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ABSTRACT 

Singkong gajah (Manihot utilissima) is a tuber crop that contains high carbohydrates but its use in 
food industry is still less when compared to ordinary cassava. Until now there have been many 
studies on the characteristics of mocaf of ordinary cassava, such as time of fermentation, yeast 
concentration, and drying techniques, but no one has examined further of the characteristics of 
mocaf of singkong gajah (MSG), especially in terms of its amylographic properties. This study aims 
are to examine the chemical characteristics and amilographs of elephant cassava (MSG) mocafs, 
and compare them to commercial flour. Singkong gajah was fermented using 0.25% yeast of tape 
by the weight of singkong gajah chips and soaked for 16 hours. Data displayed are based on dry 
weight and all analyzes were performed in three replications and the results are presented as 
mean values. MSG contains 0.84% of crude fiber; 84.44% of starch; 2853 cP of peak viscosity value 
; 3199 cP of breakdown viscosity ; 680 cP of viscosity of setback ; and 77.10oC of temperature of 
gelatinization. The high viscosity and resistance to retrogradation and the low temperature of 
gelatinization indicate that MSG can be applied to cream or sauce soup products, which in the 
process and the final product requires a very thick starch. 

Keywords: Singkong gajah, mocaf of singkong gajah, chemical characteristics, amylographic 
characteristics 

ABSTRAK 

Singkong gajah (Manihot utilissima) merupakan tanaman umbi-umbian yang mengandung 
karbohidrat tinggi namun pemanfaatannya di bidang pangan masih kurang bila dibandingkan 
singkong biasa. Hingga saat ini telah banyak yang melakukan penelitian mengenai karakteristik 
mocaf singkong biasa baik dari metode lama fermentasi, konsentrasi ragi, maupun teknik 
pengeringan namun belum ada yang meneliti lebih lanjut mengenai karakteristik pati mocaf 
singkong gajah (MSG) terutama dari segi sifat amilografinya. Penelitian ini bertujuan untuk 
memeriksa karakteristik kimia dan amilograf mocaf singkong gajah (MSG), dan 
membandingkannya dengan tepung terigu komersial. Singkong gajah difermentasi menggunakan 
ragi tape 0,25% dari berat chips singkong gajah dan direndam selama 16 jam. Data yang 
ditampilkan berdasarkan berat kering dan semua analisa dilakukan dalam tiga kali ulangan dan 
hasilnya disajikan sebagai nilai rata-rata. MSG mengandung serat kasar 0,84% ; pati 84,44% ; nilai 
viskositas puncak 2853 cP ; viskositas breakdown 3199 cP ; viskositas setback 680 cP ; dan suhu 
gelatinisasi 77,10 oC. Tingginya viskositas dan ketahanan terhadap retrogradasi dan rendahnya 
suhu gelatinisasi menunjukkan bahwa MSG dapat diaplikasikan pada produk sup krim ataupun 
saus, yang pada proses dan produk akhirnya memerlukan pati yang sangat kental. 
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PENDAHULUAN 

Singkong gajah (Manihot utilissima) 
merupakan tanaman umbi-umbian yang 
mengandung karbohidrat tinggi namun 
pemanfaatannya di bidang pangan masih 
kurang bila dibandingkan singkong biasa. 
Mocaf (Modified Cassava Flour) singkong 
gajah yang difermentasi menggunakan 
ragi tape untuk mengurangi kadar HCN 
dan memperbaiki sifat fisik tepung 
alaminya, mengandung karbohidrat lebih 
tinggi dibandingkan singkong biasa 
(Fiqtinovri & Setiaboma 2017), dan dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan dasar olahan 
pangan pengganti terigu dan 
dikompositkan dengan tepung lainnya.  

Karakteristik produk akhir yang 
dihasilkan dari suatu bahan pangan 
dipengaruhi oleh karakteristik pati bahan 
dasarnya, seperti rasio 
amilosa/amilopektin, sifat fisik, kimia, dan 
amilografnya (Widowati 2009) (Mulyadi 
et al. 2015) (Cruz-Benítez et al. 2019). 
Hingga saat ini telah banyak yang 
melakukan penelitian mengenai 
karakteristik mocaf singkong biasa baik 
dari metode lama fermentasi, konsentrasi 
ragi, maupun teknik pengeringan (Diniyah 
et al. 2018; Kartikasari et al. 2016; Putri et 
al. 2018; Rosmeri 2013; Selian dan Ginting 
2019;  Wulandari dan Mustofa 2001). 
Namun belum ada yang meneliti lebih 
lanjut mengenai karakteristik pati mocaf 
singkong gajah terutama dari segi sifat 
amilografinya.  

Sifat amilografi pati terkait dengan 
viskositas pati yang diukur dengan 
konsentrasi tertentu selama proses 
pemanasan dan pengadukan (Singh et al. 
2006) dan dapat diukur menggunakan 
Rapid Visco Analyser (RVA), yang dianggap 
dapat menggambarkan hubungan antara 
sifat fungsional dengan sturktural pati 
(Copeland et al. 2009).   

Sifat amilografi pati dapat berbeda 
tergantung dari varietas tanaman, 
lingkungan tumbuh, umur panen, dan 
kesuburan tanahnya. Oleh karena itu, 

tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
memeriksa karakteristik kimia dan 
amilograf mocaf singkong gajah (MSG), 
dan membandingkannya dengan tepung 
terigu komersial sehingga dapat menjadi 
dasar dalam penggunaan MSG di bidang 
pangan dan industri lainnya. 

 
METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat 
Bahan utama yang digunakan adalah 

singkong gajah yang diperoleh dari Desa 
Apung Kecamatan Tanjung Selor dengan 
umur panen 9 (sembilan) bulan dan ragi 
tape yang diperoleh dari pasar tradisional. 
Bahan kimia yang digunakan yaitu 
natrium hidroksida (NaOH) 2 M, aquades, 
etanol, asam klorida (HCl) 0,5 M, 
potassium hidroksisa (KOH), BaSO4. Alat 
yang digunakan adalah oven, timbangan 
digital, timbangan analitik, baskom, 
peniris, mesin giling tepung, ayakan 80 
mesh, food processor untuk mengiris 
singkong. 

Prosedur Penelitian 

Penelitian dilakukan dengan 
pembuatan mocaf singkong gajah 
(Fiqtinovri dan Setiaboma 2017) dan 
analisa mocaf singkong gajah. 

Pembuatan Mocaf Singkong Gajah 

Pengolahan mocaf singkong gajah 
dilakukan dengan modifikasi metode 
Fiqtinovri dan Setiaboma (2017). 
Singkong gajah dikupas, dicuci dan disikat 
hingga singkong bersih dari kotoran dan 
lendir yang menempel pada daging 
singkong. Setelah dicuci bersih, singkong 
ditiriskan dan kemudian dirajang tipis 
menggunakan food processor dengan 
ketebalan yang seragam (0,5 mm). Setelah 
itu, chips singkong gajah direndam dalam 
campuran air dan ragi dengan 
perbandingan air : chips singkong 1:1.  

Ragi yang digunakan adalah ragi tape 
dengan presentase 2,5% dari berat chips 
singkong, dan direndam selama 16 jam. 
Setelah 16 jam, chips singkong gajah 
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ditiriskan dan dijemur di bawah sinar 
matahari hingga kering patah (3-4 hari). 
Setelah kering, chips digiling 
menggunakan mesin penggiling tepung 
dan diayak dengan ukuran 80 mesh.  

Analisis Mocaf Singkong Gajah 

Analisis karakteristik kimia mocaf 
singkong gajah meliputi kadar pati, kadar 
air, abu, protein, lemak, serat kasar, gula 
total (AOAC 2005), kadar amilosa (Yu et al. 
2012) dan amilopektin. Sementara itu, 
karakteristik amilograf diuji 
menggunakan RVA Tecmaster 
(Kittipongpatana et al.2006). 

Analisa Data 

Data ditampilkan berdasarkan berat 
kering dan semua analisa dilakukan dalam 
tiga kali ulangan dan hasilnya disajikan 
sebagai nilai rata-rata. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Kimia Mocaf dan Tepung 
Jagung 

Hasil yang telah diperoleh dari 
penelitian ini adalah karakteristik kimia 

mocaf singkong gajah, yang terdapat pada 
Tabel 1.  Berdasarkan Tabel 1, hasil yang 
diperoleh pada analisa mocaf singkong 
gajah (MSG) mendekati hasil yang telah 
diperoleh sebelumnya (Fiqtinovri dan 
Setiaboma 2017) dan hasil ini juga sesuai 
dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
01-2997-1996 untuk tepung tapioka, 
dengan nilai kadar air maksimal 12% (wb) 
dan kadar abu maksimal 1,7% (db).  

Selain itu, kadar air dan kadar abu 
MSG juga mendekati terigu, meskipun 
kadar abu pada terigu lebih rendah. Kadar 
abu menunjukkan jumlah mineral yang 
terdapat di dalam bahan pangan, (Herman 
et al. 2019) dan dapat disimpulkan bahwa 
kandungan mineral pada mocaf singkong 
gajah lebih tinggi dibandingkan dengan 
yang terdapat pada tepung terigu. Umbi 
singkong pada dasarnya memiliki 
kandungan mineral yang cukup, seperti 
zat besi, fosfor dan kalsium, serta relatif 
kaya akan vitamin C (Enidiok et al. 2008; 
Road dan Centre 2013).

Tabel 1. Karakteristik Kimia Mocaf dan Tepung Jagung Manis 

Parameter (%) (db) Sampel 

Mocaf Singkong Gajah Tepung Terigu* 

Kadar air (wb) 11,84 11,97 

Kadar abu 1,43 0,72 

Lemak 0,45 1,60 

Protein 1,19 10,30 

Serat kasar 0,84 - 

Karbohidrat (by diff) 85,09 75,41 

     Kadar pati 84,44 60,33 

        Amilosa 32,34 10,23 

        Amilopektin 52,01 50,10 

(Imanningsih 2012)

Kadar lemak dan protein MSG jauh 
lebih rendah dibandingkan terigu. Hal ini 
dikarenakan tingginya kadar protein dan 
lemak pada biji gandum utuh yang 

berkisar antara 10-20% protein dan lemak 
berkisar 2-2,5%, tergantung pada 
varietasnya (Suarni dan Widowati 2016).   
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Menurut Kartikasari et al. (2016), 
kadar lemak pada mocaf  akan menurun 
selama proses fermentasi yang 
dikarenakan adanya aktivitas enzim 
amilase ekstraseluler. Enzim ini akan 
memecahkan sel pati yang menyebabkan 
komponen seperti lemak akan terikut 
pada air fermentasi, sehingga kadar lemak 
akan menurun. Penurunan kadar lemak 
juga terjadi pada mocaf singkong dengan 
kepahitan tinggi  oleh Diniyah et al. (2018). 

Kadar pati dan amilosa pada mocaf 
singkong gajah lebih tinggi dibandingkan 
dengan pati dan amilosa yang terkandung 
di dalam tepung terigu, serta lebih tinggi 
dari mocaf singkong biasa pada penelitian 
sebelumnya (Wulandari dan Mustofa, 
2001) (Selian dan Ginting, 2019). Pati 
adalah karbohidrat kompleks yang 
terkandung dalam tanaman atau bahan 
pangan yang terdiri dari amilosa dan 
amilopektin, dan akan menentukan mutu 
produk olahan pangan yang dihasilkan.  

Kadar pati pada MSG berhubungan 
erat dengan bahan bakunya, yang pada 
dasarnya memiliki kadar pati lebih tinggi 
dibandingkan singkong biasa pada umur 
9-12 bulan. Selain itu, pati pada tepung 
terigu berbeda dengan MSG dikarenakan 
tingginya kandungan protein pada terigu 
yang apabila ditambahkan air akan 
membentuk gluten (Suarni dan Widowati 
2016).  

Kadar serat kasar pada mocaf 
singkong gajah tergolong rendah 
dibandingkan dengan kadar serat mocaf 
singkong biasa (Wulandari dan Mustofa 
2001); (Selian dan Ginting 2019).  Hal ini 
dapat disebabkan selama waktu 
fermentasi oleh ragi tape, kandungan yang 
terdapat pada serat kasar seperti selulosa, 
hemiselulosa dan lignin, mengalami 
degradasi.  

Menurut Lie et al. (2015) beberapa 
mikroorganisme yang digunakan selama 
proses fermentasi, seperti Trichoderma 
ressei, akan memproduksi enzim selulase 
kompleks dan dapat mendegradasi 

komponen serat kasar selama proses 
fermentasi tersebut. Pernyataan ini serupa 
dengan hasil penelitian Diniyah et al. 
(2018), bahwa kadar serat kasar menurun 
setelah proses fermentasi, yang didukung 
dengan pernyataan Ogodo et al. (2019), 
bahwa hal tersebut terjadi karena 
munculnya enzim selulolitik selama 
proses fermentasi, yang kemudian 
memecah dinding sel dan memanfaatkan 
komponen serat sebagai sumber karbon 
dalam proses metabolismenya. 

Sifat Amilografi 

Sifat amilografi pati menunjukkan 
karakteristik pati selama proses 
pemanasan dan pendingan dilihat dari 
perubahan viskositasnya. MSG memiliki 
nilai viskositas puncak lebih tinggi 
dibandingkan tepung terigu yaitu 2853 cP 
(Tabel 2). Viskositas puncak 
menggambarkan viskositas yang paling 
tinggi selama proses pemanasan, dan 
berhubungan dengan pengembangan 
granula pati, sementara suhu gelatinisasi 
adalah suhu yang dicapai ketika pati mulai 
mengembang.  

Suhu gelatinisasi MSG lebih rendah 
bila dibandingkan dengan tepung terigu. 
Rendahnya suhu gelatinisasi 
menggambarkan bahwa mudahnya proses 
pengikatan air terjadi, yang menyebabkan 
pati akan tergelatinisasi pada suhu 
rendah. Ikatan molekul pati yang semakin 
kuat akan membutuhkan jumlah panas 
yang semakin tinggi pula untuk 
memecahkan ikatan tersebut, sehingga 
suhu gelatinisasi akan semakin tinggi 
(Sodhi dan Sigh 2005). Rendahnya suhu 
gelatinisasi pati MSG menunjukkan bahwa 
pati yang terkandung pada MSG mudah 
mengalami proses gelatinisasi bila 
dibandingkan dengan pati pada tepung 
terigu.  

Menurut (Bunga et al. 2017), kadar 
amilosa-amilopektin mempengaruhi 
proses gelatinisasi pati bila dikaitkan 
dengan suhu gelatinisasinya. Tingginya 
kadar amilopektin pada pati dapat 
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mempermudah terjadinya proses 
gelatinisasi (Setiani et al. 2013), dan hal ini 
sesuai dengan hasil yang diperoleh bahwa 
kadar amilopektin MSG lebih tinggi 

dibandingkan dengan tepung terigu yang 
kemudian menyebabkan rendahnya suhu 
gelatinisasi pada MSG.

Tabel 2. Sifat Amilografi Mocaf Singkong Gajah 

Sampel 
Viskositas (cP) 

Suhugelatinisasi 
PV TV BV FV PT SV 

Mocaf Singkong 
Gajah 

5372 2173 3199 2853 4 680 77,10oC 

Tepung Terigu* 2543 1292 1252 2761 9,07 1470 84,45oC 

Keterangan: PV=peak viscosity; TV=trough viscosity; BV=breakdown viscosity; FV=final 
viscosity; SV=setback viscosity. 

(Rasyid et al. 2017) 
 
Viskositas breakdown menunjukkan 

kestabilan pasta selama proses 
pemanasan. Berdasarkan Tabel 2, MSG 
memiliki nilai viskositas breakdown 
hampir dua kali lipat lebih tinggi 
dibandingkan tepung terigu.  

Bamforth (2005) menyatakan bahwa 
kadar amilosa mempengaruhi nilai 
viskositas breakdown, yang secara spesifik 
adalah semakin tinggi kadar amilosa pada 
suatu pati akan memberikan nilai 
viskositas breakdown yang semakin tinggi. 
Hal ini sesuai dengan hasil yang diperoleh 
bahwa kadar amilosa MSG berbanding 
lurus dengan nilai breakdownnya. 
Tingginya nilai breakdown menandakan 
bahwa stabilitas pasta lebih rendah, yang 
artinya semakin tidak stabil terhadap 
panas dan gaya geser saat proses 
pemanasan. Hal ini menandakan bahwa 
kestabilan pasta mocaf singkong gajah 
terhadap panas lebih rendah 
dibandingkan tepung terigu.  

Nilai viskositas setback 
menggambarkan ketahanan pati terhadap 
retrogradasi (Adebowale et al. 2005). 
Ketika pasta pati mendingin, viskositas 
puncak akan meningkat karena terjadinya 
pembentukan gel yang disebabkan karena 
adanya interaksi antar molekul yang 
melibatkan molekul amilosa dan 
amilopektin (Copeland et al. 2009).   

Nilai setback dipengaruhi oleh 
beberapa faktor selain kadar 
amilosa/amilopektin, yaitu kadar lemak, 
protein, abu, dan serat (Eliasson 2004). 
Rendahnya nilai setback pada mocaf 
singkong gajah menunjukkan bahwa MSG 
lebih tahan terhadap retrogradasi 
dibandingkan dengan tepung terigu. 

 
KESIMPULAN 

MSG dan tepung terigu memiliki 
karakteristik kimia dan amilografi yang 
berbeda. Nilai viskositas dan ketahanan 
terhadap retrogradasi MSG lebih tinggi 
dibandingkan tepung terigu, sementara 
suhu gelatinisasi dan kestabilan pasta MSG 
lebih rendah dari tepung terigu. Hal ini 
menunjukkan bahwa MSG dapat 
diaplikasikan pada produk sup krim 
ataupun saus, yang pada proses dan 
produk akhirnya memerlukan pati yang 
sangat kental. 
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