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Abstrak. Tepung mocaf merupakan produk turunan dari tepung singkong yang menggunakan
prinsip memodifikasi sel singkong/ubi secara fermentasi. Ubi atau singkong juga mudah didapat
dan juga harganya murah serta terjangkau. Kelebihan dari tepung mocaf adalah tidak memiliki
kandungan gluten seperti pada tepung terigu dan memiliki kadar karbohidrat dan serat yang lebih
tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Adapun produk pangan yang dapat disubstitusi dengan
tepung mocaf seperti bolu kukus, chiffon cake, pie, biskuit, brownies, food bar, soes kering, mie
kering, kerupuk, dan nugget. Penelitian ini menggunakan metodologi literature review dan
bertujuan untuk mengetahui ada banyak macam produk olahan dari tepung terigu yang dapat
disubstitusikan dengan tepung mocaf.

Kata kunci : Tepung mocaf; Substitusi; Produk olahan pangan

Abstract. Mocaf flour is a derivative product of cassava flour which is processed through the
modification of cassava/yam cells by fermentation. Cassava or yam is easily obtained, and the
price is cheap and affordable. The advantage of mocaf flour is that it does not contain gluten like
wheat flour and has higher carbohydrate and fiber content compared to wheat flour. Several food
products that can be substituted with mocaf flour include steamed sponge cake, chiffon cake, pie,
biscuits, brownies, food bars, dried choux pastry, dried noodles, crackers, and nuggets. This
research uses a literature review methodology and aims to identify the various kinds of processed
products from wheat flour that can be replaced with mocaf flour.

Keywords: Mocaf flour,; Substitution, Processed food products

PENDAHULUAN

Indonesia memiliki konsumsi yang besar terhadap produk-produk tepung
terigu, sedangkan kapasitas produksi tepung terigu di Indonesia masih rendah.
Tingkat produksi tepung terigu nasional yang masih rendah dan tingginya
permintaan produk tepung terigu menyebabkan harga tepung terigu dirasakan oleh
konsumen masih tinggi. Bahan baku tepung terigu berasal dari biji gandum
sehingga ketersediaannya ditentukan oleh produksi pertanian pertanian gandum.
Produksi gandum nasional belum mampu memenuhi total permintaan dalam
negeri sehingga dari tahun ke tahun terjadi peningkatan impor gandum dari negara
lain. Hal ini menyebabkan program peningkatan produksi bahan pangan nasional
tidak tumbuh dan berkembang (Salim, 2024).

Berdasarkan Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) bahwa
impor gandum di Indonesia terbilang cukup tinggi. Impor gandum diperkirakan
sebesar 11,8 juta ton dan sebanyak 8 juta ton digunakan oleh industri tepung
terigu (Reily, 2018). Terdapat beberapa solusi yang dapat mengatasi kekurangan
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pasokan terigu yaitu dengan menciptakan produk substitusi sebagai alternatif
pengganti terigu (Salim 2024). Oleh karena itu perlu dicari tepung alternatif
sebagai pengganti terigu seperti mocaf (Yuniarti et al., 2021).

Mocaf adalah produk turunan dari tepung singkong yang menggunakan
prinsip memodifikasi sel singkong/ubi secara fermentasi, yang menghasilkan
karakteristik yang khas, sehingga dapat digunakan sebagai food ingredient dengan
skala yang luas (Subagio et al,. 2008). Proses fermentasi dalam pembuatan tepung
mocaf yaitu menggunakan starter berupa bakteri asam laktat (Dina ef al., 2023).
Mikroba yang tumbuh pada proses fermentasi menghasilkan enzim pektinolitik
sellulolitik yang dapat menghancurkan dinding sel ubi kayu sehingga terjadi
liberasi granula pati. Senyawa asam dari proses fermentasi akan menghasilkan
aroma dan citarasa yang khasyang dapat menutupi aroma dan citarasa khas
singkong yang cenderung tidak menyenangkan (langu) ( Raysita dan Pangesti,
2013).

Mocaf (Modified Cassava Flour) yaitu produk olahan yang dimodifikasi
dimana keunggulan dari tepung mocaf ini yaitu bahan baku yang tersedia cukup
banyak dan harga singkong sebagai bahan baku relatif murah dibandingkan harga
gandum sebagai bahan baku terigu. Tepung mocaf bisa digunakan sebagai
penggati tepung terigu atau campuran tepung terigu untuk pembuatan mie kering,
bihun, kerupuk, brownies, nugget, bulo kukus, soes kering, dan lainnya (Ihromi et
al,. 2018). Karena mempunyai spektrum aplikasi yang mirip dengan tepung
terigu, beras dan tepung-tepungan lainnya, maka Mocaf mempunyai potensi pasar
yang sangat luas (Subagio ef al,. 2008).

Kelebihan tepung mocaf dibandingkan dengan tepung terigu yaitu pada
kadar karbohidratnya, tepung mocaf memiliki kadar karbohidrat 87,3% sedangkan
terigu hanya 60-68%. Selain karbohidrat, tepung mocaf juga memiliki kandungan
serat yang lebih tinggi dibandingkan terigu, tepung mocaf memiliki kandungan
serat 3,4% sedangkan terigu hanya 2-2,5% (Salim 2011). Kelebihan lain dari
tepung mocaf adalah pada efek fisiologis seperti mencegah kanker kolon,
mempunyai efek hipoglikemis , namun mocaf juga memiliki kekurangan yaitu
kandungan proteinnya sedikit dan tidak memiliki kandungan gluten seperti pada
tepung terigu. Kelebihan Selain kelebihan tersebut ternyata tepung mocaf juga
memiliki beberapa kelemahan jika dibandingkan dengan terigu seperti rendahnya
kandungan protein dan tidak memiliki gluten (Salim, 2011).

METODE PENELITIAN

Penelitian yang digunakan adalah /iterature review atau tinjauan pustaka.
Literature review merupakan metode penelitian yang sistematis untuk
mengumpulkan dan menganalisa data dari sumber-sumber yang sudah ada terkait
dengan topik atau tema. Adapun sifat dari penelitian ini adalah analisis deskriptif,
yang bertujuan untuk memberikan gambaran komprehensif melalui penguraian
data secara sistematis agar dapat dipahami dengan baik oleh pembaca.

Strategi pencarian
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Pencarian artikel atau jurnal yang di publikasi di google scholar dengan kata
kunci tepung mocaf, produk olahan pangan, substitusi, bolu kukus, chiffon cake,
pie, biskuit, brownies, food bar, soes kering, mie kering, kerupuk, dan nugget.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Mocaf merupakan produk turunan tepung ubi kayu yang menggunakan
prinsip modifikasi secara biologis dengan menggunakan bakteri asam laktat.
Perlakukan fermantasi tersebut menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung
yang dihasilkan yaitu naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan
memiliki daya larut yang tinggi (Diniyah, 2017). Penggunaan mocaf sebagai
bahan pangan cukup luas dan fleksibel karena dapat dicampur/dikomposit dengan
tepung-tepungan lainnya baik terigu, beras, ketan maupun kacang-kacangan.
Proporsi tepung mocaf sebagai bahan substitusi terigu bervariasi antara 30-40%
pada produk roti, pastry dan mie, 50-100% pada produk kue basah (cakes), kue
kering (cookies), aneka produk gorengan dan jajanan basah/pasar (Yuliafianti et
al,. 2012). Adapun produk pangan yang dapat disubstitusi dengan tepung mocaf
adalah:

Bolu Kukus

Bolu kukus adalah salah satu makanan berbahan dasar tepung terigu.
Tepung terigu dapat membuat adonan mengembang, karena mengandung gluten.
Gluten adalah protein yang terkandung dalam tepung yang dibuat dari serealia
termasuk gandum. Gluten membuat adonan kenyal dan dapat mengembang karena
bersifat kedap udara (Anshari, 2010). Substitusi tepung terigu dengan tepung
mocaf untuk pembuatan produk-produk olahan dapat memberikam manfaat yaitu
mengurangi ketergantungan terhadap impor gandum. Akan tetapi, substitusi
tepung terigu dengan mocaf tentu perlu mempertimbangkan proporsi yang tepat
agar dapat diperoleh produk akhir yang berkualitas sama atau bahkan lebih baik
dari pada produk yang dibuat dengan tepung terigu (Khotimah, 2019).

Gambar 1. Bolu Kukus dari Tepung Mocaf.
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Tabel 1. Komposisi Bolu Kukus dari Tepung Mocaf

Produk Bahan yang digunakan Sumber
Bolu kukus Tepung mocaf, tepung terigu, | Khotimah (2019)
gula pasir, telur, mentega dan
vanili.

Bolu Kukus buah | Tepung mocaf, buah sawo | Fitrasyah (2022)
sawo manila manila, gula stevia, telur
ayam, susu UHT, margarin,
emulsisifier (SP), dan vanili.

Chiffon Cake

Chiffon cake adalah salah satu jenis foam type cake yang memiliki tekstur
ringan, lembut disertai pori-pori yang relatif lebih besar dibandingkan cake
lainnya. Pengembangan produk chiffon cake yang memanfaatkan tepung Mocaf
untuk menggantikan sebagian dan keseluruhan terigu ditunjukkan untuk
memanfaatkan bahan pangan local, memperkaya gizi chiffon cake dan juga untuk
mengurangi ketergantungan masayrakat pada tepung terigu (Raysita dan
Pangesthi, 2013).

AR

Gambar- 2. Chiffon Cake dari Tepung Mocaf.

Tabel 2. Komposisi Chiffon Cake dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber

Chiffon Cake Tepung mocaf, tepung | Raysita (2013)
terigu, gula, putih telur,
kuning  telur, garam,
minyak, cream of tar-tar,
baking powder.

Pie

Salah satu produk yang bisa disubstitusikan menggunakan tepung mocaf
yaitu pie (Afifah et al., 2021). Pie merupakan salah satu makanan yang banyak
digemari masyarakat karena rasanya yang manis dan renyah (Wulandary et al.,
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2024). Pie adalah hidangan yang dibuat dari hidangan pastry yang diisi dengan
berbagai bahan manis dan gurih, dimana hidangan ditutupi oleh adonan pastry
atau hanya memanggang kulit pie tanpa isi dan setelah kulit pie matang dan dingin
segera diisi dengan bahan isian (Hudiah, 2023).

Gambar 3. Pie dari Tepung Mo

Tabel 3. Komposisi Pie dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber

Pie Ubi Jalar Ungu Ubu jalar ungu, tepung mocaf, | Rosyidah (2021)
tepung terigu, gula pasir,
margarin, yoghurt, bubuk kayu
manis, maizena, dan garam.

Pumpkin Crumble | Mocaf, labu kuning, gula halus, | Afifah (2021)
Pie (Mokin Pie) kuning telur, labu, gula pasir,
susu kental manis, telur, garam,
vanilla bubuk, kayu manis
bubuk, dan kacang mete.

Pie Gendut Tepung mocaf, butter, telur, | Puspitasari (2022)
gula halus, cream cheese, dan
kuning telur.

Biskuit

Biskuit merupakan makanan yang cukup popular dikalangan masayarakat.
Biskuit merupakan makanan praktis karena dapat dimakan kapan saja. Berbagai
jenis biskuit telah dikembangkan untuk menghasilkan biskuit yang tidak hanya
enak, tetapi juga bermanfaat bagi Kesehatan (Istinganah et al., 2007). Penggunaan
tepung Mocaf pada pembuatan biskuit dapat meningkatkan nilai ekonomis dari
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tepung singkong, dapat mempertahankan kandungan protein pada produk biskuit
yang dihasilkan serta dapat mengurangi penggunaan tepung terigu (Arsyad, 2016).

Gambar 4. Biskuit dari Tepung Mocaf.

Tabel 4. Komposisi Biskuit dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber

Biskuit Tepung terigu, tepung mocaf, | Arsyad (2016)
gula halus, margarin, garam,
susu, dan telur.

Biskuit Tepung mocaf, variasi bayam | Maryam (2022)
hijau, margarin, gula halus,
garam dan baking powder.

Brownies

Brownies sangat digemari oleh seluruh lapisan masyarakat terutama
oleh anak-anak. Karena rasanya yang lezat, maka menjadikan anak-anak semakin
tertarik untuk menjadikan brownies sebagai makanan cemilan atau bekal ke
sekolah mereka. Penggunan tepung Mocaf dalam pembuatan brownies diharapkan
tidak mengurangi kandungan gizi pada brownies tersebut, dengan demikian
asupan gizi yang didapatkan tetap memenuhi angka kecukupan gizi harian,
sehingga ubi kayu dapat dijadikan sebagai bahan pangan fungsional yang dapat
menggantikan gandum (Putri et al., 2015).
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Gambar 5. Brownies dari Tepung Mocaf.

Tabel 5. Komposisi Brownies dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber
Brownies Kukus Tepung mocaf, tepung ubi | Setyadjid (2022)
jalar, telur ayam, margarin,
cokelat batang, cokelat
bubuk, dan cake emulsifier
(SP).
Brownies Panggang Tepung mocaf, daun kelor, | Yuniartini (2021)
tepung terigu, telur, vanili,
susu cair, coklat bubuk,
coklat batang, gula pasir,
margarin, baking powder
dan susu kental manis.

Brownies Kukus Tepung mocaf, tepung | Prayitno (2018)
terigu, gula pasir, margarin,
baking powder, susu bubuk,
susu coklat cair, telur dan
garam.

Food Bar

Foodbars merupakan pangan berkalori tinggi yang terbuat dari campuran
bahan pangan (blended food), diperkaya dengan nutrisi, kemudian dibentuk
menjadi bentuk padat dan kompak (a food bar form). Foodbars dikemas dalam
bentuk kecil sehingga mempermudah pendistribusiannya. Saat ini foodbars yang
berada dipasaran terbuat dari tepung terigu (gandum) dan tepung kedelai yang
merupakan komoditas import Indonesia (Ladamay dan Yuwono, 2013). Jenis
produk food bar ini dapat dibuat dengan memanfaatkan sumber potensi lokal yang
ketersediannya melimpah sehingga mudah didapatkan tumbuhan untuk
dimanfaatkan di antaranya untuk membuat produk makanan yang bergizi dan
berkualitas dengan berbahan dasar produk lokal yaitu kacang-kacangan dan umbi-
umbian (Sari et al., 2018).
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Gambar 6. Food bar dari Tepung Mocaf.

Tabel 6. Komposisi Food Bar dari Tepung Mocaf

Produk Bahan yang digunakan Sumber
Food Bar Tepung mocaf, tepung pisang, | Susanto (2023)
tepung mocaf, tepung

maizena, susu bubuk, dan air.

Food Bar Tepung sukun termodifikasi, | Fadhlan (2021)
tepung ubi ungu, tepung
mocaf, tepung terigu, biji
saga, margarin, gula pasir,
telur, susu skim, dan garam.

Food Bar Tepung mocaf, tepung kacang | Setyowati (2024)
tanah, margarine, gula, kuning
telur, dan susu skim.

Soes Kering

Kue soes dapat disebut juga dengan choux pastry. Proses pembuatan soes
kering dilakukan melalui pengovenan dua kali. Bahan yang digunakan adalah
tepung terigu, margarin, air, telur dan susu bubuk. Semua bahan kering untuk
membuat adonan choux pastry kecuali telur dicampur dan dipanaskan sehingga
mendidih (direbus). Karakteristik choux pastry kering yaitu berwarna kuning
kecoklatan, memiliki tekstur renyah, beronggga pada bagian Tengah, dan berasa
gurih (Sarastani dan Sri Rejeki, 2018).
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Gambar 7. Soes Kering dari Tepung Mocaf.

Table 7. Komposisi Soes Kering dari Tepung Mocaf

Produk Bahan yang digunakan Sumber

Soes Kering Tepung mocaf, tepung | Sarastani (2018)

terigu, margarin, air, telur
dan susu bubuk.

Mie Kering

Mie kering merupakan salah satu makanan berbahan dasar tepung yang
diminati banyak orang, khususnya masyarakat Indonesia. Mie dapat dengam
mudah ditemukan dipasar atau swalayam. Mie yang beredar di masyarakat
umumnya berbahan dasar terigu, yang mana di Indonesia masih belum bisa
memproduksi gandum sebagai bahan baku pembuatan terigu. Sehingga untuk
memproduksi terigu diperlukan impor gandum. Hal ini dapat menyebabkan
Indonesia harus terus-menerus impor gandum yang dapat menyebabkan
ketergantungan. Oleh karena itu diperlukan bahan lain pengganti terigu agar dapat
mengurangi impor gandum (Ernaningtyas ef al., 2020).

Mie Mocaf terbuat dari tepung Mocaf, garam, telur, air, minyak sayur, dan
sayuran. Setiap komponen mie Mocaf memiliki fungsi masing-masing. Tepung
Mocaf merupakan bahan dasar yang mengandung karbohidrat sebagai sumber
energi manusia. Garam memiliki fungsi sebagai pemberi rasa pada mie.
Penambahan telur berfungsi pada pembentukan tekstur dan pengikat. Hal ini
berkaitan dengan tidak adanya kandungan gluten pada tepung Mocaf, sehingga
diperlukan telur sebagai bahan pengikat dan pemberi tekstur kenyal. Namun,
penambahan telur dapat menyeb abkan rasa dan aroma amis. Oleh karena itu
dilakukan penambahan sayuran, sebagai penghilang aroma amis dan menambah
nutrisi pada mie (Yuliyandjaja et al., 2020).
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Gambar 8. Mie aiTepung Mocaf.

Tabel 8. Komposisi Mie dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber

Mie Mocaf Tepung mocaf, tepung | Yuliyandjaja (2020)
terigu, telur, minyak sayur,
garam, air, wortel dan mie.

Mie Kering Tepung mocaf, tepung | Ernaningtyas (2020)
terigu, garam, wortel, dan
air.

Mie Kering “Mocafle” | Tepung terigu, tepung | Aliya (2016)
mocaf, tepung lele, tepung
tapioka, garam, air, telur
ayam, CMC, dan minyak.

Kerupuk

Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan yang sangat digemari oleh
masyarakat Indonesia dan sering dijadikan sebagai pelengkap berbagai sajian
makanan atau sebagai lauk pauk. Sehingga dapat dikatakan kerupuk merupakan
makanan yang tidak bisa lepas dari kehidupan masyarakat untuk di konsumsi,
maka produksi kerupuk harus tetap berjalan agar kebutuhan konsumen tetap
terpenuhi (Syafriyudin dan Purwanto, 2009).
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Gambar 9. Kerupuk dari Tepung Mocaf.

Tabel 9. Komposisi Kerupuk dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber

Kerupuk Ikan Gabus dan | Ikan gabus, ikan tenggiri, | Fauzi (2022)
Ikan Tenggiri tepung mocaf, tepung tapioka,
soda kue, bawang putih, gula,
garam, ketumbar bubuk, dan
minyak goreng.

Kerupuk Cekeremes Tepung mocaf, pasta cabai | Distira (2015)
merah, tepung ketela pohon
kering dan air.

Kerupuk Moromi Moromi, tepung mocaf, tepung | Setiawati (2016)
tapioka, air, garam, bawang
putih, dan ketumbar.

Nugget

Nugget merupakan suatu produk olahan daging yang dapat meningkatkan
daya guna dan daya simpan dari daging itu sendiri. Nugget merupakan produk
olahan daging yang dicetak, dimasak, dibekukan, dari campuran daging giling
yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan laindan
tambahan makanan lain yang diijinkan nugget dapat dibuat dari berbagai jenis
daging baik itu daging ayam, sapi maupun ikan (Darmadi, 2019).
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Gambar 10. Nugget dari Tepung Mocaf.

Tabel 10. Komposisi Nugget dari Tepung Mocaf
Produk Bahan yang digunakan Sumber

Chicken Nugget Daging ayam, tepung mocaf, | Hairunnisa (2021)
tepung roti, tepung maizena, es
batu, tepung beras merah,
wortel, bawang putih, garam,
merica, kaldu jamur, saus tiram,
protein kedelai terisolasi, dan
natriumtrifolifosfat.

Nugget Ikan Gabus | Ikan gabus, tepung mocaf, pati | Simanjuntak (2018)
sagu, telur, bawang putih,garam,
merica, air es, tepung panir dan
minyak goreng.

KESIMPULAN DAN SARAN

Tepung mocaf merupakan tepung singkong/ubi yang menggunakan prinsip
memodifikasi sel singkong/ubi secara fermentasi. Bahan baku pembuatan tepung
mocaf yaitu ubi/ singkong mudah didapat dan harganya terjangkau. Tepung mocaf
juga memiliki karakteristik yang mirip dengan tepung terigu. Kelebihan tepung
mocaf sendiri adalah bebas gluten dan tinggi serat serta karbohidrat. Ada banyak
sekali produk olahan pangan yang sudah mengunakan tepung mocaf sebagai
substitusi tepung terigu di antaranya bolu kukus, chiffon cake, pie, biskuit,
brownies, food bar, soes kering, mie kering, kerupuk, dan nugget.
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