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RINGKASAN  

Ubi kayu (Manihot esculenta Crantz) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang 
ketersediaannya melimpah di Indonesia. Ubi kayu juga merupakan jenis umbi yang 
sudah dikenal oleh masyarakat Indonesia dan mempunyai nilai gizi yang tinggi. Namun, 
selama ini pengolahan ubi kayu belum maksimal, oleh sebab itu pada penelitian kali ini 
untuk meningkatkan potensi ubi kayu adalah digunakan untuk bahan baku pembuatan 
mocaf dan diaplikasikan pada mie instan. Pada penelitian ini dilakukan penelitian 
pendahuluan dengan cara membuat tepung mocaf dengan menggunakan dua media 
fermentasi yang berbeda. Penelitian pendahuluan ini dilakukan untuk mengetahui media 
yang yang baik untuk fermentasi mocaf. Parameter yang diujikan pada penelitian 
pendahuluan ini adalah analisa fisik (densitas kamba, wettability¸ dispersibility, warna) 
dan analisa kimia (kadar air, protein, serat). Dari hasil penelitian mocaf yang 
difermentasi dengan media air kelapa memiliki karaktersitik lebih baik dibanding 
dengan mocaf yang difermentasi dengan media aquades. Mocaf yang terbaik selanjutnya 
digunakan sebagai bahan baku pembuatan mie instan dalam penelitian utama. Tujuan 
dilakukan penelitian utama ini untuk mengetahui konsentrasi terbaik mocaf dalam 
pembuatan mie instan. Konsentrasi yang digunakan adalah 0%, 5%, 10%, 40% dan 
50%. Sedangkan pengujian yang dilakukan adalah analisa fisik (cooking loss, 
kekerasan, tensile strength, warna), kimia (kadar air, protein, serat), dan analisa sensori. 
Dari hasil penelitian semakin tinggi konsentrasi mocaf pada mie instan akan 
menurunkan tingkat kelentingan, kecerahan, kadar air dan protein dan meningkatkan 
nilai cooking loss, kekerasan dan kandungan serat. Berdasarkan uji sensori mie instan 
yang disubtitusi dengan 10% mocaf paling bisa diterima dari segi warna, rasa, 
kekenyalan, aroma dan overall. 
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SUMMARY 

Cassava (Manihot esculenta Crantz) is one of Indonesian local foods that have high 

availability and benneficial nutritional value for human. The aim of this research is to 

increase the potential of cassava as raw material and applied on mocaf instant noodles. 

In the preliminary research, mocaf was made by using two different fermentation media 

(coconut water and aquadestilata). Preliminary research was done to find out which 

media are good for fermenting mocaf. The parameters tested in this preliminary test 

were physical analysis (density, wettability¸ dispersibility, color) and chemical analysis 

(water content, protein, fiber). From the results, mocaf fermented with media coconut 

water have better properties than the other which fermented with media aquadestilata. 

Then, the best mocaf was used as the raw material for the production of instant noodles 

in the main research. Main research was done to identify the best mocaf concentration 

in making instant noodle.  The mocaf concentrations used were 0%, 5%, 10%, 20%, 

40% and 50%. %. Meanwhile the tests performed were physical analysis (cooking loss, 

hardness, tensile strength, color), chemical analysis (water content, protein, fiber), and 

sensory analysis. From the result, it was known that higher mocaf concentration 

decrase the tensile strength, brightness, water content, and protein and also increase 

the cooking loss, hardness and fiber content. Based on physical analysis (tensile 

strength) and chemical analysis (fiber and protein), the best instant noodle formulation 

was the one with 20% mocaf. But, based on test sensory instant noodles 10% mocaf 

concentration substitution was still accepted in terms of color, taste, tensile strength, 

aroma and overall.   
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