
Cassava Flour) dengan kualitas yang sesuai dengan standar SNI yaitu, derajat warna putih
93,78, keasaman 3,95, kadar air 6,27%, kadar abu 0,36%, kadar protein 2,63%, kadar lemak
0,65%, dan kadar karbohidrat 89,94%. Penerimaan panelis terhadap cookies berada pada
kategori suka dengan skor warna (4,03), aroma (4,23), tekstur (4,07), rasa (4,33), dan
keseluruhan produk (4,37).

Kata Kunci: Ubi, Nuabosi, L. plantarum, MOCAF, Cookies
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Ubi kayu Nuabosi (Manihot
esculenta Crantz) merupakan komoditas
unggulan Kabupaten Ende. Ubi kayu
Nuabosi memiliki kelebihan diantaranya
memiliki cita rasa yang gurih, tekstur
empuk, dan kadar HCN rendah (Lanamana
dkk., 2022). Lebih lanjut, penelitian oleh
Amalo dkk (2021) kandungan ubi kayu
nuabosi dengan umur panen 10 bulan
memiliki kandungan 65,04% kadar air,
2,23% serat kasar, 0,98% kadar abu,
29,41% karbohidrat, 2,3% protein dan
0,3% lemak. Oleh karena kandungan gizi
didalamnya, maka pengolahan ubi kayu
nuabosi ini perlu dilakukan lebih lanjut
untuk meningkatkan nilai tambah produk.
Salah satunya dengan diolah menjadi
tepung ubi kayu fermentasi. Tepung ubi
kayu fermentasi atau MOCAF (Modified
Cassaca Flour) adalah tepung singkong
yang diproduksi dengan memodifikasi pati
singkong melalui fermentasi menggunakan
bakteri asam laktat yang menghasilkan
enzim untuk merombak pati.

Lactobacillus  plantarum  adalah
salah satu bakteri asam laktat (BAL) yang
bersifat fakultatif anaerob, hidup pada pH
4-5 atau dibawahnya, bersifat
homofermentatif yang menghasilkan asam
sebagai  satu-satunya produk  akhir.
Sehingga dengan produk akhir asam
tersebut dapat mengubah sifat fisik, kimia
serta organoleptik dari produk fermentasi
dalam hal ini ubi kayu nuabosi (Wulandari
dkk., 2021). Berdasarkan latar belakang di
atas, maka dalam penelitian ini akan
dilakukan analisis fisikokimia tepung
fermentasi dari  ubi kayu nuabosi
menggunakan bakteri L. plantarum dan
pemanfaatannya untuk pembuatan cookies.
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MATERI DAN METODE

Prosedur Kerja

a. Pencucian dan Pengecilan Sampel
Ubi Kayu Nuabosi
Singkong yang telah dicuci dan
dibersihkan menggunakan air mengalir,
kemudian dikecilkan ukurannya kira
kira 1-1,5 mm sehingga menjadi sawut
(Wulandari dkk., 2021).

b. Pembuatan Starter Fermentasi
Disiapkan  formula  starter  yang
digunakan yaitu susu skim 25;
karboksimetil selulosa 0,1; pectin 0,1;
glukosa 0,5 (% b/v) dalam 1000 mL
aquadest. Media yang sudah homogen
kemudian dipasteurisasi selama 15 detik
pada suhu 72°C. Setelah itu diambil satu
ose kultur murni bakteri L. plantarum
yang sudah diremajakan kemudian di
inokulasi kedalam media formulasi
starter dan diinkubasi selama 18 jam
(Damayanti et al., 2020).

c. Fermentasi
Proses fermentasi dilakukan dengan
cara singkong direndam dalam cairan
fermentasi dengan perbandingan
singkong:aquades:kultur=1:1:0,1.
Sehingga perbandingannya yaitu 1 kg
singkong : 1000 ml air : 100 ml starter
BAL Lactobacillus plantarum (Seveline
et al. 2020). Setelah itu ditutup dengan
plastik wrap dan dibiarkan pada suhu
37°C selama 48 jam (Wulandari dkk.,
2021). setelah fermentasi maka dipanen
dengan melakukan pencucian dan
penirisan menggunakkan air biasa.
(Wulandari dkk., 2021).
kurang lebih 6 jam (Seveline et al.,
2020).
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d. Pembuatan Tepung
Pembuatan tepung dilakukan dengan
pengeringan menggunakan dehidrator
dengan suhu kurang lebih 50°C selama
Hasil sawut yang sudah kering digiling

menggunakan blender untuk
menghasilkan tepung MOCAF
(Wulandari dkk., 2021). Selanjutnya
dilakukan pengayakan untuk

menghasilkan tepung MOCAF yang
halus (Wulandari dkk., 2021).

e. Pembuatan Cookies
Proses pembuatan diawali dengan
mencampurkan 200 gram margarin, 160
gram brown sugar dan 50 gram gula
pasir. Kemudian, diaduk selama kurang
lebih satu menit hingga tercampur,
ditambahkan 2 buah telur kocok dengan
1 gr garam, 2 gram baking powder dan
1 gram vanili, tepung MOCAF 200
gram dan tepung maizena, lalu diaduk
rata hingga menjadi adonan. Setelah itu
ditambahkan 100 gr Chocolate Chip.
Adonan kemudian dicetak di loyang
yang telah dilapisi baking paper dan
kemudian dipanggang dengan oven
listrik suhu 160 °C selama 12 menit.
Hal yang sama dilakukan untuk tepung
fermentasi spontan (kontrol) (Faramukti
dan Komariah, 2019).

Pengukuran Variabel Pengamatan

a. Derajat Warna Putih Tepung
(Mawarni dan Widjanarko, 2015)
Nilai derajat putih (whiteness) diketahui
dengan menggunakan rumus sebagai
berikut:

W =100 — {(100 — L*)?> + (a*)* +
(b*)2 105
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b. Keasaman (AOAC 2006)
Sampel tepung sebanyak 25 ml
dimasukkan ke dalam gelas beker 50
ml. pH meter terlebih dahulu dikalibrasi
menggunakan buffer pH 4 dan 7.
Selanjutnya  dilakukan  pengukuran
sampel dengan mencelupkan elektroda
ke dalam larutan sampel hingga
diperoleh pembacaan yang stabil. Hasil
pembacaan skala atau angka pada
tampilan dari pH meter dicatat (Seveline
et al. 2020).

c. Kadar Air (SNI-01-2354.2-2006)
Kadar air dapat ditentukan dengan
rumus berikut : (Rahmawati dkk., 2023).

Kadar Air = ((MV;ZZ:MV;?) x 100%

d. Kadar Abu (SNI 01-02354. 1, 2006)
Kadar abu dapat ditentukan dalam
persamaan berikut (Rahmawati dkk.,
2023):

Kadar Abu="2"2 x 100%

e. Kadar Protein (SNI 01- 2354.4- 2006)
Kadar protein dihitung menggunakan
rumus:

%N =
(Volume HCl—Volume Blanko)x N HCl x 14,007xfp
bobot sampel mg
f. Kadar Lemak (AOAC, 2012)
Kadar lemak dihitung menggunakan

rumus: (Seveline ef al. 2020).

Kadar Lemak (%owb) = %x 100%

g. Kadar Karbohidrat (SNI 01-2891-
1992)
Perhitungan kadar karbohidrat
dilakukan dengan menggunakan metode
by difference. Perhitungannya sebagai
berikut:
Karbohidrat = 100% - (%kadar air +
%kadar abu + %protein + % lemak)

x 1C
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h. Uji Hedonik (SNI 01-2346-2006)
Uji hedonik diitkuti oleh 30 orang
panelis konsumen. Panelis diminta
untuk menilai aroma, tekstur, rasa,
warna dan keseluruhan dari produk
tersebut dengan skala penilaian 1
hingga 5, 1= sangat tidak suka, 2= tidak
suka, 3=Cukup suka, 4= suka, 5=
sangat suka (Fransiska dkk., 2019).
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Analisis Data

Data hasil penelitian dianalisis
dengan SPSS 21 menggunakan uji Kruskal
Wallis. Jika data menunjukkan ada
pengaruh nyata (p<0,05), maka dilakukan
uji lanjut Mann-Whitney menggunakan
(Qurnaini dkk., 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kualitas Fisikokimia Tepung Fermentasi dari Ubi Kayu Nuabosi
Tabel 1. Hasil Analisis Fisikokimia Tepung Fermentasi Ubi Kayu Nuabosi

Kode Sampel Kadar Air (%) Kadar Abu (%) Protein (%) Lemak (%) Karbohidrat (%)
FO1 2,23 0,31 0,47 1,04 95,94
Fl1 6,08 0,35 2,63 0,98 89,94
F02 1,91 0,32 0,72 0,82 96,23
F12 6,27 0,36 2,37 0,65 90,32

Keterangan: F0I, F02: fermentasi spontan; F11, F12: fermentasi L. plantarum

a. Derajat Warna Tepung

Perlakuan dengan inokulasi
Lactobacillus plantarum memilki nilai
derajat putih yang lebih tinggi diduga
karena aktivitas enzimatis dan adanya
penurunan  pH  selama  proses
fermentasi. Hal ini sejalan dengan
pernyataan oleh (Selian dkk., 2019)
bahwa selama fermentasi, L. plantarum
akan menghasilkan asam laktat,
menurunkan pH, menciptakan
lingkungan yang kurang ideal untuk
aktivitas enzim perusak warna seperti
tanin dan polifenol oksidase. Sehingga
menghambat  proses  pencoklatan
enzimatik dan meningkatkan stabilitas
warna tepung.

b. Keasaman Tepung
Hasil penelitian menunjukan bahwa
tepung  MOCAF (Modified Cassava
Flour) dengan inokulasi Lactobacillus
plantarum memiliki keasaman yang
lebih  tinggi dibandingkan dengan
perlakuan fermentasi spontan.
Keasaman tepung diduga berkaitan
dengan akumulasi dari aktivitas mikroba
yang berada di dalam media fermentasi
dan asam laktat yang dihasilkan. Hal ini
didukung oleh pernyataan Nisa (2016)
bahwa aktivitas L. plantarum yang
tumbuh selama fermentasi
menghasilkan enzim amilase yang dapat
menghidrolisis pati menjadi glukosa dan
selanjutnya terjadi fermentasi oleh L.
plantarum menghasilkan asam organik,
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terutama asam laktat, sehingga terjadi
perubahan karakteristik dari tepung
yang dihasilkan.

. Kadar Air (%)

Berdasarkan hasil penelitian, kadar air
yang diperoleh terendah terdapat pada

perlakuan fermentasi spontan.
Perbedaan kadar air ini diduga karena
perbedaan jenis dan jumlah

mikroorganisme dari masing — masing
perlakuan. Rendahnya kadar air ini
kemungkinan terjadi karena selama
proses fermentasi dengan
mikroorganisme alami dari ubi kayu
nuabosi, kebutuhan akan airnya lebih
tinggi dan adanya persaingan antar
mikroorganisme dalam pemanfaatan air
yang terkandung di dalam matriks
bahan (Diniyah dkk., 2018).

. Kadar Abu (%)

Berdasarkan hasil penelitian, kadar abu
yang rendah ini mengindikasikan
bahwa mikroba L. plantarum sebagai
starter tunggal maupun BAL alami pada
ubi kayu nuabosi memanfaatkan fosfor
dan kalium sebagai kofaktor enzim
dalam proses hidrolisis pati nuabosi
sehingga kadar abu mengalami
penurunan. Hal ini sejalan dengan
pernyataan oleh Onilude et al (2017)
yang menyatakan bahwa mineral dalam
bentuk kalsium (Ca®) dibutuhkan
sebagai kofaktor enzim amilase dalam
merombak pati.

. Kadar Protein (%)

Perbedaan kadar protein ini diduga
terjadi  karena  perbedaan  jenis
mikroorganisme yang terdapat di dalam
medium fermentasi.
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Kadar protein yang tinggi pada
perlakuan dengan inokulasi
Lactobacillus plantarum diduga terjadi
karena L. plantarum merupakan starter
tunggal yang mampu mensekresikan
enzim protease yang dapat merombak
dan mensintesis protein (Nisa, 2016).
Selain itu, menurut Tandrianto &
Mintoko (2019) peningkatan jumlah
protein ini juga disebabkan oleh adanya
pertambahan jumlah mikroorganisme
yang berperan sebagai single cell
protein (SCP), yaitu protein yang
dihasilkan dari mikroorganisme.

. Kadar Lemak (%)

Berdasarkan hasil penelitian dengan
inokulasi  Lactobacillus  plantarum
maupun fermentasi spontan
menurunkan kadar lemak tepung mocaf.
Penurunan kadar lemak diduga terjadi
karena selama proses fermentasi,
mikroba menggunakan lemak sebagai
sumber energi (Nisa, 2016).

. Kadar Karbohidrat(%)

Berdasarkan hasil penelitian, kadar
karbohidrat tepung MOCAF Nuabosi
terendah  terdapat pada perlakuan
dengan inokulasi L.  plantarum.
Rendahnya kadar karbohidrat ini diduga
terjadi karena L. plantarum
menghasilkan enzim amilase yang
mampu merombak pati menjadi bentuk
yang lebih sederhana sehingga kadar
pati menurun (Wulandari dkk., 2021).
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Penerimaan Panelis Terhadap Cookies dari Tepung MOCAF Nuabosi
Tabel 2. Hasil Analisis Penerimaan Panelis Terhadap Cookies

Coookies Warna Aroma Tekstur Rasa Keseluruhan Produk
Co1 3,63 3,9720 3,27%0 4,03 4,17
C02 3,77 3,332 3,032 3,77 3.8
Cl1 3.8 4,13% 3,77° 4,07 3,93
C12 4,03 4,232 4,07* 433 4,37
Asym.sig 0,321 0,002 0 0,201 0,076

Keterangan: huruf yang berbeda menunjukkan nilai rata-rata berbeda signifikan berdasarkan uji Duncan 95%

a. Warna
Berdasarkan hasil penelitian, warna
cookies yang dihasilkan agak kuning
kecoklatan. Gambar cookies yang
dihasilkan dapat dilihat pada gambar
dibawah ini.

(a) (b)

Gambar 1. Warna Cookies
Keterangan: (a) Tepung MOCAF tanpa inokulasi L.
plantarum, (b)Tepung MOCAF dengan inokulasi
L. plantarum

Warna yang dihasilkan ini diduga
dipengaruhi oleh komposisi bahan yang
dimasukan dalam proses pembuatan
cookies tu sendiri (Annisa dan Rahayu,
2022). Perbedaan penerimaan cookies
oleh panelis diduga karena kesukaan
terhadap warna yang berbeda — beda
(Dean, 2013).

b. Aroma
Perbedaan signifikan dalam penerimaan
panelis terjadi antara C11 dan CO02,
yang kemungkinan disebabkan oleh
aroma ubi kayu pada tepung fermentasi
spontan.

Cookies dengan tepung fermentasi
Lactobacillus plantarum (F11) lebih
disukai karena menghasilkan aroma
yang lebih khas dan diterima. Perbedaan
antara C11 dan C12, meskipun tanpa
perlakuan berbeda, juga menunjukkan
variasi penerimaan, yang diduga akibat
faktor teknis saat pengolahan atau

adaptasi  sensoris  panelis selama
pengujian (Hong, 2025).
Tekstur

Terdapat perbedaan signifikan antara
C11 dan CO02 terkait tekstur dan bentuk.
C02 dari tepung fermentasi spontan
cenderung pipih, berongga, dan kurang
menarik secara visual, kemungkinan
akibat kandungan amilosa rantai
panjang yang belum terdegradasi.
Sebaliknya, C11 yang menggunakan
tepung hasil fermentasi Lactobacillus
plantarum lebih kokoh dan tebal, diduga
akibat degradasi amilosa selama
fermentasi, yang meningkatkan
penerimaan panelis (Zhang et al., 2020).

. Rasa

Rasa manis dan gurih pada cookies
dihasilkan ini diduga dari kombinasi
bahan seperti telur, light brown sugar,
mentega, dan tepung MOCAF (Yashinta
dkk., 2021).
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Variasi penerimaan panelis terhadap
rasa dipengaruhi oleh preferensi
individu dan ekspektasi rasa masing-
masing, yang terbentuk dari
pengalaman  sensorik  sebelumnya
(Hong, 2025).
e. Keseluruhan Produk

Penerimaan keseluruhan produk
terdapat pada skor 3 (cukup suka) dan 4
(suka). Berdasarkan hasil ini, maka
secara keseluruhan penggunaan tepung
MOCAF 100% dalam produk cookies
ini dapat diterima oleh panelis.

PENUTUP

Simpulan

Tepung mocaf hasil fermentasi ubi
kayu Nuabosi menggunakan starter
Lactobacillus plantarum memiliki kualitas
fisikokimia yang sesuai dengan Standar
Nasional Indonesia (SNI), yaitu derajat
warna putih 93,78; keasaman 3,95; kadar
air 6,27%; kadar abu 0,36%; kadar protein
2,63%; kadar lemak 0,65%; dan kadar
karbohidrat 89,94%. Secara umum, panelis
menyukai cookies dari tepung mocaf
Nuabosi ini dengan skor rata-rata untuk
parameter warna (4,03), aroma (4,23),
tekstur (4,07), rasa (4,33), dan keseluruhan
(4,37) berada dalam kategori “suka”.
Saran

Perlu dilakukan analisis proksimat
pada cookies yang menggunakan tepung
fermentasi ubi kayu Nuabosi agar dapat
memastikan kesesuaiannya dengan
Standar Nasional Indonesia (SNI). Selain
itu, tepung MOCAF ini bebas gluten
sehingga aman dikonsumsi oleh penderita
gangguan autoimun seperti penyakit
celiac.
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Produk ini juga rendah lemak, tinggi
karbohidrat, dan cocok untuk anak-anak,
lansia, serta konsumen yang menjalani diet
bebas gluten dan kalori.
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