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ABSTRAK

Mocaf (tepung kasava termodifikasi/Modified Cassava Flour) dapat dibuat dari berbagai varietas ubikayu dengan lama fermentasi 
yang bervariasi. Hasil samping dari produksi Mocaf berupa komponen tidak lolos ayakan 100 mesh yang disebut “Sera”. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan varietas (Cimanggu dan Kaspro) dan lama fermentasi (0, 12, dan 24 jam) terhadap 
sifat fisikokimia sera Mocaf. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor yaitu 
varietas ubikayu dan lama fermentasi. Parameter yang dianalisis meliputi sifat fisik dan kimia seperti derajat putih, densitas kamba, 
proksimat, kadar serat kasar, dan kadar hemiselulosa-selulosa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sera Mocaf dari ubikayu varietas 
Cimanggu dan Kaspro memiliki karakteristik berupa derajat putih 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 
hemiselulosa 29,20-34,21 %, dan kadar selulosa 18,47-21,89 %. Sera sebagai limbah Mocaf masih berpotensi digunakan sebagai bahan 
baku produk tinggi serat seperti cone es krim, roti tawar, dan cookies.
 
Kata kunci : lama fermentasi, sera Mocaf, serat, ubikayu

ABSTRACT

Nurud Diniyah, Nugraha Yuwana, 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 various varieties of cassava with various duration of fermentation. The by-product 
of Mocaf, a component that does not pass 100-mesh sieve, is called “Sera”. The aim of this study was to determine the effect of 
different cassava varieties (Cimanggu and Kaspro) and duration of fermentation (0, 12, and 24 h) on the physicochemical properties 
of Mocaf sera. The experimental design used in this study was Randomized Block Design with 2 factors, namely cassava varieties 
and fermentation duration. Parameters observed included physical and chemical properties, i.e. whiteness, bulk density, proximate 
crude fiber and hemicellulose-cellulose content. The results showed that the characteristics of sera Mocaf from Cimanggu and Kaspro 
varieties were as follows: 84.61-86.05% whiteness, bulk density of 0.58-0.75 g /mL, moisture content of 11.79-13.73%, ash content 
of 0.61-2.68%, protein content of 1.31-2.34%, fat content of 1.50-2.14%, crude fiber content of 18.11-22.76%, hemicellulose 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 
material for high fiber products such as ice cream cone, bread, and cookies.

Keywords: cassava, fermentation duration, fiber, Mocaf sera



132

| Jurnal Penelitian Pascapanen Pertanian | Volume 15 No. 3 Desember 2018 :  131-139

PENDAHULUAN

Mocaf (Modified Cassava Flour) adalah produk 
olahan dari ubikayu yang dibuat dengan cara fermentasi 
menggunakan bakteri asam laktat (BAL) sehingga 
memiliki karakteristik khas yang berbeda dari tepung 
ubikayu/singkong1. Mocaf dapat dibuat menggunakan 
beberapa jenis mikroba yaitu Lactobacillus plantarum, 
Saccharomyces cereviseae, dan Rhizopus oryzae2. Selain 
dari berbagai jenis starter, Mocaf juga bisa dibuat dari 
berbagai jenis varietas ubikayu, manis maupun pahit. Dua 
jenis varietas ubikayu yang digunakan dalam penelitian 
ini ialah ubikayu Cimanggu yang mewakili varietas 
manis 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 ubikayu Kaspro memiliki kadar 
pati sekitar 25 – 32%, kadar HCN > 100 ppm dan total 
gula 41,29% (bk)3. 

Total produksi Mocaf di Indonesia mencapai sekitar 
5000 ton per tahunnya dengan produk samping yang 
disebut “Sera”. Produk ini diperoleh dari komponen 
tidak lolos ayakan 100 mesh dengan total sekitar 33 
– 37% dalam satu kali produksi1. Jumlah sebanyak 
ini dapat diasumsikan sebagai sisa bagian dari total 
serat sebesar 2,5%  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 mendegradasi amilosa dari 
ubikayu menjadi maltose dan maltotriosa4. Serat yang 
menjadi produk samping dari pengolahan Mocaf masih 
dapat dimanfaatkan menjadi produk lain dikarenakan 
manfaatnya antara lain dapat meningkatkan kesehatan 
jantung5, mengurangi resiko timbulnya kanker6, 
mengurangi transit makanan di usus sehingga mencegah 
konstipasi7, dan menghambat absorbsi lemak maupun 
kolesterol dalam usus besar8. Beberapa penelitian terkait 
Mocaf sudah banyak dilakukan9,10,11,12,13.

Adanya proses pengolahan secara fisik maupun 
enzimatis menyebabkan perubahan terhadap karakteristik 
bahan termasuk serat didalamnya. Lama waktu fermentasi 
mempengaruhi produksi enzim selulolitik dan amilolitik 
karena adanya peningkatan starter dengan semakin 
bertambahnya waktu yang digunakan2. Penambahan 
enzim ini akan merombak dinding sel lebih banyak 
dan memodifikasi karakteristiknya dari serat tidak larut 
menjadi glukosa yang larut air14. Adanya perubahan 
karakteristik Mocaf dari penggunaan varietas ubikayu 
dan lama fermentasi yang berbeda memungkinkan 
adanya perubahan pula pada sera yang dihasilkan. Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik 
sera yang dihasilkan dari varietas Cimanggu dan Kaspro 
pada lama fermentasi singkong yang berbeda (0, 12, dan 
24 jam).

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat
Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini yaitu ubikayu varietas Kaspro dan Cimanggu yang 
diperoleh dari petani ubikayu di Gumukmas, Jember, 
asam sitrat, enzim Mocaf, dan garam. Sedangkan bahan 
untuk pengujian antara lain selenium reagent mixture, 
HCl 0.02 N, N-hexane, H2SO4 0.255 N, NaOH 0.313 N, 
K2SO4 10%, alkohol teknis 96%, H2SO4 72%, NaOH 0.5 
M (p.a) dan aquadest. Peralatan yang digunakan yaitu 
toples plastik, alat pemotong chip, pisau, ayakan 100 
mesh, blender Philips 2115HR, colour reader Konica-
Minolta CR-14, neraca analitik OHAUS CP-214, mortar, 
tanur Thermo Scientific Lindberg/Blue Moldatherm 
BF51866A-1, penangas listrik Electrothermal Multi 
EME3-0100-CEBX1, kjeldahl Buchi K-350, waterbath 
GFL 1083, oven Memmert UN-55, dan glassware pyrex.

Metode Penelitian

Rancangan penelitian
Rancangan penelitian yang digunakan adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor 
yaitu 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 dicuci dengan air mengalir. Ubikayu 
dirajang tipis (1 – 1,5 mm), ditimbang, direndam (asam 
sitrat selama 10 menit). Selanjutnya ubikayu direndam 
menggunakan enzim Mocaf dengan lama fermentasi 
sesuai perlakuan (0, 12, dan 24 jam). Chip hasil 
fermentasi kemudian direndam dengan larutan garam  
selama 10 menit. Chip basah dikeringkan di bawah sinar 
matahari (sun drying) selama 3 – 4 hari dan ditepungkan 
dengan hammer mill hingga mencapai ukuran partikel 
100 mesh1. 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 putih15, densitas kamba16, kadar 
air17, kadar abu17, kadar protein18, kadar lemak17, kadar 
serat kasar18 dan kadar hemiselulosa-selulosa19.

Kadar hemiselulosa dan selulosa
Sebanyak 2 gram sampel dipanaskan dalam etanol 

150 ml selama 4 x 15 menit lalu dikeringkan menggunakan 
oven pada suhu 100-105°C. Residu sampel kering dibagi 
dua sama rata dengan bagian pertama dihitung sebagai 
fraksi (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 dikeringkan 
menggunakan oven hingga beratnya konstan (b). 
Selanjutnya dihidrolisis dengan 10 ml H2SO472% selama 
1 jam pada suhu ruang lalu diturunkan konsentrasinya 
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)19. Perhitungan 
kadar hemiselulosa dan selulosa mengikuti rumus 
sebagai berikut:

Hemiselulosa  =        a - b          x 100%
		         sampel awal	

Selulosa 	    =        b - c        	  x 100%
		         sampel awal	

	 HASIL DAN PEMBAHASAN

Derajat Putih 
Karakteristik warna yang semakin putih 

menunjukkan mutu tepung (Mocaf) yang semakin baik 
dan juga meningkatkan penerimaan konsumen terhadap 
produk20. Semakin tinggi nilai derajat putih yang 

diperoleh, menunjukkan bahwa sera Mocaf memiliki 
warna yang semakin putih. Derajat putih dari 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 nilainya dengan 
sampel yang difermentasi selama 24 jam. Sedangkan 
interaksi antar kedua faktor tidak menunjukkan perbedaan 
yang nyata. Nilai derajat putih tertinggi ada pada sera 
Kaspro fermentasi 24 jam (86,05c), sedangkan yang 
terendah yaitu sera Cimanggu tanpa fermentasi (84,61a). 
Peningkatan derajat putih pada sera terjadi karena selama 
fermentasi, mikroba menghasilkan enzim proteolitik 
yang mendegradasi kandungan protein 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 nangka21,22,23. Selain 
itu, dengan adanya perendaman selama fermentasi, 
senyawa polifenol yang menyebabkan reaksi 
pencoklatan enzimatis, terlarut dalam air dan mencegah 
terbentuknya warna lebih gelap20. Beberapa senyawa 
polifenol yang teridentifikasi saat singkong dipotong 
atau mengalami infeksi antara lain skopolin, skopoletin 
dan terpenoid. Namun masih ada senyawa polifenol lain 
yang teridentifikasi dari ubikayu antara lain pinoresinol, 
fikusol, dan balanoponin24. Jika dibandingkan dengan 
standar warna Mocaf (88–91), derajat putih sera nilainya 
lebih kecil dikarenakan ukuran partikel sera lebih besar 
dibanding Mocaf1. Tepung dengan butiran halus (fine size) 
memiliki warna yang lebih cerah dibanding tepung kasar 
(coarse)25 karena dapat merefleksikan tingkat keputihan 
yang dihubungkan dengan hasil endosperm bagian dalam 
pericarp yang banyak terdapat pada tepung dengan butiran 
halus. Disamping itu, tepung sera Cimanggu derajat 
putihnya lebih rendah dibanding Kaspro dikarenakan 
kadar protein ubikayu manis (23,51±0.50%) lebih tinggi 
dibanding ubikayu pahit (22,74±0.16%)26.

Gambar 1. Derajat putih sera Mocaf dari 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 Kamba 
Nilai densitas kamba diperoleh dari perbandingan 

antara total berat wadah dan sampel dengan volume 
wadah yang digunakan27. Nilai densitas kamba yang 
semakin rendah menunjukkan bahwa sampel yang diuji, 
porositasnya tinggi atau bentuknya semakin berongga. 
Secara umum, densitas kamba produk tepung ubikayu 
berkisar antara 0,55 – 0,63 g/ml28. Densitas kamba 
sera Mocaf berkisar dari 0,58 – 0,75 g/ml. Perlakuan 
lama fermentasi dan varietas serta interaksi keduanya 
menunjukkan perbedaan nyata pada nilai densitas kamba. 
Namun, pada sera Cimanggu, sampel yang difermentasi 
12 jam (0,58a g/ml) dan 24 jam (0,58a g/ml), densitas 
kambanya tidak berbeda nyata (Gambar 2). Sera Kaspro 
tanpa fermentasi densitas kambanya paling tinggi (0,75 
g/ml) sedangkan sera Cimanggu fermentasi 24 jam 
densitas kambanya paling rendah (0,58 g/ml). Penurunan 
densitas kamba ini dipicu oleh kadar serat dan kadar 
air dalam sampel nenas29. Bakteri asam laktat (BAL) 
yang digunakan untuk fermentasi, menghasilkan enzim 
pektinolitik dan selulolitik yang merombak dinding sel 
bahan sehingga serat tidak larutnya menurun. Saat proses 
pengeringan dilakukan, banyak kandungan air yang 
menguap dari granula pati yang menjadi porous akibat 
fermentasi2. Penurunan densitas kamba pada produk 
tepung akibat fermentasi juga dibuktikan pada tepung 
sorgum, millet dan labu27,30. Selain itu, nilai densitas 
kamba sera lebih besar dari Mocaf atau pati Mocaf yang 
lolos ayakan 100 mesh. Densitas kamba dipengaruhi oleh 
ukuran partikel bahan sehingga densitas kamba produk 
akan lebih rendah dengan ukuran partikel yang lebih 
kecil31. Disamping itu, ubikayu Kaspro memiliki kadar 
pati lebih tinggi (20–22,23%) dibanding Cimanggu (18–
20%) sehingga dalam kondisi fermentasi yang sama, 

kemampuan mikroba dalam merombak pati akan lebih 
optimal pada ubikayu dengan kadar pati rendah32.

Kadar Air 
Kadar air secara langsung mengestimasi total 

kandungan air dalam bahan dan secara tidak langsung 
mengestimasi total bahan kering. Bahan tepung dengan 
kadar air kurang dari 14% dapat bertahan lebih lama 
dari pengaruh mikrobial saat penyimpanan33. Standar 
SNI 7622:2011 untuk kadar air Mocaf, maksimal 13% 
sedangkan kadar air sera berkisar dari 11,79–13,73% 
(bk). Jika dibandingkan dengan kadar air dari tepung 
tongkol jagung (5,1%)34 dan tepung kulit pisang (6,7%)35 
lebih rendah dari sera sedangkan kadar air tepung tongkol 
jagung dengan perlakuan tertentu (14,1%) dan pati dari 
Mocaf (13,80%)36 lebih tinggi dari sera37. 

Berdasarkan analisis sidik ragam (Gambar 3), 
perlakuan lama fermentasi dan varietas serta interaksi 
antar kedua faktor menunjukkan adanya perbedaan 
nyata pada nilai kadar air sera, dengan kadar air tertinggi 
(13,73f %bk) pada sera Kaspro tanpa fermentasi dan 
kadar air terendah (11,79e %bk) pada sera Cimanggu 
fermentasi 24 jam. Sejalan dengan hasil kadar air pati 
Mocaf yaitu tertinggi pada varietas Kaspro36. Penurunan 
kadar air sera dipengaruhi oleh kandungan air dalam 
bahan segar dan kemampuan bahan dalam mengikat 
air. Ketika chip ubikayu difermentasi menggunakan 
BAL, terjadi pemecahan dinding sel dan perombakan 
granula pati sehingga daya ikat air semakin menurun 
dan menyebabkan air bebas menguap saat pengeringan 
tepung30. Penurunan kadar air selama fermentasi juga 
dibuktikan pada sampel tepung garut, singkong, tepung 
kulit singkong dan pati Mocaf dengan perlakuan 
fermentasi38,39,40,36. Disamping itu, kadar air sera Kaspro 

Gambar 2. Densitas kamba sera Mocaf dari ubikayu 
varietas Cimanggu dan Kaspro dengan 
variasi lama waktu fermentasi

Figure 2. Bulk density of sera Mocaf from Cimanggu 
and Kaspro cassava with different durations 
of fermentation

Gambar 3. Kadar air sera Mocaf dari ubikayu varietas 
Cimanggu dan Kaspro dengan variasi lama 
waktu fermentasi

Figure 3. Water content of sera Mocaf from Cimanggu 
and Kaspro cassava with different time of 
fermentation 
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lebih tinggi dibanding Cimanggu dikarenakan kadar 
air ubikayu segar varietas pahit lebih tinggi (61,02%) 
dibanding varietas Cimanggu (57,94%)41.

Kadar Abu 
Abu merupakan residu anorganik hasil pembakaran 

pada suhu tinggi, komponen organik suatu bahan pangan. 
Analisis kadar abu menunjukkan total mineral yang ada 
dalam bahan tersebut42. Kadar abu sera berkisar antara 
0,61 – 2,68% (bk) dan lebih tinggi dari kadar abu Mocaf 
(0,2%)1. Jika dibandingkan dengan penelitian lain, kadar 
abu tepung tongkol jagung dengan perlakuan tertentu 
(1,5%) lebih tinggi dari sera fermentasi tetapi lebih rendah 
dari sera tanpa fermentasi37. Namun, kadar abu tepung 
tongkol jagung jauh lebih tinggi (8,5%)34 dibanding sera. 

Berdasarkan analisis sidik ragam (Gambar 4), kadar 
abu sera fermentasi 24 jam tidak berbeda nyata dengan 
varietas Kaspro (0,61a %) dan Cimanggu (0,62a %) 
sedangkan pada perlakuan yang lain dan interaksi kedua 
faktor menunjukkan berbeda nyata. Kadar abu paling 
tinggi (2,68% bk) yaitu sera Cimanggu tanpa fermentasi 
sedangkan kadar abu paling rendah (0,61% bk) pada 
sera Kaspro fermentasi 24 jam. Menurunnya kadar 
abu dipengaruhi oleh perendaman selama fermentasi30. 
Mineral yang semula terikat dalam matriks bahan, larut 
dalam cairan fermentasi saat terjadi perombakan granula38. 
Hasil penelitian serupa dibuktikan dalam tepung jagung, 
limbah tepung ubikayu dan pati Mocaf dengan perlakuan 
fermentasi43,44,36. Selain itu, peningkatan konsentrasi 
asam laktat dalam larutan, dapat mereduksi kandungan 
mineral pada bahan dalam jumlah yang lebih besar 

karena mineral terutama kalsium, berikatan dengan asam 
laktat membentuk kalsium laktat, karbon dioksida dan 
air yang kemudian larut serta terbuang bersama limbah 
cair45. Disamping itu, kadar abu sera Cimanggu lebih 
tinggi dibanding Kaspro karena pada umbi segarnya, 
kandungan mineral ubikayu manis (0,44±0,10c) lebih 
tinggi dibanding ubikayu pahit (0,35±0,02c)26,46.  

Kadar Protein
Protein merupakan molekul makro yang tersusun 

atas asam-asam amino yang terikat satu sama lain 
dalam ikatan peptida. Kadar protein pada ubikayu 
segar berkisar antara 0,3 – 3,5% dan kadar protein sera 
berkisar dari 1,31–2,34% (bk). Nilai tersebut masih lebih 
tinggi dari kadar protein Mocaf (maks 1%)1. Sera tanpa 
fermentasi, kadar proteinnya berbeda nyata dengan yang 
difermentasi tetapi dari pengaruh perbedaan varietas 
dan lama waktu fermentasi, nilai kadar proteinnya tidak 
berbeda nyata (Gambar 5). Kadar protein tertinggi pada 
sera tanpa fermentasi (Kaspro 2,34% dan Cimanggu 
2,34%) sedangkan paling rendah pada sera fermentasi 
24 jam (Kaspro 1,31% dan Cimanggu 1,36%). Selama 
fermentasi, bakteri asam laktat mampu menghidrolisis 
protein melalui enzim proteolitik, seperti proteinase dan 
peptidase sehingga menghasilkan oligopeptida dan asam 
amino47,48,49. Penurunan kadar protein selama fermentasi 
juga dibuktikan dalam fermentasi tepung ubikayu dan 
fermentasi sereal50,51. Selain itu, ubikayu manis lebih 
tinggi kandungan proteinnya (23,51±0,50b) dibanding 
ubikayu pahit (22,74±0,16b) sehingga kadar protein sera 
Cimanggu lebih tinggi dibanding Kaspro26. 

 

Gambar 4. Kadar abu sera Mocaf dari ubikayu varietas 
Cimanggu dan Kaspro dengan variasi lama 
waktu fermentasi

Figure 4. Ash content of sera Mocaf from Cimanggu 
and Kaspro cassava with different time of 
fermentation 

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

Figure 5. Protein content of sera Mocaf from Cimanggu 
and Kaspro cassava with different time of 
fermentation
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Kadar Lemak
Lemak merupakan senyawa makro yang sebagian 

besar terdiri atas trigliserida, ester dari gliserol, dan 
berbagai asam lemak. Kandungan lemak pada ubikayu 
ditentukan oleh umur panen tanaman, jenis varietas dan 
kondisi lingkungan52. Kadar lemak sera berkisar dari 
1,50–2,14% (bk). Keseluruhan kadar lemak sera nilainya 
berbeda nyata satu sama lain (Gambar 6). Kadar lemak 
tertinggi pada sera Cimanggu tanpa fermentasi (2,14% 
bk) dan kadar terendah pada sera Kaspro fermentasi 24 
jam (1,50% bk). Penurunan kadar lemak dimungkinkan 
karena selama proses fermentasi mikroba membutuhkan 
energi yang diperoleh dari lemak53. Asam laktat 
merupakan produk utama dari metabolisme karbohidrat 
oleh bakteri asam laktat tetapi konstribusinya dalam 
lipolisis tetap ada walaupun dalam jumlah kecil54. Hasil 
penurunan serupa juga dibuktikan dalam fermentasi 
single culture tepung ubikayu, gari (fermentasi ubikayu), 
dan tepung jagung terfermentasi dan tergerminasi20,55,56,57. 
Disamping itu, sera Cimanggu lebih tinggi kadar 

lemaknya dibanding Kaspro. Hal ini disebabkan karena 
kadar lemak ubikayu manis lebih tinggi (0,57±0,42 %) 
dibanding ubikayu pahit (0,49±0,42 %)58. 

 
Kadar Serat Kasar 

Serat kasar merupakan komponen dalam bahan 
pangan yang tidak larut dalam larutan panas, asam 
sulfat encer dan natrium hidroksida. Kandungan serat 
kasar dalam bahan pangan bergantung pada komponen 
polisakarida non pati yang tidak larut air termasuk 
hemiselulosa, selulosa dan lignin. Hemiselulosa termasuk 
golongan polisakarida dengan ikatan β-1,4 glikosidik, 
tetapi ukurannya lebih kecil dari selulosa, dan ikatannya 
bercabang sedangkan selulosa memiliki rantai linier 
yang tidak bercabang dan terdiri dari beberapa ribu unit 
glukosa dengan ikatan β-1,4 glikosidik59. Kandungan 
serat kasar, hemiselulosa dan selulosa dari sera Mocaf 
secara berturut-turut berkisar antara 18,11–22,76% (bk); 
29,19–33,38% (bk); 18,47–21,89% (bk) (Tabel 1). Jika 
dibandingkan dengan penelitian sebelumnya, kadar 

Perlakuan/Treatment Serat kasar (%) /  
Crude Fiber (%)

Hemiselulosa (%) / 
Hemicellulose (%)

Selulosa (%) / 
Cellulose (%)

C0 (Cimanggu, Tanpa fermentasi/  
Cimanggu, unfermented)

21,78d±0,55 33,38e±0,27 21,89d±0,28

C1 (Cimanggu, fermentasi 12 jam/  
Cimanggu, 12h fermentation)

19,6181b±0,61 31,02c±0,19 19,97bc±0,51

C2 (Cimanggu, fermentasi 24 jam/  
Cimanggu, 24h fermentation)

18,1137a±0,46 29,19a±0,32 18,47a±0,40

K0 (Kaspro, Tanpa fermentasi/  
Kaspro, unfermented)

22.7553e±0,35 34,21f±0,06 21,49d±0,04

K1 (Kaspro, fermentasi 12 jam/  
Kaspro, 12h fermentation)

20,4958c±0,46 32,04d±0,55 20,31c±0,06

K2 (Kaspro, fermentasi 24 jam/  
Kaspro, 24h fermentation)

19,1920b±0,26 30,31b±0,11 19,63b±0,48

Gambar 6. Kadar lemak sera Mocaf dari ubikayu varietas Cimanggu dan Kaspro dengan variasi lama waktu fermentasi
Figure 6. Fat content of sera Mocaf from Cimanggu and Kaspro cassava with different time of fermentation

Tabel 1. Komposisi serat pada sera Mocaf
Table 1. Fiber composition of sera Mocaf
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hemiselulosa dan selulosa tongkol jagung dengan proses 
tertentu berturut-turut 22,80% dan 69,20%37 lebih tinggi 
dibanding sera Mocaf. Pada karakterisasi nanofiber 
bambu, kadar hemiselulosa (13,97 ± 1,67% – 22,86 ± 
2,19%) lebih rendah dari sera Mocaf sedangkan kadar 
selulosanya (41,72 ± 2,37% - 83,67 ± 2,69%) lebih tinggi 
dari sera60.

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam (Tabel 1), 
nilai kadar serat kasar, hemiselulosa dan selulosa sera 
berbeda nyata dengan adanya variasi waktu fermentasi 
dan varietas tetapi interaksi antar kedua faktor berbeda 
tetapi tidak nyata. BAL dalam proses fermentasinya 
menghasilkan enzim selulolitik yang dapat memecah 
dinding sel dan menggunakan komponen serat sebagai 
sumber karbon dalam metabolismenya sehingga serat 
kasar dalam Mocaf menjadi lebih rendah56. Lebih rincinya, 
hemiselulosa dengan ikatan bercabang akan lebih mudah 
terdegradasi saat pemecahan dinding sel sehingga dengan 
semakin meningkatnya waktu fermentasi, kandungan 
hemiselulosa akan semakin berkurang61. Disamping 
itu, spesies BAL diketahui dapat mendegradasi selulosa 
dengan menghasilkan enzim selobiose sehingga 
dengan semakin banyak serat yang terhidrolisis, pati 
yang terbebas akan bertambah dan membuat kadar 
selulosanya menurun62. Hasil penelitian serupa mengenai 
penurunan kadar serat kasar juga dibuktikan dalam 
tongkol jagung63. Adanya penurunan kadar hemiselulosa 
dan selulosa karena fermentasi juga dibuktikan dalam 
tongkol jagung64. Jika ditinjau dari varietasnya, sera 
Kaspro memiliki serat kasar, hemiselulosa dan selulosa 
yang lebih tinggi dibanding sera Cimanggu. Hal ini 
disebabkan karena kadar serat kasar ubikayu varietas 
pahit pada umbi segarnya lebih tinggi (4,61%) dibanding 
ubikayu varietas manis (4,40%)65.

KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, 
dapat diambil kesimpulan bahwa penggunaan varietas 
ubikayu berpengaruh nyata terhadap derajat putih, 
densitas kamba, kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar 
lemak, kadar serat kasar, hemiselulosa dan selulosa tetapi 
interaksi antar kedua faktor tidak berpengaruh nyata pada 
derajat putih, kadar serat kasar, dan hemiselulosa sera 
Mocaf. Sera Mocaf mengalami peningkatan nilai derajat 
putih (warna putih), namun terjadi penurunan densitas 
kamba, kadar air, abu, protein, lemak, serat kasar, dan 
hemiselulosa-selulosa.
 
. 
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