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Mocaf, Pertama di Dunla
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I ndonesia kembali memecahkan rekor dunia berkat temuan Dr Achmad Subagio.

I Peneliti dari Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember itu berhasil menemukon

I mocaf, produk olahan terbaru dari singkong Manihot esculenta. Temuan pertamo

di dunia itu bukanlah hal sepele lantaran mocaf sanggup mengganti kebutuhan tepung

gandum yang selama ini masih diimpor. Untuk membuat t kilo mi, misalnya, mocaf

mensubstitusi 50% tepung gandum atau terigu. Sementaro untuk membuat kue, terigu

bisa digantikan seluruhnya oleh mocaf.

Nilai mocaf, seperti penelusuran wartawan Trubus, Nesia Artdiyasa luar biasa

besarnya. Sebab, aroma dan citarasa mocaf setara terigu. Seluruh kebutuhan terigu kita

yang mencapai 6-juta ton per tahun, mengandalkan impor. Dengan ditemukannya mocaf,

diharapkan mengu'rangi arus devisa ke mancanegara.

Awal tahun ini wartawan Anda memperoleh undangan untuk menghadiriWorld

Tapioca Conference di Bangkok. Para ahli singkong di dunia berkumpul di sana untuk

membicarakan peluang besar pengembangan singkong dunia. Toh, waktu itu tak ada satu

pun ahli yang menyebutkan, singkong bisa menjadi mocaf. Padahal, nilai mocaf sebanding

dengan dekstrin, atau produk ikutan lain dari cassava starch.

Pembaca sekalian, mocaf menjadi topik utama untuk paparan peluang bisnis

yang paling mutokhir saat ini. Mendampingi mocaf, kami sajikan paparan indahnya

haworthia, gasteria, atau aneka aloe yang jarang terlihat. Sementara bagi para

pemerhati tanaman obat tradisional, bersamaan dengan terbitnyo majalah Anda ini,

beredar pula lnfokit Volume 08, yang /<husus membahas herbal lndonesia. Paparan

dilengkapi bukti ilmiah dan cara meracik, berikut aneka cara hidup sehat lewat minuman

tradi si on al. Sela mat mem baca.

Salam

Onny Untung
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Mocaf :

Tepung singkong
modifi kasi tanpa citarosa
ubikayu
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rodusen mocaf di Godean, YogTakafta,

itu memperoleh sekilo tepung singkong

modifikasi dari 3 kg singkong segar. Nico

Suparno menjual tepung singkong modifikasi

kepada industri roti, mi, dan rempeyek diYoryakafta.

Harga jual saat ini Rp4.400 per kg untuk pembelian

maksimal 1 ton dan Rp4.100 bila pembelian lebih

besar daripada itu. Sayang, ia enggan menyebut

biaya produksi. "Kalau saya sebutkan biaya produksi,

banyak orang tertawa (tak percaya, red)," kata pria

kelahiran 16 Desember 1947 itu.

Karena menggunakan bakteri bikinan sendiri,

boleh jadi Nico mengeluarkan biaya produksi lebih

rendah daripada produsen lain yang mencapai

Rp3.000 per kg. Perubahan irama kehidupan dari

eksekutif menjadi produsen mocaf itu terjadi setelah

Nico bertemu produsen mocaf dari Trenggalek, Jawa

Timur.

Bukan tapioka
Sang produsen itu meminta Nico

mendistribusikan mocaf di Yoryakarta. Sebulan dua

bulan, praktis tak ada masalah. Namun, pada bulan

ke-6, pelanggan komplain lantaran warna tepung

agak buram. ltu mendorong Nico memproduksi

tepung mocaf sendiri. Maka pada 2007 ia mulai

mengolah singkong Monihot esculento menjadi

tepung mocaf,

Tepung mocaf bikinan Nico Suparno itu

ditemukan dan dipopulerkan oleh Dr Achmad

Subagio, dosen Fakultas Teknologi Peftanian

Universitas Jember. Pria kelahiran Kediri 40 tahun

silam itu menemukan teknologi produksi

mocaf, setelah meriset selama setahun. (baca:

"Anok Singkong" Penemu Tepung Singkong

halaman 18-19). ltulah untuk pertama kali di dunia,

lahir tepung singkong modifikasi tanpa aroma dan

citarasa ubikayu,

Subagio mengatakan semua jenis singkong

dapat diolah menjadi tepung mocaf. Yang terbaik

singkong berasam sianida rendah, maksimal 1%.

Sianida-penyebab rasa pahit dan aroma langu-

mudah terbuang saat fermentasi sehingga citarasa

pahit pada tepung pun hilang, Tepung mocaf

temuan Dr Achmad Subagio berbeda dengan

tapioka-olahan dari pati singkong.

Tapioka hasil ekstraksi pati dari umbi singkong.

Untuk menghasilkan 1 kg tapioka perlu 6 kg

singkong. Namun, mocaf terbuat dari seluruh bagian

umbi minus kulit sehingga berendemen lebih tinggi,

1 kg mocaf dari 3 kg bahan. Dalam pembuatannya,

mocaf melalui proses fermentasi dengan melibatkan

bakteri asam laktat.

Ciri khas mocaf berupa

tepung yang citarasa

singkong telah hilang. Yang

)'(/r'rfirt, 1 r, 1/,ry1 !:,t\tt: t(i'ttt) iii ttl it,tllll.tlt \ill(lkOll(l

istimewa mocaf tanpa glutein sehingga aman bagi
penderita autisme.

Temuan itu sangat spektakuler. Sebab, tepung

singkong modifikasi mampu menggantikan terigu.

Franciscus Welirang, direktur PT Bogasari Flour Mills

mengatakan mocaf memberikan alternatif untuk

dikembangkan seperti terigu, karena daya simpan

lebih panjang. "Kalau ada kekurangan dari sisi gizi,

kita dapat memfortifikasi. ltu membuka ruang untuk
mengembangkan alternatif pangan," kata Welirang.

Komposlt
Mocaf memang disebut-sebut sebagai substitusi

terigu yang selama ini kita impor. Volume impor

terigu Indonesia cenderung meningkat. Badan

Pusat Statistik mencatat volume impor pada 2006

baru 536.961.661 kg senilai US$143.072.741.

Volume impor melonjak menjadi 580.887.319 kg

(US$180.268.480) pada 2007. Menurut Welirang

salah satu cara untuk mengurangi impor terigu

_-q-.-
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dengan memproduksi tepung komposit atau
perpaduan anlarc terigu dengan tepung umbi-

umbian sepefti mocaf.

Misalnya perpaduan 7 0% terigu dan 30%

mocaf. Pencampuran 2 jenis tepung itu sudah

ditempuh Joko Mogoginta, presiden direktur
PT Tiga Pilar Sejahtera Food sejak setahun terakhir.

Perusahaan itu memproduksi mi-ada 3 merek yang

beredar di pasaran-berbahan baku campuran terigu

dan mocaf.

Persentase mocaf berua riasi, 25-35o/o,

tergantung merek. Alumnus Fakultas Teknologi

Peftanian Universitas Gadjah Mada itu mengatakan
perubahan bahan baku tak menyebabkan
permintaan konsumen turun. Artinya citarasa mi

tetap enak sehingga konsumen bisa menerima.

Itulah sebabnya, Joko Mogoginta berpendapat,
"Peluang mocaf luar biasa besar. Apalagi jika

i p"rerintah menetapkan kebijakan t0% saja terigu

kita substitusi."

Bukan hanya perusahaan besar yang

memanfaatkan mocaf. Banyak pula produsen

; Penganan skala rumahan yang menggunakan mocaf

sebagai pengganti terigu. Rini Tridanarsih,

misalnya, sejak 2008 beralih sepenuhnya

. menggunakan tepung singkong modifikasi

sebagai bahan baku kue, "Selain citarasa yang
' tak jauh berbeda dengan terigu, harga juga lebih

l.t , murah," ujar produsen kue di Desa Tanjungsari,
' ! ' ' Kabupaten Sukabumi, Jawa Barat, itu,

Tinggl
Sejak diperkenalkan 2 tahun lampau, industri

mocaf tumbuh di berbagai daerah sepefti Pati dan

Magelang, ProvinsiJawa Tengah, Ciamis Uawa Barat),

dan Trenggalek Uawa Timud. Mereka umumnya

industri skala rumahan yang membangun sarana
produksi di lahan 60 m2. Hingga sekarang mereka

belum sanggup memenuhi tingginya permintaan.

Itu indikasi peluang pasar mocaf sangat besar.

Namun, hambatan untuk memproduksi tepung
singkong modifikasi juga tak kalah besar (baca boks:

Homboton Hulu Hilir halaman 16-17)

Salah satu yang belum mampu memenuhi

tingginya permintaan adalah Epi Saefuddin,

Produsen di Sukabumi, Jawa Barat, itu kewalahan

melayani permintaan rutin 20 ton sehari. Padahal,
produksinya "cuma" 2-3 ton sehari. Selama

sepekan ia hanya libur pada Jumat, 6 hari lain tetap
berproduksi. Biaya produksi Rp2.400 per kg dan

dijual Rp5.000 per kg. la memasarkan mocaf ke

pasar-pasar tradisional di Sukabumi dan Cianjur,

keduanya diJawa Barat.

Daryono setali tiga uang. Produsen tepung

singkong modifikasi di Pati, Jawa Tengah, itu hanya

sanggup memproduksi 160-200 ton sebulan.

Permintaan? Sebuah orodusen mi meminta
pasokan rutin 1.000 ton sebulan. Begitu juga

Soelaiman Budi Sunafto, produsen di Karanganyar,

Jawa Tengah, sejak Oktober 2008. Volume

produksi rala-rala 6 ton sebulan, sedangkan

permintaan 3 produsen roti dan sebuah produsen

maftabak yang mengelola waralaba Grow Buck

masing-masing mencapai 1 ton sepekan alias

16 ton sebulan,

Mengetahui prospek tepung mocaf, Bupati

Trenggalek, Provinsi Jawa Timur, Soeharto,

menggandeng kerja sama dengan Perhutani untuk

memperluas penanaman singkong. "Penanaman

singkong terus dikembangkan bersama program

PHBM (Program Pengelolaan Hutan Bersama

Masyarakat)," kata Soeharto. Soeharto tertarik

mengembangkan mocaf karena meningkatkan nilai
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tambah singkong, menyerap banyak tenaga kerja,

dan pasar sangat terbuka.

Di sentra singkong itu, PT Bangkit Cassava

Mandiri (BCM) menjalin kerja sama dengan

produsen chip-irisan singkong yang dikeringkan

berkadar air 72o/o. Setiap produsen chip mendapat

suntikan dana Rp1S-juta untuk membangun bak

fermentasi dan pengadaan mesin pengiris singkong.

Menurut Cahyo Handriadi dari BCM, seluruh

produksi berupa chip kering ditampung perusahaan

inti dengan harga Rp2.350 per kg,

Salah satu produsen chip adalah Santosa

di Desa Mlinjon, Kecamatan Suruh, Kabupaten

Trenggalek. Sejak 2Iahun lalu ia rutin mengolah

5 ton singkong menjadi chip. la mengupas, mengiris

dengan mesin, dan memfermentasi irisan singkong

dalam larutan bakteri asam laktat selama 8 jam.

Hasil fermentasi ia jemur seharian dan siap jual. Dari

5 ton singkong ia memperoleh 1,5 ton chip kering.

Santosa mengutip laba bersih hanya Rp500 per kg.

Luas cukup
Lahirnya teknologi produksi tepung singkong

modifikasi membuka peluang bisnis besar. Bila I0%

dari total terigu impor disubstitusi dengan mocaf,

artinya perlu 30.738 ton mocaf per tahun. Bila 1 kg

Ketersedlaan singkong
Pada bulan tertentu,

pasokan singkong menurun.

Produksi mocaf Soelaiman

Budi Sunarto, produsen di

Kar anganay ar, Jaw a Te n ga h,

pada Juli 2009 anjlokT0%.

Harga ublkayu
Mengikuti hukum pasar,

karena banyak dicari harga

ubikayu pun meningkat

Rp200-Rp300 per kg. Biaya

bahan baku 60% daritotal
biaya produksi.

Waktu olah
Maksimal 2 hari usai

panen, singkong harus

diolah untuk menghasilkan

tepung berkualitas tinggi.

mocaf dari 3 kg singkong, kebutuhan itu setara

92.214 ton singkong segar. Saat ini produktivitas

singkong di Indonesia rala-raIa 16 ton per ha

sehingga perlu dukungan lahan 5.763 ha.

Data Badan Pusat Statistik menyebutkan luas

lahan singkong di Indonesia t.227.459 ha pada

2006, t.201,48t ha Q0071, dan t.204,933 ha

(2008). Sayang, pekebun singkong tak serta-merta

dapat terjun langsung di fase pengolahan. Sebab,

kepemilikan lahan pekebun tanaman pangan di

Indonesia rala-raLa hanya 0,2-0,3 ha.

Singkong siap panen berumur minimal

10-11 bulan. Artinya dalam setahun, pekebun

hanya dapat sekali panen dari lahan sama,

Jika dipaksakan mengolah singkong dari lahan

sendiri, produksi 5 ton itu hanya cukup untuk

3 hari bila kapasitas penepungan 500 kg per

hari. ltulah sebabnya, pengepul dan pedagang
jauh lebih berpeluang mengolah singkong segar

menjadi mocaf.

Olahan singkong yang prospektif bukan hanya

mocaf, tetapi juga dekstrin dan glukosa cair. Dekstrin

adalah hasil modifikasi pati, berbentuk zal amort,

dan berwarna putih hingga kekuningan. Menurut

Dr Ani Suryani DEA, ahli rekayasa proses dari Institut

Pertanian Bogor, dekstrin dibuat dari komoditas

Sumber bakteri
Penyedia bakteri asam

laktat untuk fermentasi, masih

terbatas.

Muslm hujan
Pengeringan pada musim

hujan perlu 3-4 hari atau

2-3 hari lebih lama ketimbang
pada musim kemarau. Biaya

produksi meningkat.

tt'o,

Hambatan
U

I

Hu

Hil
I .r
-

Rendemen rendah
Rendemen rendah,

29%o-gerlu 3,4 kg bahan untuk

menghasilkan 1 kg chip-dari
idealnya 33% (perlu 3 kg

singkon$ akibat singkong panen

muda.
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yang mengandung karbohidrat seperti singkong.

Fungsinya beragam seperti pengisi tablet dalam

industri farmasi, pengental srlsu, dan pelicin kertas.

"Melihat banyaknya industri yang memerlukan,

dekstrin sangat prospektif," kata alumnus Ecole

Notionole Superieur du Genie Chimique, Toulouse,

Perancis, itu. Jika selama ini industri itu tak

berkembang di dalam negeri, Ani menduga lantaran

bangsa kita ingin instan dengan mengimpor.

Volume impor dekstrin Indonesia pada 2007

mencapai 39.309.703 kg senilai US$ 26.209.257.

ltu meningkat dari tahun sebelumnya yang hanya

36.747.033 kg (US$2 1.29 1.938).

&

Standar mutu \t \
Belum ada standarisasi

kualitas tepung mocaf. Standar

mutu harus ditetapkan sedini

mungkin agar produksi

bermutu.

Soslallsasl mocaf
Nico Suparno, produsen

di Yoryakarta, mendatangi

\ / satu Per satu Pabrik mi dan

roti. Kemudian ia memberikan

sampel 2-31.9 kepada setiap
pabrik penganan itu untuk mencobanya.

Glukosa
Peluang besar itulah yang diendus Ade lskandar.

Pada 2008 ia mulai memproduksi dekstrin dari

singkong segar. Namun, lantaran kerap kali sulit

memperoleh bahan baku, alumnus Institut Peftanian

Bogor itu memanfaatkan tapioka alias pati singkong

sebagai bahan baku. Saat ini Ade hanya sanggup

memproduksi 10,5 ton dekstrin kualitas B per pekan

dan 5 kg kualitas A sehari. Semua terserap pasar

domestik,

Dekstrin mutu A banyak digunakan oleh

industri makanan dan minuman, Fungsinya anlara

lain membentuk lapisan, misalnya pada produk

kacang dan meningkatkan kerenyahan, Sedangkan

pengguna dekstrin B antara lain industri keftas dan

tekstil. Dekstrin mutu A mempunyai nilai dextrose

equivolen (DE) 16-20; nilai DE kualitas 8,8-10.
Harga jual dekstrin B Rp8.000 dan biaya produksi

Rp4.256 per kg.

Harga dekstrin A lebih fantastik:

Rp20.000 per kg. Saat iniAde belum mampu

memenuhi permintaan rutin 30 ton dekstrin per

pekan, Belum lagi permintaan siklodekstrin-dekstrin
yang amat halus dibutuhkan industri farmasi-yang
juga belum terpenuhi, Ade lskandar segelintir
produsen dekstrin skala rumahan, produsen lain

berskala besar,

Lihat saja PT Sorini Agro Asia yang memproduksi

beragam produk turunan singkong. Perusahaan itu

mengelola 7.000 ha lahan singkong di Ponorogo

dan Lampung, Beberapa produsen besar lainnya

adalah PT Tainesia .laya, PT Sumber Manis, dan

PT Raya Sugarindo Inti. Sayang, mereka menolak

wawancara yang diajukan Trubus. Sedangkan

PT Indo Fructose Abadi di Malang, Jawa Timur,

hanya mengizinkan Trubus masuk ke pabrik minus

memotret.

Indo Fructose Abadi memproduksi glukosa cair

dari singkong. Industri makanan, minuman, dan

kembang gula memerlukan komoditas yang masih

diimpor itu. Volume impor Indonesia pada 2007

mencapai 9.255.7 86 ton senilai US$10,444.137.

Harga glukosa cair tergantung kadar kemanisan.

Dengan kadar 82o briks, harga glukosa cair Rp5.200;

800 briks, Rp5.000 per kg. Sedangkan biaya produksi

Rp2.750 per kg. "Masih ekonomis jika produksinya

di atas 60 ton per hari," kata Haryanto dari P[ Sorini

Agro Asia. Tepung singkong modifikasi, dekstrin,

dan glukosa cair beberapa olahan potensial dari

singkong. Selama ini tanaman yang datang di Jawa

pada 1835 itu dicitrakan sebagai komoditas bagi

orang miskin, Munculnya teknologi produksi ke-3

olahan itu bakal mengangkat pamor tanaman

anggota famili Euphorbiaceae. (Sardl Duryatmo/
Pellput Arl Chaldlr,Falz Yajri, Nesla Aftdlyasa, &

Vlna Fltrianl)
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Embal
WorgaTuol, Maluku

Tenggara, membuat embal
tutup polo dari singkong segor.

Mereka memorut umbi ketela
pohon, memerasnya, serta

menambahon gulo posir don

irisan kacang tanah. Seteloh

tercampur merota, baruloh
dimasukkon ke dalam bambu
yong bagian dalamnyo berlopis

daun pisong. Persis membuat
lemang dori ketan. Bambu

itu dibokar hingga poruton

singkong di dalomnya matang.

Mereka me n gel uarka n si ng kong

dari bambu,

men9,r,s

melintang,

don

menjemur. Embal

tutup polo siap

santap dan tahon 3 bulon.***

Kerupuk
Di tangan Evo Ervino, kulit

bagian dalam singkong yong

tebal menjadi kerupuk yong

lezat. la merendam kulit selamo

2 hari untuk menghilongkan
sianida, mengukus, don

menggil i n g de n ga n g i I i ng on

doging. Selain menombahkan
berogam bumbu, perempuon

32 tohun itu jugo mencampur
dengon tapioka. Adonan itu
ia pres berketebalan 1-2 mm

dan dijemur. Begitu kering Eva

menggorcngnya jadi comilon
gurih. Setiop hari ia mengoloh

50 kg kulit singkong**'

Pa ru
Percayalah paru yong sotu

ini tak bokal meningkatkon
kadar kolesterol Anda. Harap

mafhum keripik paru bikinan
Ekowati itu terbuat dari doun

singkong. Untuk membuat paru

naboti, pengusoha josa boga

di Pondokgede, Koto Bekasi,

itu merojong doun singkong,

mencampu r dengon tepung

tapioka dan bumbu dendeng,

setto mengukus. Seteloh dingin,

barulah adonan itu diiris tipis

dan ditekon-tekan hingga pipih.

Sekorang paru singkong siap

Pasar dlbatalkan
Manshur Chadziq

menandatangani nota.::: ffirff:Tffiil#::l
rutin 5 ton tepung per bulan.

Perjanjian bubar ketika tepung mocaf sudah

diproduksi. Manshur rugi Rp1S-juta. (Sardl

Duryatmo)
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Achmad Subagio

', i,!ri , i)[ fr, ili iirv\IA \1i l"rG;\PA KllA
iILP(,i RLPOT i\,11\lIKIRKAN SINGKONG? KITA
, ^. ,'i.r),:\ A l_,ALJG. l\1P0R SAA."

r Achmad Subagio MAgr menceritakan
pengalaman mendapat cibiran itu dari

calon presiden pada pemilihan umum

2004 itu kepada Trubus. Saat itu ia diundang untuk

mempresentasikan teknologi produksi mocaf.

Usai presentasitentang mocaf, calon presiden

itu berkomentar seperti di atas. Bukan hanya

dari calon presiden, cibiran itu juga datang dari

beberapa rekan dosen di Universitas Jember, tempat

ia mengajar. "Singkong murah kok diurusi. Untuk

apa dosen mengurusi singkong?" hanya beberapa
pernyataan miring itu.

Namun, doktor Kimia Pangan itu tak hirau.

la terus meriset ubikayu menjadi tepung, tetapi

tanpa aroma dan rasa singkong. Produk itu kini

sohor sebagai modified cossoyo flour (mocafl.

Dosen berusia 40 tahun itu menempuh jalan

berliku untuk menghasilkan tepung ubikayu tanpa

aroma singkong.

Tak mungkin?
Pada riset itu, mula-mula ia memfermentasi

singkong segar. Sayang durasinya sangat lama,

3 pekan. "Karena fermentasinya spontan, jadi

mikroba yang tumbuh tidak jelas," ujar kelahiran

Kediri, Jawa Timur, 17 Mei 1969 itu. Inspirasi datang

tt

dari gatot, penganan tradisional yang juga berbahan

baku singkong. Dalam proses pembuatannya, gatot

pun mengalami fermentasi.

Pada 2005-setelah setahun meriset-Subagio

mengisolasi bakteri asam laktat dari penganan yang

lazim dinikmati bersama parutan kelapa itu. Sayang,

Subagio menolak menyebut spesies bakteri itu.

Dengan bakteri asam laktat, proses fermentasi lebih

singkat, hanya 8-10 jam (baca: Tepung dori Bowoh

Tonoh, halaman 201, Proses fermentasi bertujuan

menutupi aroma dan rasa singkong

Selain itu fermentasi juga menghancurkan

selulosa menjadi tepung bertekstur halus. Menurut

Subagio bakteri asam laktat mampu mendegradasi

selulosa dan melubangi dinding granula pati.

Selulosa harus dipecah karena pati terbungkus

Dr Acltntacl Sttb(t\)to, inovttsr
t c k r t ol o q i p rod u k s i t i n 11 ktr I ktr r t

| ) 
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selulosa. Jika selulosa tidak dipecah maka hanya

dihasilkan tepung gaplek, bukan tepung mocaf.

Salah satu perbedaan antara tepung gaplek dan

tepung mocaf adalah pada tingkat viskositas atau

kekentalan. Viskositas tepung gaplek sangat rendah.

Pada suhu 95"C dengan konsentrasi 2oA, viskositas

tepung gaplek hanya 45 mPa.S (1 Poise = 100 cP

atau centiPoise, 1cP = 1 mPa.S). Bandingkan dengan

viskositas tepung mocaf yang mencapai 75 mPa.S

dan terigu 65 mPa.S. Jika viskositas rendah, maka

tepung tidak lengket ketika diberi air.

Meski bakteri asam laktat mampu memecahkan
selulosa singkong, tetapi dinding selulosa masih

sedikit menempel pada pati. Dampaknya viskositas

tepung mocaf tidak setinggi tepung tapioka. Tapioka

hanya terdiri sari pati sehingga sangat kental.

Selain memecah selulosa, bakteri asam laktat juga

memodifikasi granular pati yang halus menjadi
berlubang-lubang.

Lubang-lubang itu memperkuat ikatan

antarbutiran sehingga adonan tidak gampang

terputus. Dengan karakteristik itu, tepung singkong

itu mirip terigu, Dalam pembuatan beragam
penganan, mocaf alias modifikasi tepung singkong
mampu menggantikan terigu yang masih diimpor,

Fleksibel
Pengolahan umbi Monihot esculento menjadi

tepung tanpa aroma dan rasa singkong itu
merupakan penemuan pertama di dunia, Subagio

memberi nama temuannya itu mocal, pemendekan

dari modified cossoyo flour. Dalam bahasa

iawa, mokal berarti tak mungkin. "Tetapi saya

berkeyakinan bahwa ini (produksi tepung singkong
modifikasi, red) mungkin," kata dosen Teknologi

Pangan itu. Nama mocal kemudian ia ubah

menjadi mocaf.

Teknologi hasil temuan Subagio itu kini

menyebar ke berbagai daerah seperti Kabupaten

Trenggalek di Jawa Timur, Pati (Jawa Tengah), dan

Ciamis (Jawa Barat). Temuan itu mengangkat pamor

singkong yang selama ini dikenal sebagai komoditas
inferior atau komoditas orang miskin. "Dengan

bentuk tepung, rasa, dan aroma yang lebih netral
produk ini sangat fleksibel untuk diolah menjadi apa

saja," kata Subagio.

Gagasan mengolah singkong menjadi tepung
modifikasi terlintas ketika Subagio mengikuti
program jejaring kerja sama antaruniversitas Asia-
Eropa di Belanda dan Inggris. Program berlangsung
pada 1 April-30 )uni2004.la mengunjungi antara

lain Avebe Corp di Kota Veendam, Belanda,yang
mengolah kentang menjadi beragam produk seperti
penganan, kosmetik, dan bahan pencam0ur cat.

"Pikiran saya adalah bila Belanda mempunyai
kentang, lalu Indonesia apa? Saat itu pula terlintas

semua potensi alam Indonesia, mulai singkong,

ubijalar, sagu sampai ganyong," kala alumnus

Osoko Prefecture University itu. Di antara potensi

komoditas-komoditas itu yang paling mudah

dikembangkan menjadi industri adalah singkong.

Usai menemukan teknologi produksi mocaf,

Subagio kerap diundang untuk berbicara tentang
tepung singkong. "Sudah 5 tahun ini, hidup

saya selalu berkaitan dengan mocaf." kata

Subagio. la memang seperti ditakdirkan untuk
menggeluti singkong.

Ayahnya adalah pekebun singkong yangluga
produsen tapioka dan gethuk lindri, penganan

yang terbuat dari singkong. Ketika kecil, Subagio

membantu pembuatan gethuk lindri dengan

menyeleksi bahan baku, Kini ia berharap mocaf

mampu mengatasi masalah pangan dan

kemiskinan sefta memberikan kesejahteraan

masyarakat. (Sardi Duryatmo/Peliput: Nesia
Artdiyasa)
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engusaha aneka penganan di Desa

Tanjungsari, Kabupaten Sukabumi, Jawa Barat,

itu mengolah tepung untuk menggoreng

pisang. Hasilnya, persis seperti gorengan dengan

terigu: renyah dan enak, Rini Tridanarsih amat

terkesan dengan hasil itu. 0leh karena itu ia

membuat cake dan bolu kukus dengan tepung

singkong. Hasilnya kembali membuat Rini takjub,

penampilan coke tidak kalah dengan coke

berbahan baku terigu alias tepung gandum.

Bahkan citarasanya lebih lembut dan empuk

saat digigit, Tepung singkong yang digunakan Rini itu

disebut mocaf-modified cossovo flour alias tepung

si ngkong ya ng d i mod ifi kasi. Ya ng memodifi kasi

tepung itu adalah bakteri asam laktat berukuran

amat mungil: sebutir debu dibagi 100. Namun,

berkat jasa baik bakteri itulah umbi singkong

berubah menjadi tepung bercitarasa tinggi.

Dua tahap
Bakteri asam laktat "merusak" granula pati

dan dinding sel umbi singkong. Perusakan itu justru

berdampak baik lantaran mengubah struktur sel

dan karakteristik singkong, Setelah 8 jam fermentasi,

singkong yang semula berbau tajam berubah

struktur, kekentalan, dan daya rehidrasi. Tepung
yang dihasilkan pun mudah larut. "Citarasa menjadi

netral-bau dan rasa singkong hilang sampai 70%,"

kata Dr Achmad Subagio, peneliti tepung mocaf dari

Universitas Jember, Jawa Timur.

Menurut Subagio semua jenis singkong

dapat diolah menjadi mocaf. Namun, yang terbaik

singkong berasam sianida rendah, kurang dari t%.

Sianida menyebabkan rasa pahit. Jika kadar sianida

rendah, mudah dibuang saat proses fermentasi

sehingga citarasa pahit pada tepung tidak terlalu
kuat. Berdasarkan hasil penelitian Achmad, tepung

modifikasi terbaik dihasilkan dari umbi singkong

berumur 8-12 bulan,

Tepung terbaik juga dihasilkan dari singkong

tanpa bercak hitam. Sebab, kerusakan itu

mengurangi derajat keputihan tepung, Umur

singkong sangat menentukan rendemen dan

20 Trubus 477 - Agustus 2009/XL



kualitas tepung. Rendemen singkong muda, amat

rendah dan sebaliknya. ltu karena bobot kering

singkong juga rendah. Singkong yang terlalu tua

rendemen relatif lebih tinggi, tetapi viskositas tepung
yang dihasilkan sangat kental, Sebab, kadar pati

singkong tua lebih tinggi.

Setelah dicuci dan diiris setebal 1-1,5 mm,

singkong dimasukkan ke dalam karung. Bobot

sebuah karung 20-25 kg. Kantong plastik transparan
juga dapat digunakan sebagai wadah, tetapi harus

berlubang. Lubangi permukaan plastik dengan ujung
paku yang dibakar. Tujuan lubang itu agar seluruh
permukaan singkong terendam dalam larutan

bakteri asam laktat selama fermentasi berlangsung,

lrisan singkong direndam dalam air yang telah

ditambah dengan senyawa aKif A untuk memacu
peftumbuhan mikroba.

Pengatur pH

Jika menggunakan 1 m3 air tanah, tambahkan

1 sendok teh senyawa aktif, Jika yang digunakan

air gunung, setiap satu meter kubik air itu

membutuhkan satu sendok makan senyawa aktif
yang berisi mineral, nutrisi, dan pengatur pH agar

kurang dari 5.

Bila semua irisan singkong terendam semua,

tambahkan senyawa aktif B, yakni starter fermentasi

LJmbi Jadi Tepung

terdiri atas media kultur dan mikroba. Untuk

membuat senyawa aktif B, rendamlah 1 ons

irisan singkong segar dalam air yang

telah dicampur masing-masing

1 sendok teh enzim dan kultur

mikroba. Perendaman selama

24-30 jam untuk menghasilkan

senyawa aktif B. Senyawa aktif

B dapat digunakan sekaligus

untuk 1 m3 air. Lama perendaman

8-10 jam.

lrisan singkong kemudian dipindahkan ke

larutan C berisi garam dan kapur. Pemindahan

itu untuk menaikkan pH sekaligus menghentikan
proses fermentasi. Dosis larutan C hanya 1 sendok

makan per 1 m3 air, Lama perendaman di larutan

C cuma 10 menit. Setelah itu singkong dikeringkan

dan digiling.

Tepung hasil penggilingan diayak dengan

ukuran minimal 80 mesh. Hasil saringan itu dikemas

dengan dua lapisan karung plastik, Para produsen

mocaf menggunakan plastik polipropilene (PP) atau

polietilene (PE)yang baik, bersih, dan memenuhi

syarat ekspor. Tepung itulah yang digunakan oleh

para produsen kue dan penganan lain seperti Rini

Tridanarsih. Uina Fitriani/Pellput Ari Chaidir &
Nesia Aftdlyasa)
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1, Kupas singkong
dengan pisau

2. Cuci dengan air bersih

3. Masukkan singkong
ke mesin pengiris agar
berketebalan 1-1,5 mm.

4, lrisan singkong
dimasukkan ke karung

dan ikat ujungnya.

5. Perendaman dalam
air bersih ditambahkan
senyawa aktif A dan B

selama 8-10 jam, Lalu

rendam dalam senyawa
aktif C selama 10 menit

6. Tiga enzim yang

digunakan dalam
pembuatan mocaf

7. Tiriskan untuk
mengurangi kadar air

8. Keringkan di bawah
sinar matahari.

9. Masukkan ke mesin
penepung agar menjadi
bubuk
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pung berwarna putih itu didapat dari bahan
baku berupa tepung tapioka. Tapioka diberi
air dan cairan asam agar strukturnya berubah.

Sebelumnya berantai glukosa panjang menjadi
rantai pendek. Setelah diberi cairan asam, cairan

tepung putih itu dievaporasi agar berkurang kadar
airnya. Selanjutnya langsung dimasukkan ke
pengering semprot agar bentuk cairan kembali
menjadi bubuk putih halus.

Satu kali produksi memakan waktu 2-3 jam

dengan kapasitas 250-300 kg. Semua alat
berbahan baja nirkarat dan disatukan dengan boiler
sebagai pemberi tenaga. Sedangkan sproy dryer
berkapasitas 25 liter menggunakan energi gas

I kgljam.

lmpor
Setiap hari 1,5 ton tapioka dikirim pemasok

dari Koperasi Tapioka Ciluar, Bogor, Jawa Barat.

Penanganan pertama, pati singkong itu diukur

kadar airnya. Nilainya mesti di bawah t4%, jika

lebih, tapioka mudah teroksidasi dan menghasilkan

bau tengik. Keasaman tepung-karena adanya

kandungan sianida-minimal 5. Jika nilai keasaman

kurang dari 5 menyebabkan produk dekstrin tidak

terbentuk selama proses.

Lantaran kualitas bahan baku yang diterima

beragam, Ade mula-mula memasukkan semua

tapioka yang diterima ke alat pemanas berulir.

Fungsinya mengatur kadar air dan pH. Dengan

kapasitas 200 kg, alat itu memanaskan tepung

tapioka pada suhu 80oC selama satu jam. Tepung

tapioka yang dihasilkan memiliki karakteristik

seragam. Yaitu, berkadar air L4%, pH di atas 5, dan

siap diolah menjadi dekstrin.

Menurut Dr lr Agus Eko Tjahjono, periset Balai

Besar Teknologi Pati, BPPT, Lampung, dekstrin

adalah karbohidrat yang dibentuk dari pati menjadi
gula oleh panas, asam, dan atau enzim. Dekstrin

biasanya digunakan sebagai pengental pada

industri makanan dan minuman, tekstil, kertas,

serta farmasi. Kebutuhannya mencapai ratusan ton
per tahun. Selama ini dekstrin untuk keperluan

industri diimpor dariJerman dan Amerika Serikat. Di

Indonesia ada beberapa pengolah dekstrin seperti

PT Sorini Agro Asia, PI Tainesia laya,PT Sumber

Manis, dan PI Raya Sugarindo.

L-tekstrin didopo( (1dt t
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Berubah sifat
Tahap pembuatan dektrin terbagi menjadi dua

yaitu tahap hidrolisis dan kondensasi. Pada tahap
pertama asam dan air ditambahkan dalam granula

pati kering. Jenis asam yang biasa digunakan antara

lain asam klorida dan asam sulfat encer. Asam itu

memecah polimer pati menjadi rantai yang lebih

pendek. Sifat pati berubah dari sulit larut dalam air

dingin menjadi mudah larut. Selain itu, viskositas

pati akan berkurang.

Jumlah asam yang ditambahkan dan lamanya

waktu pencampuran menjadi faktor utama dalam
pembentukan mutu dekstrin. Mutu dekstrin

dinyatakan dalam dextrose equivolen. Semakin

sempurna asam menghidrolisis pati, semakin tinggi

nilai DE. Nilai DE tinggi meningkatkan kelarutan

I
I.

pada jenis cairan apa pun sehingga aplikasinya

luas. DE yang dihasilkan CV Mitra Niaga Indonesia

anlara 8-30. Makin tinggi nilai DE makin tinggi pula

harganya.

Pada tahap kondensasi, pati yang dihidrolisis

dikeringkan dengan panas dan vakum sampai

kelembapan di bawah 3o/o.Pali menjadi lebih pekat

dengan viskositas lebih tinggi. "Jika menggunakan

metode hidrolisis kering, tahapannya lebih mudah,"

kata Agus, Tepung tapioka disangrai selama 3 jam

dengan suhu 80"C. Saat proses sangrai, tepung

disemprot dengan HCI 0,4 N dengan suhu dinaikkan

sampai 120"C selama 2 jam, Metode ini butuh

mesin dan teknologi yang lebih canggih. Sejauh ini

industri besar yang memanfaatkannya. Buat industri

rumahan cara Ade bisa ditiru. Uina Fitrianil.

rl'r-)
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Sebanyak 250 kgtepung tapioka dimasukkan ke alat gelatinisasi.

Tambahkan air sebanyak 40% dan diaduk dengan kecepatan
40-50 rpm. Proses itu sekaligus pemanasan dengan suhu 90-100"C
selama 1 jam. Alat berdiameter 78 cm dan tinggi 2 meler dengan kaki.

Proses berikutnya hidrolisis dengan menambahkan 10 ml asam khlorida
berkonsentrasi32oA. Asam itu diencerkan dengan 4 liter air, diaduk
selama 2-3 jam dengan kecepatan 40-50 rpm sehingga menghasilkan
pH 6-7.
Proses hidrolisis juga bisa dilakukan dengan menambahkan enzim alfa

amilase sebanyak 0,1% dengan pengadukan selama 2-3 jam. Hasil yang

diperoleh berupa dekstrin dengan nilai DE 8.

Jika menginginkan nilai DE lebih tinggi, hidrolisis dilanjutkan lagi dengan
penambahan 1 cc larutan asam klorida dengan waktu pengadukan

2-3 jam berkecepatan 40-50 rpm.

Larutan dipindahkan menggunakan pipa ke tabung evaporasi.

Di tabung evaporasi, larutan diserap kadar airnya dengan mesin

berkekuatan 2,5 PK dan laju aliran 10 liter/30 menit. Jadilah larutan
dekstrin.

Larutan dekstrin yang kental dibuat menjadi bubuk dengan cara

dikeringkan dengan pengering semprot alau sproy dryer. Sekali

masuk 20-25liter dekstrin dan menghasilkan 8-10 kg bubuk
dekstrin per jam.

Dekstrin yang telah diperoleh diukur kadar DE-nya. Caranya dengan

memberi 2 tetes larutan metilen blue pada dekstrin yang telah
diberi air. Setelah warna biru terbentuk, larutan dekstrin dititrasi
dengan larutan fehling hingga warna biru hilang. Jumlah larutan

fehling yang digunakan untuk menghilangkan menjadi dasar
penentuan DE.'**

5

z

z+
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Blsnls Mocaf
emula Santosa adalah produsen tepung

tapioka di Suruh, Kabupaten Trenggalek, Kini

ia beralih memproduksi chip sebagai bahan

mocaf lantaran lebih menguntungkan dan pasar

terjamin. PI Bangkit Cassava Mandiri menampung

semua chip hasil produksi dengan harga saat ini

Rp2.450 per kg. Harga singkong Rp500 per kg

sebagai bahan baku, Untuk menghasilkan 1 kg

chip dibutuhkan 3,3 kg singkong.

PI BCM mengolah chip itu menjaditepung.

Sejatinya pengolahan bisa dilakukan terintegrasi

dari singkong segar sampai tepung. Namun, karena

prosesnya terlalu panjang terjadilah segmentasi:

: 3 hari

r 30%

G. Penerlmaan
1.500 kg x Rp2.450/kg

D. Keuntungan
Rp3.675.000 - Rp3.344.066

E. Perdmbangan usaha
1. BEP lBreokEven Poind

- BEP untuk harga produlsi
BEP = Rp3,344,046: 1.500 kg

= Rp2.229/]g
Dengan produlsl chip 1.500 kg, titik balik modal tercapaijika harga chip

Rp2.229 per kg
- BEP untuk volume produksl

BEP = Rp 3.344.046: Rp2.450/kg

= 1.365 kg

Dengan harga jual Rp2.450/kg titik balik modal tercapaijika 5 ton singkong
menghasilkan 1.365 kg chip

2. BlC lPerbandlngan Penerlmaan dan Blayal

BlC =Rp3.675,000 :Rp3.344.046

= 1,1

Penambahan biaya Rp1 memberitambahan pendapatan Rp1,1

Keterangan
- Harga-harga diperhitungkan pada Juli 2009
- Data diolah dari produsen dari TrenggaleK Jawa Timur

pekebun mengolah singkong jadi chip, dan

produsen mocaf mengolah dari chip menjadi

tepung cassava modifikasi itu.

Nun di Bogor, Jawa Barat, sejak setahun lalu

Ade lskandar juga menghasilkan produk turunan

singkong yaitu dekstrin. Tepung hasil modifikasi
pati yang berfungsi sebagai pelapis dan pelicin

itu banyak diperlukan industri makanan, farmasi,

dan kertas. Dalam sehari, Ade bisa menghasilkan

1,5 ton desktrin yang diolah dari 1,5 pati singkong.

Dengan biaya produksi Rp4.256 per kg dan harga
jual Rp8.000 per kg, Ade memperoleh keuntungan

Rp3.744 per kg. (Nesla Artdlyasal

Rp 3.675.000

Rp 330.954

0lah Singkong Jadi Chip

' Fopasitas produksi : 1,5 ton chip

'Harga chlp : Rp2.450/kg
* Dafam setahun, hanyaT bulan proses

A lruestasl
- Sewa lahan 500 m2 per tahun Rp 350.000
- Sewa lahan penjemuran 1.000 m2 per tahun Rp 600.000
- Bangunan dan bak perendaman, masa pakal 10 tahun Rp 13.000.000
- Mesin slicer/pengiris, masa pakai 5 tahun Rp 5.000.000
- Alas penjemuran Rp25.000 x 400, masa pakai 3 tahun Rp 10.000.000

Total investasi Rp 28.950.000

Pekebun olah singkong
jadi chip ttntuk posakon

ke produsen ntor.ctf

Speslf,kasl

'Lama proses

'Rendemen

B. Blaya produksl
- Bahan baku Rp500/kgx 5.000 kg
- Senyawa fermentasi Rp100 x 1.500
-Tenaga pengupasan Rp50.000/ton x 5 ton
- Tenaga sllcer Rp10.000/ton x 5 ton
- ListriK transportasi, air
- Tenaga pengeringan Rp150.000/ton x 1,5 ton
- Sewa lahan bangunan Rp350.000/7 bulan/10 proses
- Sewa tanah penjemuran 600.000/7 bulan/10 proses
- Penyusutan bangunan dan bak perendaman

1 3.000.000/t0/7 / l0 proses
- Penyusutan mesin slicer 5.000.000/5/7/10
- Penyusutan alas penjemuran 10.000.000/3/7 /10

Total biaya produksi

Rp 2,500.000
Rp 150.000
Rp 250.000
Rp 50.000
Rp 75.000
Rp 225.000
Rp 5.000
Rp 8.571

18.571

r4.285
47.619

3.344.046

Rp

Rp

Rp

Rp
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iah

Speslllkasl
'Lama proses
' Kapasitas produlsi
'Rendemen
'Harga
' Dalam satu bulan 26 harl proses

A Investasl
- Mesin penepung, masa pakal 10 tahun
- Bangunan 700 m2, masa pakai 20 tahun
- Sewa lahan 1.000 m2 per tahun
- Alat pengukur kadar alr, masa pakai 2 tahun

Total lnvestasi

B. Blaya
- Bahan baku 4.400 kg x Rp2. 50lkg
- Tenaga Kerja 14 x Rp 25.000
- Bahan bakar
- Kemasan Rp5O/kg x 4.000 kg
- Fumigasi Rp35/kg x 4,000 kg
- Pengiriman tepung Rp150/kg x 4.000 kg
- Perawatan mesln dan penggantian belt
- Pelumas
- Penyusutan mesin penepung

Rp 1 20.000.000 / r0 / 12/26
- Penyusutan bangunan Rp200.000,000/20/ t2
- Penyusutan alat pengukur kadar alr

3.000.000/2 /t2/26
- Sewa lahan

Total blaya produlsi

G. Penerlmaan
- Tepung Rp3.750/kg x 4.000 kg
- Ampas kasar 5% x 4.400 kg x Rp1.400/kg

Total penerimaan

D. Keuntungan
Rp15.308.000 - Rp12.489.735

1'r
IC

epu ng Singkong

E Perdmbangan usaha
1. BEP (Breok Even Poind
- BEP untuk harga produksi

BEP = Rp12.489.735 : 4,000 kg = Rp3.129lkg
Dengan produlsi mocaf 4.000 kg; titik balik modal tercapai jika harga
mocaf Rp3.l22 per kg

- BEP untuk volume produksi

BEP = Rp12.519.784 : Rp3.750/kg = 3.338 kg
Dengan harga jual Rp3.750/kg titik ballk modat tercapat jtka 4,4 ton chip
menghasilkan 3.338 kg tepung mocaf

2.8/C lPerbandlngan Penerimaan dan Biaya)
B/C = Rp15,308.000 : Rp12.489.735 = t,23

Penambahan biaya Rp1 menghasilkan tambahan pendapatan Rp1.23

Keterangan
- Harga-harga diperhitungkan pada Juli 2009
- Data diolah dari produsen mocaf di TrenggaleK Jawa Timur.

A Investasl
- Mesin gelatinisasi, hidrolisis, evaporator,

masa pakai 10 tahun
- Mesin pengering drum dryer, masa pakai 10 tahun
- Bangunan 300 m2, masa pakai 20 tahun

Total investasi

B. Blaya Produksl
- Tapioka 1.500 kg x Rp4.000/kg Rp 6.000.000
- Bahan kimia (HCl 32% sebanyak 60 ml) Rp 500
- Tenaga kerja 2 x Rp50.000 Rp 100.000
- Llstrik Ro 40.000
- Gas LPG 2 tabung x Rp.75.000 Rp 150.000
- Penyusutan mesin gelatlnisasi, hidrolisisis, evaporator Rp 32.051
- Penyusutan pengering Rp 44.871
- Penyusutan bangunan Rp 16.025

Total biaya produksi Rp 6.383.447

G. Penerlmaan
1.500 kg x Rp8.000/kg

D. Keuntungan
Rp12.000.000 - Rp6.383.447

E. Perflmbangan usaha
1. BEP (Breok Even Poinl

- BEP untuk harga produksi

BEP = Rp6.383.147 : 1500 kg

= Rp4.256/kg
Dengan produlsi tepung dekstrin 1500 kg, titik balik modat tercapai jika

harga dekstrin Rp4.256per kg

- BEP untuk volume produlsi
BEP = Rp6.383.147: Rp8.000

= 799 kg

Dengan harga jual Rp8000/kg titik balik modal tercapai jika 1500 kg tapioka
dlhasilkan 798 kg desktrin

2. B/C lPerbandingan Penerimaan dan Biaya)

B/C = Rp12.000.000: Rp6.383.147
= 1,9

Penambahan biaya Rp1 menghasilkan tambahan pendapatan

Rp1.9

Keterangan
- Harga-harga diperhitungkan pada Juli 2009

- Data diolah dari produsen di Bogor, Jawa Barat

Rp 120.000.000
Rp 200.000.000
Rp 504.000
Rp 3.000.000
Rp 323.504.000

Rp 10.780.000
Rp 350.000
Rp 300,000
Rp 200.000
Rp 140.000
Rp 600.000
Rp 4.800
Rp 38,000

Rp 38.461
Rp 32.051

Rp 1.923
Rp 1.615

Rp 12.489.735

Rp 15.000.000
Rp 308.000
Rp 15.308,000

Rp 2.818.265

Speslfikasl
- Bahan baku
- Lama pengusahaan
- Kapasitas produksi
- Rendemen
- Setahun 312 hari kerja
- Harga dekstrin

: tepung pati singkong (tapioka)

: satu hari atau 20 jam untuk 5 kali proses

: 300 kg per proses atau 1.500 kg per hari
: 100%

: Rp8.000/kg

r00.000.000
r 40.000.000
100.000.000
340.000.000

Rp 12.000.000

Rp 5.616.553

Rp

Rp

Rp

Rp

0lah Dekstrin dari
Pat i

: 16 jam atau 2 shift
: 4 ton mocaf per hari

: 90% tepung darl chip
: Rp3.750/kg
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