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Abstract: Cassava (Manihot esculenta crantz) is a type of tuber which has a 

carbohydrate content of 34% and can be processed as an alternative staple. One 

of which is mocaf flour (Modified Cassava Flour) which is flour derived from 

cassava and modified by lactic acid bacteria fermentation. Mocaf flour can be 

used to make bread, noodles and cakes. One of the efforts to utilize cassava into 

mocaf flour into processed products has been carried out by the Sumber 

Makmur Women Farmers Group (KWT). The purpose of this research is to 

improve the skills of KWT Sumber Makmur members of Tepisari Village in 

producing mocaf flour independently so they can create processed food 

products from mocaf flour that are of higher quality and variety. This research 

method uses a descriptive qualitative approach with the results obtained from 

making Mocaf Cookies which will be discussed and observed, namely swelling 

power, taste, aroma and texture. The results obtained from the process of 

making mocaf flour with tape yeast can produce good quality mocaf flour and 

processing mocaf cookies has produced cookies with sufficient expansion 

power, savory taste, distinctive aroma and crunchy texture. The use of cassava 

into mocaf flour at KWT Sumber Makmur, it is able to provide increased 

insight into the process of making mocaf flour. As well as the development of 

KWT mocaf cookies processed products that have high selling value. 
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Pendahuluan 

 

Indonesia merupakan negara yang 

memiliki potensi alam yang sangat melimpah, 

yang mengandalkan sector pertanian. Salah satu 

hasil pertanian yang mudah dijumpai di 

Indonesia ialah singkong. Menurut (Sabarella, 

2017) penghasil singkong terbesar di dunia 

didominasi oleh negara-negara di Asia. (FAO, 

2016) menyatakan bahwa Indonesia menduduki 

peringkat ke-3 sebagai negara penghasil 

singkong di dunia. Sentra produksi singkong di 

Indonesia berada di enam provinsi yaitu Jawa 

Tengah, Jawa Barat, jawa Timur, Lampung, 

Sumatera Utara, serta DIY (Sabarella, 2017). 

Singkong (Manihot esculenta crantz) 

adalah salah satu jenis umbi-umbian yang 

memiliki kandungan karbohidrat sebesar 34%  

dan dapat diolah sebagai alternative bahan 

pokok (Ramandha et al., 2021). Singkong 

mampu tumbuh dan beradaptasi pada beberapa 

iklim dalam pertumbuhannya (Refiana et al., 

2021), sehingga singkong mudah ditemukan 

dalam berbagai wilayah di Indonesia dan mudah 

tumbuh dengan baik di tanah kurang subur, 

sehingga produksinya cukup tinggi (Widiyanto 

& Prabowo, 2015).  

Upaya pemanfaatan singkong sudah 

banyak dilakukan oleh masyarakat sebagai 

bahan makanan pokok. Selain itu bisa 

dimanfaatkan untuk penganti tepung terigu pada 

olahan produk pangan dan diolah langsung 

untuk dijadikan produk makanan lokal, seperti 

cookies, roti, dan mie (Zulaidah, 2011), Seiring 

perkembangan teknologi, singkong dijadikan 

bahan dasar pada industry makanan dan pakan 

(Asmoro, 2021). Salah satu contoh produk jenis 

olahan singkong adalah tepung Mocaf. 

Tepung mocaf (Modified Cassava Flour) 

adalah tepung yang berasal dari singkong dan 
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dimodifikasi dengan fermentasi bakteri asam 

lakta (BAL) (Diniyah et al., 2018). Fermentasi 

ini bisa menghasilkan enzim pektinolik dan 

selulotik sehingga kulitas yang dimiliki sama 

dengan tepung terigu (Hersoelistyorini et al., 

2015). Beberapa spesies mikroba yang telah 

diteliti dengan metode fermentasi bisa 

digunakan antara lain bakteri Lactobacillus 

plantarum (Tandrianto et al., 2014) ; 

(Darmawan, Andreas et al., 2013). Ada 

beberapa potensi fermentasi yang bisa 

digunakan untuk dipelajari seperti Acetobacter 

xylinum (Nusa & Suarti, 2015) Contoh lainnya 

adalah ragi dengan kandungan yest dan bakteri 

(Amri & Pratiwi, 2015). 

Lama prosesnya fermentasi juga akan 

mempengaruhi kandungan amilopektin mocaf 

dan amilosa dengan tingkat proposisi yang bisa 

dimanfaatkan sebagai makanan olahan 

(Rosmiati et al., 2018). Ubi kayu yang diolah 

dengan cara fermentasi bisa meningkatkan 

kandungan protein didalamnya (Wulandari et 

al., 2021). Tepung mocaf memiliki keunggulan 

yang bisa dibandingkan dengan jenis tepung 

lainnya, karena kandungan klasium yang 

dimiliki tinggi dan memiliki daya setara dengan 

gandung II (Badriani,2021). Kehadiran tepung 

mocaf mendukung adanya nilai tambah dari ubi 

kayu untuk kombinasi olahan makanan 

(Asmoro, 2021). Hasil olahan ini bisa 

dimanfaatkan untuk meningkatkan ekonomi dan 

menjadi nilai tambah dari singkong.  

Keunggulan penggunaan tepung mocaf 

dibanding terigu antara lain: Olahan makanan 

yang terbuat dari gandum bisa diganti dengan 

bahan mocaf. Mocaf dianggap sebagai produk 

yang dapat menambah nilai ekonomi singkong, 

terutama dalam upaya mengantisipasi krisis 

pangan. Pengembangan tepung ini bisa menjadi 

pengganti untuk tepung terigu. Mocaf bisa 

digunakan untuk membuat roti, mie, dan kue  

(Rosmeri et al., 2013). Sejauh menyangkut 

karakteristik tepung yang dihasilkan, mocaf 

menawarkan lebih dari sekadar pilihan gandum 

dan tapioka. Mocaf bebas gluten dan lengkap 

kandungan patinya (Subagio, 2008). Mocaf 

memiliki serat yang lebih mudah larut dari pada 

tepung topioka (Firdaus et al., 2013).  

Mocaf bisa dimanfaatkan menjadi bahan 

untuk pengolahann produk dan bisa menjadi 

kebutuhan untuk penderita diabetes. Pembuatan 

mocaf dari singkong telah banyak diteliti salah 

satunya Hadistio et al., (2019). Penelitian ini 

menyatakna bahwa mocaf bisa dikembangkan 

sebagai kombinasi industri, karena singkong 

mudah dhasilkan dan mudah disukai oleh 

konsumen terutama untuk pebuatan roti, 

cookies, dan mie (Aisyah et al., 2021) 

mengutarakan bahwa pemanfaatan singkong 

mampu memingkatkan wawasan anggota PKK 

tentang produk olahan mocaf.  

Kelompok Wanita Tani (KWT) Sumber 

Makmur adalah salah satu perkumpulan ibu-ibu 

rumah tangga yang bercimpung dibidang 

pertanian dan pengolahan pangan dengan 

memanfaatkan lahan pekarangan rumah untuk 

berkebun seperti menanam tanaman 

horticulture, palawijo, tanaman bunga. Selain 

menanam KWT Sumber Makmur memiliki 

produk olahan makanan dari bahan dasar 

singkong, yaitu pia singkong, yang berbahan 

dasar tepung mocaf. Namun, pada kenyataannya 

produksi pia singkung di KWT Sumber Makmur 

masih menggunakan tepung mokaf bukan hasil 

produksi KWT, sehingga dibutuhkan modal 

biaya yang lebih besar dalam pemproduksian 

pia singkong KWT Sumber Makmur. 

Permasalahan tersebut tujuan utama dari 

penelitian ini adalah untuk meningkatkan 

ketrampilan anggota KWT Sumber Makmur 

Desa Tepisari dalam memproduksi tepung 

mocaf secara mandiri agar dapat menciptakan 

produk olahan pangan dari tepung mocaf yang 

lebih berkualitas dan variatif. 

 

Bahan dan Metode 

 

Tempat dan waktu penelitian 

Kegiatan dilaksanakan pada bulan 

Februari-April 2023 di Kelompok Wanita Tani 

(KWT) Sumber Makmur, Desa Tepisari, 

Kecamatan Polokarto yang beranggotakan 10 

orang ibu-ibu rumah tangga. Bulan Februari 

Peneliti dan anggota KWT bersama-sama 

membuat tepung mocaf. Pada bulan April 

anggota KWT membuat Cookies mocaf dengan 

tepung yang sudah dibuat. Hasil yang 

didapatkan dari pembuatan Cookies mocaf yang 

akan dibahas dan diamati yaitu daya kembang, 

aroma, rasa dan tekstur. Metode penelitian ini 

adalah kualitatif deskriptif dengan 

mendeskripsikan data yang sudah didapat untuk 

dianalisis dan menarik kesimpulan pada tiap 

variabel.  
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Hasil dan Pembahasan 

 

Pemanfaatan Singkong Menjadi Tepung 

mocaf 

Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) 

bahan utamanya adalah singkong yang hampir 

mendekati terigu untuk karakteristiknya. 

Perbedaanya adalah prinsip dalam pembuatan 

tepung mocaf secara fermentasi sehingga yang 

dihasilkan berupa kemampuan helasi, daya 

rehidrasi, naiknya viskositasi dan warna lebih 

tidak ada bau (Nurdin, 2018). Prinsip yang 

digunakan untuk fermentasi adalah modifikasi 

dari bakteri asam laktat atau BAL. Mocaf 

mempunyai kandungan protein yang bahan 

dasarnya adalah gandum. Untuk kandungan 

karbohidratnya memiliki gelasi tinggi dari pada 

tepung terigu. 

Mocaf mempunyai keunggulan untuk 

kesehatan salah satunya pada serat larut yang 

jauh banyak dari pada tepung gaplek. 

Kandungan mineral yang tinggi daripada padi 

dan gandum bisa mengurangi penyerapan 

koresterol dan meningkatkan produksi asam 

lemak untuk gandum tipe II. Kandungan kalori 

dan lemak disertai gula rendah mocaf termasuk 

dalam tepung beras gluten yang sangat aman 

untuk dikonsumsi. Mocaf banyak dikonsumsi 

oleh masyarakat yang menderita diabetes. 

Manfaat lain dibidang kesehatan yaitu untuk 

sumber energi yang baik, membantu serta 

meningkatkan imun tubuh, mencegah penuaan 

dini, mempelancar sistem peredaran darah dan 

lain-lainnya. Kandungan gizi yang dipunyai 

tepung mocaf dalam per 100g. dapat dilihat 

pada tabel 1.  

 
Tabel 1. Kandungan gizi mocaf 

 

Kandungan gizi per 100 g  

Kadar air (g) 11,9 

Energy (Kal) 350 

Protein (g) 1,2 

Lemak (g) 0,6 

Karbohidrat (g) 85,0 

Serat (g) 6,0 

Kadar abu (g) 1,3 

Sumber: Tabel komposisi Pangan Indonesia, 

2017. 

 

Proses pembuatan mocaf  

Saat pembuatan tepung mocaf 

menggunakan metode fermentasi ada 2 metode 

yang bisa digunakan. Tujuan dari proses ini 

untuk memodifikasi karakteristik dari tepung 

yang dihasilkan. Perubahan inilah akan 

membuat mocaf lebih inovatif. Proses 

fermentasi ini akan memodifikasi singkong 

menjadi tepung mocaf. Secara umum, ada 

perubahan yang dihasilkan daya ikat air dengan 

sifat morfologi pranula pati (Putri et al., 2018). 

Ada beberapa penelitian yang melakukan proses 

pembuatan tepung mocaf (Darmawan et al., 

2013).  

Proses penumbahan bakteri asam laktat 

bisa dibantu dengan bantuan fungi sebagai cara 

dari fermentasi tepung mocaf dan starter 

komersial maupaun mikroba murni dan mudah 

ditemukan di lingkungan masyarakat. Terdapat 

beberapa ragi yang digunakan untuk proses 

fermentasi yaitu ragi roti fermipan, tape. 

Menurut Amri & Pratiwi (2015) mocaf yang 

menggunakan ragi tapi diawali dengan cara 

direndam dengan garam dan akan menghasilkan 

kadar protein tinggi. Fermentasi ini mendapat 

bantuan dari Saccromyces cereviseae yang 

dilakukan selama 24-72 jam. Mocaf dari 

Saccromyces cereviseae mengandung 

karbohidrat yang rendah jika dibandingkna 

dengan BAL. Hal tersebut karena 

Sacchoromyces cereviseae mempunyai 

kemampuan yang lebih tinggi dalam mereduksi 

kandungan pati pada singkong. (As’ari & 

Kurnia, 2019).  

Fermentasi menggunakan Saccaromyces 

cereviseae memiliki tingkat keputihan yang 

lebih tinggi (Nainggolan et al., 2019)Selain 

menggunakan fungi dan khamir metode 

fermentasi spontan juga alternative umum 

dalam pembuatan tepung mocaf tanpa 

penambahan mikroba selama 3 hari, tetapi 

tepung yang dihasilkan kurang efisien jika 

dibandingkan dengan bantuan fungi dan khamir. 

(Wanita & Wisnu,2013). Tepung mocaf yang 

baik dihasilkan dari proses fermentasi yang 

lama semakin lama proses fermentasi maka 

kandungan tepung semakin baik.  

Langkah-langkah pembuatan tepung 

mocaf terdiri dari 1) kupas kulit luar singkong 

yangakan dibuat tepung mocaf. Singkong yang 

bagus adalah singkong yang baru panen 

langsung diolah. 2) singkong dicuci 

menggunakan air bersih yang mengalir (Gambar 

1). 3) singkong diperkecil menjadi chip dengan 

ukuran 0,5-1 cm (Gambar 2). 4) penambahan 
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bahan starter/ragi tape (Saccharomyces 

cerevisiae) untuk membantu proses fermentasi 

pembuatan tepung mocaf sebanyak 5 g ragi tape 

: 1000 g singkong. 5) fermentasi dilakukan 

dengan perendaman singkong dan air dengan 

(1:1) selama 72 jam atau setara 3 hari (Gambar 

3). 6) penirisan lalu pengeringan dilakukan 

dibawah sinar matahari (Gambar 4). 7) 

penggilingan menggunakan blander hasil 1kg 

singkong fermentasi menjadi 500 gr tepung 

mocaf. 8) lalu penyaringan dan pengemasan 

tepung mocaf. 

 

 
Gambar 1. Singkong 

dicuci 

 
Gambar 2. Singkong 

diperkecil menjadi chip 

 
Gambar 3. 

Penambahan ragi tape 

 
Gambar 4. 

Pengeringan dibawah 

sinar matahari 

 
Gambar 5. Penggilingan 

 

Pemanfaatan singkong di kelompok 

wanita tani sumber makmur Desa Tepisari 

belum dimanfaatkan secara maksimal, 

kebanyakan anggota KWT memanfaatkan 

singkong menjadi singkong rebus, getuk 

singkong, kripik singkong, dan bahkan ada yang 

digunakan untuk pakan ternak kambing. 

Kesempatan ini penulis mensosialisasikan 

kepada anggota KWT Sumber makmur 

mengenai pemanfaatan singkong menjadi 

tepung mocaf untuk pengembangan produk 

olahan. Adapun langkah-langkah yang telah 

dilakukan yaitu memberikan penyuluhan kepada 

anggota KWT dengan 2 tahapan yaitu tahap 

awal perkenalan tentang cara pembuatan dan 

manfaat tepung mocaf selanjutnya tahap kedua 

penyuluhan tentang hasil tepung mocaf dan cara 

pemanfaatan tepung mocaf menjadi produk 

olahan yaitu cookies. 

 
Pemanfaatan tepung mocaf menjadi cookies 

mocaf bersama ibu-ibu KWT Sumber 

Makmur  

Ada beberapa bahan yang diperlukan 

untuk pembuatan cookies diantaranya yaitu, 100 

gr margarin, 80 gr gula aren, 50 gr gula pasir, 1 

butir telur, 1 sdt vanili, 200 gr tepung mocaf, ½ 

sdt baking soda, ½ sdt baking powder, dan 50 gr 

bubuk coklat. Jika semua bahan sudah ada atau 

tersedia, maka langkah selanjutnya adalah 

membuat cookies. Mixer margarin hingga 

menjadi mengembang. Campurkan sedikit demi 

sedikit gula pasir. Setelah mengembang 

masukkan 1 butir telur mixer hingga 

megembang. Campurkan 1 sdt vanili, 200 gr 

tepung mocaf, ½ sdt baking soda, ½ baking 

powder, mixer hingga mengkalis. Setelah semua 

bahan tercampur masukkan 50 gr bubuk coklat 

uleni hingga kalis. Bentuk menjadi aneka kue 

kering. Lalu oven selama 30 menit dan terakhir 

pengemasan.  
Hasil yang didapatkan dari cookies 

tersebut memiliki daya kembang yang kurang 

karena cookies merupakan kue kering dan tidak 

bisa mengembang, rasa yang manis, aroma yang 

khas protein sehingga menjadi enak, serta 

tekstur cookies yang renyah.  

 

 
Gambar 6. Cookies 
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Daya kembang 

Daya kembang akan memberikan 

pengaruh pada kadar amilopektin, protein, dan 

lemak. Penggunaan daya kembang akan 

membuat cookies sulit berkembang jika ada 

protein(Visita & Putri, 2014). Penetrasi air yang 

digunakan lebih sedikit akan menghasilkan 

gelatinisasi yang tinggi dan cookies 

mengembang lebih padat (Oktavia, 2007). 

 

Rasa  

Rasa adalah suatu produk yang 

mempengaruhi hasil akhir dari pangan. Rasa 

asam yang dimiliki tepung mocaf akan hilang 

jika cookies terbuat dari bahan telur, susu, 

mentega, butter, gula halus, gula aren. Semakin 

banyak bahan tambahan maka rasa akan 

semakin enak 

 

Aroma  

Aroma adalah produk yang asalnya dari 

unsur senyawa volatile. Proses ini terjadi karena 

adanya reaksi maillard dan kandungan pati yang 

memberikan pengaruh pada arma cookies. Jika 

kadar protenin tinggi maka aroma cookie akan 

kuat Maillard (Martunis, 2012). Menurut 

(Arifin, 2011) ada komponen yang memberikan 

aroma pada asa organis sperti volatil dan ester. 

Aroma cookies biasa dikuatkan dengan adany 

penggunaan margarin serta butter untuk adonan. 

Selain itu, manfaat lemak pada pembuatan 

cookies bermanfaat untuk penambah aroma. 

 

Tekstur  

Tektur cookies yang dirasakan yaitu 

renyah dan mudah dipatahkan. Tekstur ini 

banyak dipengaruhi oleh lemak dan kadar 

amilosa. Lemak ini bermanfaat untuk mencegah 

struktur dan menghasilkan cookies yang renyah. 

Menurut penelitian (Ardianti et al., 2019) 

semakin banyak tepung yang ditambahkan dapat 

menjadikan cookies menjadi keras, hal ini 

disebabkan karena rendahnya kadar amilosa 

maka air makin tinggi dan menyebabkan 

cookies keras. 

 

Kesimpulan 

 

Singkong memiliki nilai jual yang rendah 

dan pemanfaatan singkong di KWT Sumber 

Makmur Desa Tepisari belum maksimal, dengan 

adanya tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) 

tepung termodifikasi dengan metode fermentasi 

dibantu dengan ragi tape Saccaromyces 

cereviseae dapat diaplikasikan menjadi cookies 

dengan daya kembang yang cukup baik karena 

cookies merupakan kue kering dan tidak bisa 

mengembang, rasa cookies yang manis, aroma 

yang khas protein sehingga menjadi enak, serta 

tekstur cookies yang renyah, dapat menjadi 

peluang penambahan produk olahan yang bisa 

bernilai jual tinggi, dengan memanfaatkan 

tanaman singkong pekarangan rumah dan 

memproduksi sendiri tepung mocaf bersama 

kelompok dan memberikan kemanfaatan untuk 

sekitar lingkungan.  
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