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RINGKASAN

OCl YANANDA (183112500150020), Prospek Pengembangan Usaha
Pengolahan Tepung Mocaf (Modified cassava flour) Pada Beberapa Varietas
Singkong (Manihot esculenta). Dibawah Bimbingan Farida dan Yenisbar

Singkong (Manihot esculenta) merupakan salah satu umbi-umbian yang
banyak dibudidayakan di Indonesia dan mempunyai banyak kandungan gizi, di
antaranya kaya akan karbohidrat. Singkong dapat diolah menjadi suatu produk
salah satunya yaitu tepung mocaf. Tepung mocaf (Modified cassava flour) adalah
tepung berbahan baku singkong dengan prinsip pembuatannya yaitu memodifikasi
sel singkong dengan sistem fermentasi. Fermentasi yang digunakan yaitu dengan
starter Bimo CF, yang dimana fermentasi mengandalkan mikroba bakteri asam
laktat. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu tepung mocaf melalui
interaksi sifat fisikokimia, organoleptik, dan kelayakan usaha dari 4 varietas
singkong Sumatera, Malang-4, UJ-5, dan Pretel. Penelitian ini dilakukan pada bulan
Maret-Mei 2022 di Laboratorium Bambu Kuning dan Laboratorium Balai Besar
Industri Agro, metodologi yang digunakan yaitu dengan data primer yang diperoleh
dengan mengolah langsung 4 varietas singkong dengan kadar starter yang berbeda
lalu dilakukan Uji Fisikokimia yang meliputi kadar air, abu, lemak, karbohidrat,
protein, HCN, rendemen, dan juga Uji Organoleptik berupa rasa, warna, tekstur,
dan aroma dengan 10 panelis. Data sekunder untuk menganalisis Kelayakan Usaha
diperoleh dari Koordinator KRPPL di daerah Pati Jawa Tengah yang
membudidayakan 4 varietas singkong, informasi yang diperoleh meliputi total
biaya produksi, jumlah panen produksi per hektar, harga jual bahan baku, serta
keterangan singkong tersebut. Data tersebut ditabulasi dengan R/C ratio dan ROI.
Data Sekunder lainnya diperoleh dari-internet, jurnal-jurnal dan juga e-book. Hasil
analisis sifat fisikokimia berupa kadar air sebesar 11,54-12,87%, kadar abu 0,53-
0,95%, kadar lemak 0,24-0,82%, kadar karbohidrat 85,01-85,75%, kadar HCN <3
mg/kg, dan kadar rendemen 8-14,3%. Hasil uji organoleptik panelis lebih banyak
menyukai varietas Sumatera dan Malang-4 dari segi aroma, tekstur, dan warna,
sedangkan pada segi rasa varietas UJ-5 lebih unggul dibanding yang lainya.
Analisis biaya pendapatan dan kelayakan usaha, varietas UJ-5 lebih
menguntungkan karena memiliki hasil panen sebesar 40-45 ton/ha dengan
pendapatan sebesar Rp. 72.117.332, dengan R/C Ratio sebesar 1,154, BEP Harga
Rp. 2.131, BEP Produksi 693 kg, dan ROI sebesar 651%.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis mutu tepung mocaf melalui interaksi
sifat fisikokimia, HCN, Rendemen, dan Organoleptik dari 4 varietas singkong
Sumatera, Malang-4, UJ-5, dan Pretel dengan kadar starter yang berbeda. Hasil
tepung mocaf dianalisis biaya, pendapatan, dan kelayakan usahanya dengan
membandingkan hasil terbaik dari berbagai uji yang dilakukan dan jumlah panen
yang dihasilkan. Penelitian ini dapat menjadi rekomendasi bagi para petani ataupun
pelaku usaha untuk mengolah lebih lanjut bahan baku singkong tersebut. Penelitian
ini merupakan hasil pengolahan langsung di Laboratorium Bambu Kuning dan
Laboratorium Balai Besar Industri Agra. Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret-
Mei 2022, total sampel yang digunakan yaitu 16 jenis dengan 2 perlakuan yang
berbeda. Uji yang dilakukan berupa Uji Proksimat, Kadar HCN, Kadar Rendemen,
dan Uji Organoleptik sebanyak 10 panelis. Hasil penelitian diolah lebih lanjut untuk
dianalisis biaya, pendapatan, dan kelayakan usaha dari hasil keempat tepung mocaf
dengan varietas yang berbeda-beda. Hasil dari uji fisikokimia, HCN, dan Rendemen
tepung vyaitu kadar air sebesar 11,54-12,87%, kadar abu 0,53-0,95%, kadar lemak
0,24-0,82%, kadar karbohidrat 85,01-85,75%, kadar HCN <3 mg/kg, dan kadar
rendemen 8-14,3%. Tepung mocaf yang telah diolah sudah memenuhi standar SNI
7622:2011. Analisis biaya, pendapatan, dan kelayakan usaha yang dihasilkan yaitu
sebesar sebesar Rp. 72.117.332, dengan R/C-Ratio sebesar 1,154, BEP Harga Rp.
2.131, BEP Produksi 693 kg, ROI sebesar 651%, ini merupakan hasil tepung mocaf
dari varietas UJ-5.

Kata Kunci : Tepung Mocaf, Fisikokimia, HCN, Rendemen, Organoleptik,
Kelayakan Usaha



MOCAF FLOUR BUSINESS DEVELOPMENT PROSPECTS (Modified
cassava flour) IN SOME VARIETIES OF CASSAVA (Manihot esculenta)
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Agribusiness Specalization Program, Agrotechnology Study Departement. Faculty
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ABSTRACT

This research aims to analyze the quality of mocaf flour through the interaction of
physicochemical properties, HCN, yield, and organoleptic 4 varieties of cassava
Sumatra, Malang-4, UJ-5, and Pretel with different levels of starter. The results of
mocaf flour were analyzed for costs, income, and search by comparing the best
results from what was done and the number of harvests produced. This research
can be a recommendation for farmers or business actors to further process the
cassava raw material. This research is the result of direct processing at the Bambu
Kuning Laboratory and the Balai Besar Industri Agro Laboratory. This research
was conducted in March-May 2022, the number of samples used were 16 different
types of treatment. Tests carried out in the form of Proximate Test, HCN Level,
Yield Level, and Organoleptic Test as many as 10 panelists. The results of further
research to be analyzed, income, and-feasibility of the results of the four mocaf flour
with different varieties. The results of the physicochemical test, HCN, and flour
yield are water content of 11.54-12.87%, ash content of 0.53-0.95%, fat content of
0.24-0.82%, carbohydrate content of 85.01 -85.75%, HCN content <3 mg/kg, and
8-14.3% vyield. Mocaf flour that has been processed meets the standards of SNI
7622:2011. Analysis of costs, income, and business feasibility generated by Rp.
72,117,332, with an R/C Ratio of 1,154, BEP Price of Rp. 2.131, BEP Production
of 693 kg, ROI of 651%, this is the result of mocaf flour from the UJ-5 variety.

Keywords: Mocaf Flour, Physicochemical, HCN, Yield, Organoleptic, Business
Feasibility
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