Jurnal Gema Ngabdi

Available online http:// gemangabdi.unram.ac.id
p-ISSN : 2656-6516, e-ISSN : 2656-8098
Terakreditasi Nasional SINTA 5

Vol. 4 No.2 pp:202-207
Juli 2022
DOI: https://doi.org/10.29303/jgn.v4i2.170

Nomor : 164/E/KPT/2021

Pembuatan MOCAF (Modified Cassava Flour)

Sebagai Upaya Optimalisasi Pemanfaatan Singkong Pada Masyarakat
di Kelurahan Geres, Kabupaten Lombok Timur

Satrijo Saloko'*, Wiryasri?, Virnia Wanda Utami®, Rizky Annisa Ramadhini*,
Baiqg Desi Nurma Sari®, Devi Apresia Monica® Hafifah Indar Parawangsa’, Mediana®,

Wahyu Alfandi®, Yuliana?, Yusril Hadi’

Prodi Ilmu dan Teknologi Pangan, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;
2Prodi IImu EKonomi dan Studi Pembangunan, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;

3Prodi Farmasi, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;
*Prodi Kimia, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;
5Prodi Matematika, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;

®Prodi Pendidikan Sosiologi, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;

"Prodi Peternakan, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;

8Prodi Agroekoteknologi, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia;
%Prodi Teknik Informatika, Universitas Mataram, Mataram, Indonesia

Article history
Received: 11-03-2022
Revised: 8-07-2022
Accepted: 19-07-2022

*Corresponding Author:
Satrijo Saloko,

Prodi llmu dan Teknologi
Pangan,

Universitas Mataram,
Mataram, Indonesia

Email:
s_saloko@unram.ac.id

Abstract: Cassava is one of the biggest commodities produced by the people of
Geres (East Lombok). The high yield of cassava is not matched by the lack of
utilization, so the selling value in the market is subordinate. The effort needed to
enhance the selling value of cassava in the market is by making MOCAF.
MOCAF is modified cassava flour with the principle of modifying cassava cells
by fermentation. Regarding the development of the MOCAF business which rare
and has great potential, so that the KKN Geres 2021/2022 with the theme of
using cassava as MOCAF to support food diversity in Geres Village and expand
the selling power of cassava. The purpose of the first activity is providing an
explanation concerning MOCAF which is expected to increase public
understanding due to the processing of cassava into MOCAF. The second activity
is through direct training on the manufacture and packaging of MOCAF with the
local community. The results of the activity are upgrading community knowledge
and skills in processing cassava into MOCAF, as well as media like pamphlet to
guide for making MOCAF.

Keywords: MOCAF; Cassava; Geres

Abtrak: Singkong menjadi salah satu komoditas terbesar yang dihasilkan oleh
masyarakat Geres (Lombok Timur). Tingginya panen singkong yang dihasilkan
tidak diimbangi dengan pemanfaatan yang masih kurang, sehingga nilai jual di
pasaran masih rendah. Upaya yang diperlukan untuk meningkatkan nilai jual
singkong di pasaran yaitu dengan pembuatan MOCAF (Modified Cassava Flour).
MOCAF adalah tepung singkong yang dimodifikasi dengan prinsip memodifikasi
sel singkong secara fermentasi. Terkait dengan pengembangan usaha MOCAF
yang masih jarang ditemukan dan potensi yang besar, sehingga KKN Kelurahan
Geres 2021/2022 dengan tema pemanfaatan singkong sebagai MOCAF guna
mendukung diversitas pangan Kelurahan Geres dan meningkatkan daya jual
singkong. Tujuan pertama dalam kegiatan KKN ini adalah memberikan
penjelasan seputar MOCAF yang diharapkan dapat mendongkrak pemahaman
masyarakat terkait dengan pengolahan singkong menjadi MOCAF. Kegiatan
kedua adalah dengan adanya pelatihan langsung pembuatan dan pengemasan
MOCAF dengan masyarakat setempat. Hasil kegiatan berupa peningkatan
pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam pengolahan singkong menjadi
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MOCAF ang bernilai jual lebih tinggi dibandingkan singkong, serta media

berupa panduan pembuatan MOCAF.

Kata kunci: MOCAF; Singkong; Geres

PENDAHULUAN
Kelurahan Geres merupakan salah satu daerah yang memiliki sumber daya produksi dalam

bidang tambang, perkebunan dan pertanian, salah satu potensi di bidang pertanian yaitu singkong.
Singkong merupakan tanaman perdu tropis, produktif dan mudah dibudidayakan. Produksi singkong
di Kelurahan Geres tergolong tinggi dan masyarakat memanfaatkannya sebagai kerupuk singkong atau
sering disebut “JEGER” (Jeje Geres) yang menjadi kuliner khas dari Kelurahan Geres (Mustain et al.,
2021).

Melimpahnya hasil produksi singkong yang diperoleh masyarakat di kelurahan Geres kurang
didukung dengan pengolahan yang optimal. Hal tersebut disebabkan oleh minimnya inovasi dan
kreativitas masyarakat yang terbatas pada pembuatan kerupuk singkong. Pada umumnya pemanfaatan
singkong dijadikan sebagai bahan makanan pokok pengganti beras atau hanya diolah dengan cara
direbus, digoreng, atau difermentasi (tapai). Singkong mengandung karbohidrat tinggi, kaya serat dan
rendah gula sehingga baik dikonsumsi pada penderita gangguan pencernaan dan diabetes. Kandungan
mineral yang ada pada singkong yaitu kalsium, fosfor, mangan, zat besi, dan kalium, serta juga
mengandung vitamin C, vitamin E, dan folat yang berlimpah (Muzakki, 2020). Oleh karena itu
singkong dapat dijadikan sebagai produk unggulan yang dapat dimanfaatkan masyarakat sekitar
sebagai tanaman yang bernilai jual tinggi (Nazriati et al., 2021).

Salah satu solusi yang dapat dilakukan untuk optimalisasi pengolahan singkong yaitu
pembuatan singkong menjadi tepung atau disebut dengan MOCAF. MOCAF (Modified Cassava
Flour) adalah tepung singkong yang dibuat dengan menggunakan prinsip modifikasi sel singkong
secara fermentasi (Asmoro, 2021). Proses fermentasi singkong menghasilkan tepung dengan
karakteristik kandungan protein yang tinggi dan HCN yang lebih rendah (Amanu & Wahono, 2014).
Secara umum proses pembuatan MOCAF meliputi tahap-tahap penimbangan, pengupasan,
pemotongan, perendaman (fermentasi), dan pengeringan. MOCAF merupakan produk yang tahan
lama dengan nilai jual yang bersaing serta jangkauan pasar yang lebih luas dibandingkan dengan
singkong mentah.

Penggunaan tepung singkong dimodifikasi atau MOCAF memungkinkan munculnya berbagai
produk olahan yang lebih beragam seperti cake, cookies, brownis, dan lain-lain yang mendorong
berkembangnya industri pengolahan makanan di Kelurahan Geres. Dimana diketahui bahwa MOCAF
memiliki tekstur dan sifat yang hampir sama atau menyerupai terigu baik dari viskositas, kerekatan,
daya rehidrasi dan kemudahan melarut (Nur’utami et al., 2020). Berdasarkan potensi besar dari hasil
panen singkong di Kelurahan Geres dan belum optimalnya pemanfaatan singkong menjadi produk
daya jual tinggi selain JEGER, maka kelompok KKN Kelurahan Geres 2021/2022 memberikan
sosialisasi dan pelatihan terkait dengan pembuatan MOCAF yang dikemas sedemikian rupa sehingga
materi yang disampaikan mudah diserap oleh masyarakat. Kegiatan sosialisasi dan pelatihan guna
mendukung keberagaman hasil produk singkong yang melimpah ruah dan perekonomian masyarakat
setempat. Media sosialisasi juga dengan menyebarkan pamflet dan brosur seputar pembuatan MOCAF
yang dimaksud agar masyarakat dapat mengembangkan dan memperluas usaha dengan pemanfaatan
singkong.
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METODE

Kegiatan sosialisasi dan pelatihan dilakukan pada kelompok JBL (Jeger Buana Lombok), Staf
Kelurahan Geres, Ibu PKK, Kepala Lingkungan, dan Kepala RT se-Geres yang berlokasi di kediaman
Bapak Fikri (Kepala Lingkungan Geres Daye). Kelompok JBL ini merupakan binaan Universitas
Mataram dan Vena Energy yang dibentuk dan dibina pada tahun 2021. JBL (Jeger Buana Lombok)
adalah organisasi kemasyarakatan yang bergerak dibidang promosi hidup sehat dengan memanfaatkan
sumber daya lokal berupa tanaman singkong. Kegiatan tahun ini merupakan tindak lanjut dari
pembinaan tahun sebelumnya yang sudah dilakukan oleh Mustain, dkk (2021) terkait dengan
pemanfaatan singkong sebagai kerupuk yang dinamakan JEGER (Jeje Geres). Tahun ini kegiatan
difokuskan pada pemanfaatan singkong dalam upaya ketahanan pangan keluarga. Salah satu hal yang
dilakukan adalah pemanfaatan singkong menjadi MOCAF.

Kegiatan yang dilakukan meliputi Focus Group Discussion (FGD), dimana melakukan dialog
aktif dalam kelompok-kelompok kecil antara masyarakat, serta dilanjutkan pelatihan pembuatan
MOCAF. Sosialisasi dan pelatihan pembuatan MOCAF bertujuan untuk menggali tentang
pemanfaatan singkong yang sudah dilakukan serta masalah yang dihadapi, dilanjutkan dengan
pemberiawan wawasan tentang MOCAF, cara pembuatan dan pemanfaatan MOCAF, serta praktik
pembuatan MOCAF secara langsung. Diharapkan dengan adanya sosialisasi dan pelatihan ini dapat
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan pembuatan MOCAF serta membantu masyarakat untuk
mengembangkan usaha sehingga memperlebar pendapatan atau perekonomian di Kelurahan Geres.
Kegiatan ini dilakukan sebagai bentuk upaya dalam meningkatkan produk olahan dari singkong dan
sebagai edukasi kepada masyarakat setempat.

Bahan-bahan yang dibutuhkan dalam pembuatan MOCAF vyaitu singkong dan air. Alat-alat
yang dibutuhkan seperti baskom, nampan, pisau, timbangan, dan pemotong chips (gobet). Adapun
proses pembuatan MOCAF dimulai dengan pemilihan singkong segar. Kupas kulit singkong serta
bersihkan lendir pada permukaan singkong dengan air dan di gosok-gosok, potong-potong tipis
singkong dengan pisau atau pemotong chips sehingga berbentuk seperti kripik atau chips, selanjutnya
rendam dalam air bersih selama 3 hari dengan melakukan penggantian air selama 24 jam, kemudian
angkat dan tiriskan. Jemur chips sampai kering hingga didapatkan kadar air 10-12%. Tumbuk atau
giling chips kering kemudian ayak dengan ayakan ukuran butiran mesh 60 atau 80, jika dirasa masih
kasar dapat digiling kembali. Simpan MOCAF dalam wadah plastik yang tertutup rapat atau dikemas
dalam plastik berlabel pada kemasan. MOCAF siap digunakan atau dijual.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Sosialisasi mengenai pembuatan MOCAF (Modified Cassava Flour) dilaksanakan pada
Jumat, 21 Januari 2022. Kegiatan ini melibatkan elemen masyarakat dan kelompok usaha JBL (Jeger
Buana Lombok). Pemberian sosialisasi kepada masyarakat Kelurahan Geres bertujuan untuk
memberikan informasi dan pelatihan mengenai pembuatan MOCAF agar hasil panen singkong dapat
diolah secara maksimal dan memiliki daya jual yang lebih tinggi. Metode yang digunakan dalam
sosialisasi ini adalah ceramah dan FGD (Focus Group Discussion) untuk menggali kondisi mengenai
pemanfaatan singkong di Kelurahan Geres. Pada kegiatan tersebut didapatkan informasi bahwa hasil
panen singkong dimanfaatkan dengan penjualan langsung dan diolah sebagai kerupuk JEGER (Jeje
Geres). Harga singkong mentah yang dijual memiliki hasil ekonomi yang rendah karena harga
penjualan yang rendah. Sementara itu, produk kerupuk singkong masih dalam tahap pemgembangan
penjualan.

Produk MOCAF disosialisasikan kepada masyarakat untuk memberikan informasi lebih lanjut
menganai pemanfaatan singkong karena selama ini belum ada daerah di Lombok Timur yang
memproduksi MOCAF. Penyampaian sosialisasi dilakukan oleh kelompok KKN Kelurahan Geres.
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Hasil yang didapatkan dari kegiatan sosialisasi MOCAF adalah peningkatan pengetahuan mitra

mengenai pembuatan tepung MOCAF.

Gambar 1. Sosialisasi dan Pelatihan Pembuatan MOCAF

Kegiatan ini diikuti oleh 10 orang dari perwakilan elemen masyarakat. Sosialisasi ini menerangkan
langkah-langkah pembuatan MOCAF sebagai berikut:
1. Sosialisasi dan Pelatihan Pembuatan MOCAF serta Cara Pengolahannya
Sosialisasi dilakukan dengan cara ceramah dari kelompok KKN kepada peserta sosialiasi dan
melakukan pelatihan langsung terkait dengan tahap-tahapan pembuatan MOCAF. Pada
penyampaian materi ini, peserta diberikan materi secara tertulis dalam bentuk brosur yang
dibagikan sesuai dengan Gambar 2.
2. Pelatihan Teknologi Pembuatan MOCAF
Disampaikan cara memilih singkong yang tepat untuk membuat MOCAF. Proses pemotongan
dengan menggunakan alat pemotong bentuk chips dan proses perendaman (fermentasi) selama
3x24 jam. Perendaman dilakukan untuk menjaga warna kulit singkong tidak mengalami browning
(kecoklatan) dan mampu mengurangi kadungan asam sianida (HCN). Selanjutnya dilakukan
pengeringan sampai berkurangnya kadar air pada chips singkong dan dilanjutkan dengan proses
penggilingan sampai halus berbentuk tepung. Selain itu disampaikan perbedaan tepung MOCAF
dan tepung terigu.
Tabel 1. Perbedaan kandungan MOCAF dan Tepung Terigu

No Parameter MOCAF Tepung Terigu
1 Kadar air (%) 13 13
2  Kadara protein (%) 1,0 1,2
3 Kadar abu (%) 0,2 0,2
No Parameter MOCAF Tepung Terigu
4 Kadar pati (%) 87 85
5  Kadar serat (%) 3.4 4,2
6  Kadar lemak (%) 0,8 0,8
7  Kdara HCN (mg/kg) Tidak terdeteksi Tidak terdeteksi

Sumber : Codex Stan 176-1989 dalam Subagyo (2006)
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Sosialiasi lanjutan mengenai pengolahan tepung MOCAF, dilakukan pada hari Senin, 7 Februari

2022. Kegiatan ini sebagai acara lanjutan untuk menarik minat masyarakat menganai pemanfaatan
MOCAF dalam bidang pangan. Kegiatan ini diikuti oleh berbagai elemen masyarakat di Kantor Lurah
Geres. Pada kegiatan ini dilakukan sosialisasi singkat mengenai pengolahan tepung MOCAF dalam
berbagai olahan pangan dengan memberikan sampel berupa makanan ringan sebagai taster bagi
masyarakat untuk memberikan gambaran olahan MOCAF, selain itu dibagikan juga pamflet seputar
MOCAF sesuai dengan Gambar 2.

OFT
TEPUNG MOCAF

Q APA ITU MOCAF? Potong-poteng  tipis  sing-

kong dengan pisau atau alat
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atau “Tepung Singkong Term- seperti keripik atau chips.
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fermentasi menggunakan mikro- selama 3 hari. Ganti air

Tepung

organisme. Mikroba yang tumbuh setiap 24 jam.
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semua tepung).

et et et @kkngeres21

Gambar 2. Pamflet dan Brosur MOCAF

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil selama 30 hari di Kelurahan Geres, maka dapat disimpulkan bahwa dari
program inti KKN untuk program sosialisasi dan pelatihan pembuatan MOCAF (Modified Cassava
Flour), masyarakat mendukung dan anutusias dalam mengikuti semua kegitan yang sudah
diselenggarakan. Hal tersbut dilihat dari keikutsertaan masyarakat dalam pembuatan langsung
MOCAF. Selain dari itu hasil inovasi produk olahan dari MOCAF dapat diterima dengan baik oleh
Kelompok JBL dan juga Masyarakat sekitar. Adanya inovasi olahan singkong, dapat dijadikan sebagai
perbaikan nilai ekonomi dan diharapkan kedepannya mampu menjadi bekal usaha baru pada
masyarakat Geres selain JEGER (Jeje Geres) yang sudah dikembangkan sebelumnya.
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