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Abstract

Modified Cassava Flour (Mocaf) with the Mocafa brand is a product of the home industry or Small and
Medium Enterprises (SME) located in Balok Village, East Belitung Regency. When visiting the home of
business actors, it can be seen that the layout of facilities such as administrative rooms, production rooms,
storage rooms are still not managed properly and machine maintenance is still minimal, this is due to
erratic market demand so that machine maintenance cannot be carried out thoroughly. The service team
consisting of KKN lecturers and students from Unmuh Babel and UMP tried to overcome the problems
faced by partners through assistance to Mocafa SMEs through the KKN-PPM program. This assistance
aims to be a booster and motivation for Mocafa SMEs in facing the difficult times of the Covid-19
pandemic. Assistance is carried out from January 24, 2022 to February 25, 2022. The assistance provided
has not been able to encourage and motivate Mocafa SME business actors. This is due to several factors,
namely: There are still few local and national people who know about mocaf flour and its advantages
compared to wheat flour, and product marketing through e-commerce has not been able to increase sales
of mocafa products. In addition, the limited time available is also a factor in the unsuccessful assistance of
the Mocafa home industry in East Belitung Balok Village.
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Abstrak

Tepung Modified Cassava Flour (Mocaf) dengan merek Mocafa adalah produk industry rumah tangga
atau Usaha Kecil Menengah (UKM) yang berada di Desa Balok Kabupaten Belitung Timur. Saat
dilakukan kunjungan kerumah pelaku usaha terlihat tata letak fasilitas seperti ruang administrasi, ruang
produksi, ruang penyimpanan masih belum terkelola dengan baik dan perawatan mesin masih seadanya,
hal ini dikarenakan permintaan pasar yang tidak menentu sehingga maintenance mesin tidak bisa
diakukan secara menyeluruh. Tim pengabdian yang terdiri dari dosen dan mahasiswa KKN dari Unmuh
Babel dan UMP berusaha mengatasi permasalahan yang dihadapi mitra melalui pendampingan pada
UKM Mocafa melalui program KKN-PPM. Pendampingan ini bertujuan sebagai pendorong dan motivasi
bagi pelaku UKM Mocafa dalam menghadapi masa-masa sulit pandemi Covid-19. Pendampingan
dilaksanakan dari 24 Januari 2022 sampai dengan 25 Februari 2022. Pendampingan yang dilakukan
belum mampu mendorong dan memotivasi pelaku usaha UKM Mocafa. Hal ini diakibatkan beberapa
faktor, yaitu: Masih sedikitnya masyarakat sekala local maupun Nasional yang mengetahui adanya tepung
mocaf dan keunggulannya dibandingkan dengan tepung terigu, dan pemasaran produk melalui e-
commerce belum mampu meningkatkan hasil penjualan produk mocafa. Selain itu terbatasnya waktu
yang ada juga menjadi faktor belum berhasilnya pendampingan industri rumah tangga Mocafa di Desa
Balok Belitung Timur.

Kata kunci: Desa Balok, KKN, Tepung Mocaf, UKM.

MARTABE : Jurnal Pengabdian Masyarakat | 3154



Muhammad Eka Mardyansyah Simbolon,dkk. Pendampingan Industri Rumah...

PENDAHULUAN

Tepung Modified Cassava Flour
(Mocaf) dengan merek Mocafa adalah
produk industry rumah tangga atau
Usaha Kecil Menengah (UKM) yang
berada di Desa Balok Kabupaten
Belitung Timur. Produk industri rumah
tangga adalah salah satu usaha yang
mulai muncul saat ini karena sulitnya
kesempatan  pekerjaan yang ada
(Aminah Siregar et al., 2021). Modified
Casava Flour (MOCAF) di Indonesia
belum dapat berkembang menjadi
industri  modern dan para pelaku
produksi masih didominasi oleh usaha
kecil (UMKM) yang tersebar di daerah
(Sulistiadi et al., 2021). MOCAF
(Modified Cassava Flour) atau tepung
ubi  kayu merupakan produk pati
termodifikasi yang banyak
dimanfaatkan pada berbagai produk
pangan (N. A. Putri et al., 2018).
Tepung Mocaf yang bahan dasarnya
singkong merupakan bahan alternatif
yang dapat dijadikan pengganti tepung
terigu (Khotimah et al., 2019). Menurut
Rosmiati et al., (2018) Tepung Mocaf
merupakan tepung singkong yang
diproses melalui fermentasi dengan
menggunakan mikroba seperti Rhizopus
oryzae dan khamir (Saccharomyces
cerevisae).

Tepung mocaf (modified
cassava flour) dapat digunakan sebagai
salah satu bahan baku alternatif pada
makanan untuk penderita celiac disease
karena tidak ada kandungan gluten
didalamnya (Rahmah, 2018). Tepung
Mocaf memiliki karakteristik pati yang
mirip dengan terigu, sehingga dapat
digunakan sebagai alternative pengganti
terigu sekaligus mendukung
perkembangan produk pangan local
(Rianta et al.,, 2019). Selain dari
berbagai jenis starter, tepung Mocaf
juga bisa dibuat dari berbagai jenis
varietas ubi kayu, manis maupun pahit
(Diniyah et al., 2018). Tepung mocaf
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adalah bahan yang potensial untuk
dijadikan bahan subtitusi terigu karena
terbukti bahwa produk yang dihasilkan
memiliki tekstur yang relative sama
(Khotimah et al., 2019).

Tepung Mocaf adalah salah satu
tepung lokal yang dapat mengganti
fungsi sebagian tepung terigu dalam
adonan (Bayhaqi, 2017). Beberapa
produk olahan yang dapat dihasilkan
dari tepung Mocaf yaitu, kerupuk, opak
mini, brownies, dan wingko. Tepung
mocaf mempunyai prospek
pengembangan yang cukup bagus.
Dapat dilihat dari ketersediaan bahan
baku yang melimpah, sehingga kecil
sekali kemungkinan terjadi kelangkaan
bahan baku (Yani & Akbar, 2018).
Kadar pati pada mocaf lebih tinggi
dibandingkan tepung terigu, sedangkan
kadar air yang terdapat pada mocaf
lebih rendah sehingga menyebabkan
lebih tahan terhadap pertumbuhan
mikroba yang dapat menyebabkan
kerusakan produk (A. E. V. T. Putri et
al., 2015).

Kendala yang dialami UKM ini
berdasarkan hasil wawancara dengan
pemilik yaitu pemasaran produk secara
luas. Karena usaha ini masih produksi
rumahan dan hanya ada pada saat ada
pesanan. Produksi tepung dilakukan
hanya saat ada permintaan tepung dari
kelompok tertentu.

METODE

Tim pengabdian yang terdiri dari
dosen dan mahasiswa KKN dari Unmuh
Babel dan UMP berusaha mengatasi
permasalahan yang dihadapi mitra
melalui pendampingan pada UKM
Mocafa melalui program KKN-PPM.
Pendampingan ini bertujuan sebagai
pendorong dan motivasi bagi pelaku
UKM Mocafa  dalam menghadapi
masa-masa sulit Pandemi Covid-19.
Pendampingan dilaksanakan dari 24
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Januari 2022 sampai dengan 25
Februari 2022.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Untuk PIRT dari pelaku
usahanya sudah mengikuti pelatihan
dan ada perencanaan PIRT, akan tetapi
belum di eksekusi. Tapi untuk
kelengkapan berkas sudah ada di Dinas
Penanaman Modal Pelayanan Terpadu
Satu Pintu dan Perdagangan yang
terletak di Kantor Pemda di Manggar
Kepulauan Bangka Belitung, Jalan Raya
Gantung, Padang, Kecamatan Manggar,
Kabupaten Belitung Timur, Kepulauan
Bangka Belitung, akan tetapi masih
kekurangan di foto saja, pada hari senin
tanggal 14 februari 2022 perwakilan
mahasiswa KKN UMP dan UMBB
sudah mendatangi ke dinas perizinan
tersebut dan setelah bertemu dengan ibu
Monig di bidang perindustrian kami
mewakilkan  Bapak Indro  untuk
menyerahkan foto tersebut ke Ibu
Moniq, foto tersebut berupa label
kemasan tepung MOCAF dan foto
berukuran 4x6 sebanyak dua lembar.

Sebelumnya dari DPL sudah
memberi informasi bahwa merek
MOCAFA sudah ada yang
mendaftarkan. disarankan agar
menggunakan merek yang berbeda.
Disaat bertemu dengan ibu Moniq
perwakilan mahasiswa KKN
menyampaikan  hal  tersebut dan
meminta saran kepada ibu Moniq
apakah merek MOCAFA sebaiknya
memang diganti dengan yang baru dan
beliau memberi tahu bahwa kalau
memang pemilik usaha tersebut tidak
mengganti merknya hal tersebut tidak
masalah, dikarenakan produk UKM
tepung MOCAF tersebut masih industri
rumahan akan tetapi lebih baik diganti
agar tidak menimbulkan masalah di
masa yang akan datang.

Dan Ibu monig memberitahu
bahwa untuk mengganti merk dari dinas

sendiri siap membantu akan tetapi
membutuhkan ~ waktu vyang lama
terutama di Pusat, lalu ibu Moniq
memberitahu bahwa untuk masalah
mereknya itu tergantung pada kode
level yang ada disitus PDKI (Pangkalan
Data Kekayaan Intelektual). Akan tetapi
setelah mahasiswa KKN menanyakan
terkait kode level Ibu Moniq belum
dapat menjelaskan lebih lanjut terkait
kode level tersebut. Lalu setelah selesai
berbincang dengan  lbu  Moniq
selanjutnya hal itu disampaikan kepada
pemilik usaha vyaitu Bapak Indro,
setelah menyampaikan hal tersebut
Bapak Indro berencana mengganti merk
dari MOCAFA ke MOCAFFA akan
tetapi dengan waktu yang terbatas
mahasiswa KKN  hanya  dapat
memberitahu apa yang harus dilakukan
terkait perubahan merk dan bagaimana
merk MOCAFA itu didaftarkan.

Singkong  yang  digunakan
sebagai bahan baku produk adalah
singkong jenis rote yang diperoleh dari
perkebunan sendiri. Alasan memilih
singkong jenis rote dikarenakan tepung
mocaf yang menggunakan singkong
tersebut  hasilnya  berbeda jika
menggunakan singkong lainnya. Jika
hasil perkebunan tidak memenuhi
jumlah yang dibutuhkan, pelaku usaha
membeli dari teman-teman petani yang
juga menjual singkong. Tepung mocaf
diproduksi menggunakan mesin yang
diperoleh dari Dinas yakni satu buah
mesin pembuat tepung dan satu buah
mesin chips.

Sedangkan untuk kemasannya
sendiri dibuat oleh tim lbu Melati (Istri
dari Bapak Gubernur Kepulauan
Bangka Belitung) saat ada kunjungan
UMKM ke Desa Balok Belitung Timur.
Saat dilakukan kunjungan kerumah
pelaku usaha terlihat tata letak fasilitas
seperti ruang administrasi, ruang
produksi, ruang penyimpanan masih
belum terkelola dengan baik dan
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perawatan mesin masih seadanya, hal
ini dikarenakan permintaan pasar yang
tidak menentu sehingga maintenance
mesin tidak bisa diakukan secara
menyeluruh. Listrik yang digunakan
juga masih kepunyaan pribadi. Karena
usaha masih dalam skala rumahan,
maka untuk tenaga kerja sendiri adalah
Bapak Indro dan istrinya. Namun
apabila ada pesanan untuk hajatan Pak
Indro dan istrinya dibantu oleh 2 atau 3
orang warga desa. Pelaku usaha tersebut
mengatakan sudah pernah mengikuti
sosialisasi PIRT dan sudah
mengusahakan pengajuan PIRT ke
dinas terkait. Namun masih mengalami
kendala karena kurangnya pemberkasan
foto sehingga harus melalui proses
tindak lanjut lagi. Selain olahan tepung
singkong, pelaku usaha juga membuat
produk olahan kue dari tepung mocaf
seperti brownis.

Namun jumlah produk yang
diolah tidak tetap masih tergantung
permintaan pasar. Produk dipasarkan
dengan harga Rp.5.000.000-, untuk 250
gram tepung mocaf ke toko-toko di
sekitar Desa Balok dan melalui market
place (Tokopedia) yang dilakukan oleh
OK OCE, yang memfasilitasi penjualan
produk UMKM dari Bangka Belitung.
Namun belum ada laba yang diperoleh
dari penjualan melalui market place
tersebut. Untuk perencanaan produksi
produk masih dilakukan secara berkala
kadang 1 minggu sekali atau 2 minggu
sekali sesuai permintaan pasar.

Pencatatan modal perbulan dan
cashflow masih belum bisa diketahui
secara pasti, dikarenakan pembukuan
belum optimal. Pelaku usaha juga
menuturkan sulitnya melakukan
promosi ke masyarakat dalam artian
memperkenalkan ke masyarakat itu
sendiri. Bahkan sebagian masyarakat
Desa Balok (yang merupakan tempat
produksi  pelaku  usaha)  belum
mengetahui tepung mocaf ‘Mocafa’ itu
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sendiri manfaatnya apa, kegunaannya
apa, dan sebagainya. Untuk penyebutan
nama, masyarakat biasa menyebutnya
tepung gale (gale bahasa belitungnya
yaitu ubi) daripada tepung mocaf.
Selain itu juga terkendala di penjemuran
karena pelaku usaha tidak memiliki
oven maka penjemuran  masih
memanfaatkan cahaya matahari
(tergantung cuaca). Sedangkan produksi
tepung mocaf membutuhkan cuaca yang
cerah agar bisa menghasilkan tepung
yang berwarna putih bersih.

Pembuatan Tepung Mocaf
Alur pembuatan tepung mocaf
digambarkan pada bagan di bawah ini

'Persiapan Alat' | Peneunasan |
 &Bahan | Tengupasan
Penginisan . Pencucian |

l:

Perendaman/fer . Penjemuran |
| mentasi

Pengayakané - épenggplﬁzngp cncé

x

n
2

Pengemasan

. o g
~ Gambar 1: Alur Proses Produksi Tepung

Mocaf (Mocafa)

Tahap persiapan alat dan
bahan, tahapan ini dipersiapkan mesin-
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mesin pengolah serta bahan baku
berupa singkong yang diperlukan untuk
proses pembuatan tepung mocaf. Tahap
pengupasan, tahapan ini singkong yang
sudah disiapkan dikupas secara manual
menggunakan pisau, saat pengupasan
diusahakan singkong tidak patah untuk
memudahkan ketika proses pencacahan.
Tahap pencucian, singkong yang sudah
dikupas selanjutnya dibersihkan dengan
cara dicuci menggunakan air yang
mengalir. Tahap pengirisan, Singkong
yang sudah dicuci selanjutnya diiris
berbentuk  chips/  keripik  dengan
menggunakan mesin. Tahap
perendaman/ fermentasi, pada tahap ini
singkong yang sudah berbentuk keripik
direndam dalam bak/baskom dengan
tambahan enzim sebagai starter selama
24 jam. Tahap penjemuran, selanjutnya
singkong dijemur di bawah sinar
matahari. Penjemuran dilakukan selama
3-4 hari (sampai singkong benar-benar
kering). Tahap penggilingan/
penepungan, pada tahap ini singkong
yang sudah dijemur, digiling dengan
menggunakan mesin penepung dan
didapatkan hasil berupa tepung. Tahap
pengayakan, singkong yang sudah
digiling menjadi tepung tersebut
selanjutnya diayak untuk mendapatkan
hasil tepung yang lebih halus. Tahap
pengemasan, tahap terakhir adalah
proses pengemasan dengan

menggunakan packaging tepung mocaf.

. LA e
Gambar 2: Mesin dan Bahan Baku
(singkong)

1. Tahap Peuasan

Gambar 3: Proses peupasansikhg

2. Tahap Pencucian
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5. Tahap Penjemuran
s , Caa A
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Gambar 5: Proses penggilingan kasar

4. a Perendaman

Gambar 7: Proses penjemuran

6. Tahap Penggilingan Halus
, P 7

Gambar 9: Proses penggilingan halus

Garﬁbar 6: Proses penggilnganksar
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7. Tahap Pengayakan

Gambar14: Produk tepung mocaf “Mocafa”

SIMPULAN

Pendampingan yang dilakukan
belum  mampu mendorong dan
memotivasi  pelaku usaha UKM
Mocafa. Hal ini diakibatkan beberapa
faktor, yaitu:  Masih  sedikitnya
masyarakat sekala local maupun
Nasional yang mengetahui adanya
tepung mocaf dan keunggulannya
dibandingkan dengan tepung terigu, dan
pemasaran produk melalui e-commerce
belum mampu meningkatkan hasil
penjualan produk mocafa. Selain itu
terbatasnya waktu yang ada juga
menjadi  faktor belum berhasilnya
pendampingan industri rumah tangga
Mocafa di Desa Balok Belitung Timur.
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