[image: image7][image: image8]
[image: image9] 
[image: image9]
[image: image10.jpg]JOURNAL OF S
ammumty

Sewvice

VOL 1 ISSUE 1
DECEMBER

2019

OS5

OPEN JOURNAL

SYSTEM Published by:

Ikatan Dosen Menulis
Bandung, Jawa Barat, Indonesia




[image: image11.jpg]JOURNAL OF S
ammumty

Sewvice

VOL 1 ISSUE 1
DECEMBER

2019

OS5

OPEN JOURNAL

SYSTEM Published by:

Ikatan Dosen Menulis
Bandung, Jawa Barat, Indonesia





P-ISSN: 2715-2901         E-ISSN: 2715-291X
Journal of Community Service (JCS), Vol 3, Issue 1, Juni 2021: 26-32

SUBSTITUSI TEPUNG SINGKONG FERMENTASI (MOCAF) DENGAN TEPUNG TERIGU PADA PEMBUATAN MIE KERING
SUBSTITUTION OF FERMENTED Cassava Flour (MOCAF) WITH WHEAT FLOUR IN THE MAKING OF DRY NOODLES
Nita Yessirita 1, Leffy Hermalena2, Ivonne Ayesha3 
1.2Universitas Ekasakti, Padang
   3Universitas Muhammdiyah Bandung
E-mail: 1nitayessirita2@gmail.com
	INFO ARTIKEL
	
	ABSTRAK

	Koresponden
Nita Yessirita
nitayessirita2@gmail.com
Kata kunci: 

mocaf, mie kering, terigu, substitusi
Website:
http://idm.or.id/JCS
hal: 26 - 32
	
	Mengkonsumsi makanan yang berbahan baku terigu seperti mie, roti, tidak baik bagi tubuh manusia, karena kayaprotein jenis gluten. Di sampingitu, tingginya harga terigu, memicu para pemilih usaha bahan makanan tersebut mecari alternatif bahan baku yang lebih murah. Berdasarkan hal tersebut, maka Tim Pengabdi melakukan kegitaan pembuatan Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu. Masyarakat yang menjadi mitra adalah Kelompok Industri makanan ‘Mutiara Indah’ Nagari Cubadak Kecamatan Lima Kaum Kabupaten Tanah Datar, Sumatera Barat. Pada kegiatan ini telah dihasilkan mie fermentasi mocaf substitusi tepung terigu. Melalui kegiatan pengabdian masyatkat ini, mitra memperoleh pengetahuan tentang manfaat tepung mocaf dalam pembuatan mie, sehingga mereka bisa mengurangi penggunaan tepung terigu. Mitra juga memperoleh pengetahuan dalam membuat Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu.
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	Consuming foods made from flour such as noodles, bread, is not good for the human body, because it is rich in gluten type protein. In addition, the high price of flour has triggered the voters of these foodstuff businesses to look for cheaper alternative raw materials. Based on this, the Service Team carried out the activity of making Mocaf Fermented Noodles as Wheat Flour Substitution. The partner community is the 'Mutiara Indah' food industry group, Nagari Cubadak, Lima Kaum District, Tanah Datar Regency, West Sumatra. In this activity, mocaf fermented noodles were produced as a substitute for wheat flour. Through this community service activity, partners gain knowledge about the benefits of mocaf flour in making noodles, so that they can reduce the use of wheat flour. Partners also gain knowledge in making Mocaf Fermented Noodles with Wheat Flour Substitution.


	
	
	

	
	
	

	
	
	Copyright © 2021 JCS. All rights reserved


PENDAHULUAN
Analisis Situasi
Kebiasaan masyarakat dalam mengkonsumsi tepung terigu tidak hanya berimbas pada kenaikan nilai impor negara Indonesia, akan tetapi juga berpengaruh pada tubuh konsumen. Hal ini dikarenakan terigu merupakan produk gandum kaya protein jenis gluten, gluten ini di susun oleh glutenin dan gliadin. Glutenin merupakan untaian asam amino yang dapat membuat adonan kenyal dan dapat mengembang karena bersifat kedap udara.  Akan tetapi, ia merupakan jenis gluten yang tidak dapat larut dalam air sehingga susah dicerna, dan mie yang terbuat dari tepung terigu tidak sepenuhnya bisa dikonsumsi oleh orang yang mempunyai penyakit autis karena kandungan di dalam gandum bisa membuat alergi dan bisa menyebabkan penyandang penyakit autis bisa kambuh lagi (Murniyati et al., 2010 dan Gumelar, 2019).
Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari bulir gandum. Tepung terigu pada umumnya digunakan sebagai bahan dasar pembuatan kue, mie, dan roti. Kadar protein tepung terigu berkisar antara 8 - 14%. Dalam pembuatan mie, kadar protein tepung terigu yang digunakan berkisar antara 11 - 14,5% atau tepung terigu berprotein tinggi (Koswara, 2009).
Tingginya harga tepung terigu membuat industri roti dan mie mencari alternative bahan baku alternatif sumber karbohidrat pengganti terigu yang lebih murah. Peningkatan permintaan terigu karena semakin beragamnya produk makanan berbasis terigu. Akibatnya ketika harga terigu naik para produsen makanan olahan menghadapi masalah yang berat. Salah satu solusi untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan bahan pangan lain untuk substitusi tepung terigu, seperti ubi kayu yang difermentasi. 
Ubi kayu mempunyai potensi sebagai sumber karbohidrat lokal pengganti gandum, namun ubi kayu tidak memiliki gluten seperti yang dimiliki gandum sehingga produk tidak mengembang.  Melalui penggunaan tepung kasava termodifikasi (MOCAF) yang memiliki karakteristik menghasilkan produk lebih mengembang, tidak berbau ubi kayu dan lebih lembut, mempunyai peluang sebagai bahan substitusi terigu (Subagyo, 2007).  
Tepung yang terbuat dari singkong di sebut MOCAF adalah produk tepung dari fermentasi singkong (Manihot Esculenta Crantz) yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel singkong dengan cara fermentasi aerobik sehingga menyebabkan perubahan karakteristik terutama berupa naiknya viskositas (daya rekat), kemampuan gelatinasi, daya rehidrasi, dan solubiliti (kemampuan melarut) dalam hal ini sesudah di buat tepung mocaf langsung diproses dan di buat menjadi mie mocaf. 
MOCAF adalah produk tepung dari fermentasi singkong (Manihot Esculenta Crantz) yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel singkong dengan cara fermentasi aerobik sehingga menyebabkan perubahan karakteristik terutama berupa naiknya viskositas (daya rekat), kemampuan gelatinasi, daya rehidrasi, dan solubiliti (kemampuan melarut) dalam hal ini sesudah di buat tepung mocaf langsung diproses dan di buat menjadi mie mocaf (Darmawan, 2013) 
Mie mocaf merupakan produk yang berasal dari bahan dasar tepung mocaf yang berbentuk pipih, merupakan produk yang belum banyak dikenalkan karena baru dalam pembuatannya, pembutan mie mocaf berbahan dasar tepung mocaf, CMC, air, garam, tepung terigu alasan dalam pembuatan mie mocaf ingin mengurangi penggunaan tepung terigu terlalu banyak sebagai bahan utama dalam pembuatan mie.  Penggunaan tepung mocaf sebagai campuran tepung terigu dan tepung mocaf sebagai bahan baku mie kering telah digunakan dalam penelitian yang dilakukan oleh Mulyadi et al., (2013) yang menetapkan rasio substutusi 80% terigu dan 20% mocaf untuk mie keringnya. Penggunaan terigu – mocaf juga diguunakan dalam penelitian mie basah yang dilakukan oleh Kosasih (2013), menyatakan bahwa rasio substutusi terigu – mocaf yang paling baik adalah pada 90%: 10% dan 80%: 20%.
METODE PELAKSANAAN

Tempat dan Waktu
Pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat dilakukan di tempat Kelompok Industri makanan ‘Mutiara Indah’ Nagari Cubadak Kecamatan Lima Kaum Kabupaten Tanah Datar Sumatera Barat, pada tanggal 26 Oktober 2020. Metode pelaksanaan adalah dengan ceramah dan diskusi
Bahan dan Alat

a. Bahan

Adapun bahan baku dalam pembutannya mie mocaf antara lain: tepung mocaf yang berasal dari gudang pembuatan tepung mocaf yang berada di Tecnopack Grobogan, air menggunakan air isi ulang, garam, cmc, tepung terigu di beli di pasar tradisional.
b. Alat 

Adapun alat yang di gunakan untuk membuat mie mocaf antara lain: 

Ember hitam dengn kapasitas 30 liter, alat pengaduk bahan, (sutel plastik), Oven besar yang terdiri dari 7 skat dengan kapasitas mengoven 7 loyang 60x40 Mesin pengaduk (mixer) dengan kapasitas 25 kg, loyang stanles diameter 60x40cm plastik ukuran 12x10cm, timbangan duduk A-100w dengan kapasitas 100kg timbangan digital dengan kapasitas 5kg, alat rolling cutter(pemotongan)
HASIL KEGIATAN
Pembuatan Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu
Proses pembuatan mie dilakukan beberapa tahap yang dimulai dari proses pencampuran, pengulian, pembentukan adonan lembaran, pencetakan, pemotongan dan penaburan.  Bahan baku mie terdiri dari berbagai tingkat penambahan tepung terigu, tepung MOCAF fermentasi dicampur telur supaya memiliki elastisitas sesuai adonannya, Perlakuan kombinasi penggunaan tepung terigu dan tepung MOCAF 60:40 menghasilkan tingkat elastisitas tertinggi.

Tepung kemudian dicampur dengan garam, STPP, aquades, telur kemudian diaduk dengan molen pada mesin pembuat mie selama 10-20 menit, lalu diistirahatkan selama 10 menit.  Setelah itu dilakukan pembentukan lembaran dan pemotongan adonan menjadi mie. Mie dilumuri minyak goreng kemudian dikukus dan dilumuri minyak goreng kembali sehingga menjadi mie basah, kemudian dikeringkan pada sinar matahari sekitar 6 jam sampai kadar airnya 13%.
Lagkah-langkah Pelaksanaan Pembuatan Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu
1. Mempersiapkan alat dan bahan  

2. Menimbang mcaf 40%, terigu 60%, air 10%, garam 0,5%, dan CMC 2%, sesuai yang telah ditentukan  

3. Melakukan mixing (pencampuran) secara terpisah untuk campurab I yaitu air, garam, serta CMC serta campuran II terigu-mocaf, setelah campuran I dan II tercampur sempurna, campuran I dan II digabung menjadi satu adonan 

4. Adonan kemudian diaduk (mixer) dengan kecepatan sedang selama ±15 menit hingga adonan homogendan tidak lengket 

5. Dilakukan proses sheeting mengginakan sheeter dengan kecepatan tinggi, sehingga dihasilkan adonan lembaran (sheet) yang halus dan tidak lengket di tangan 

6. Dilakukan proses slitting (pembuatan untaian mie) dengan menggunakan slitter, dengan kecepatan tinggi pula 

7. Untaian mie kemudian dikukus selama ± 15 menit, ± 100oC

8. Untaian mie yang belum homogen tadi kemudian diangin-anginkan terlebih dahulu, untaian mie kemudian dibuat homogeny dengan panjang 10 cm dan tebal 3 cm 

9. Dilakukan pengerimgan dengan sinar matahari selama ± 8 jam pada suhu 34oC.

Dokumentasi Kegiatan Pengabdian Masyarakat
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Gambar 1. Penyampaian Tahapan Pembuatan Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu
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Gambar 2. Alat-alat yang Digunakan
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Gambar 3. Produk Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu
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Gambar 4. Foto Bersama Tim Pengabdi dengan Peserta

SIMPULAN DAN SARAN 
Tepung mocaf dapat digunakan untuk mengurangi penggunaan tepung terigu pada bahan makanan mie. Melalui kegiatan pengabdian masyatkat ini, mitra memperoleh pengetahuan tentang manfaat tepung mocaf dalam pembuatan mie, sehingga mereka bisa mengurangi penggunaan tepung terigu. Mitra juga memperoleh pengetahuan dalam membuat Mie Fermentasi Mocaf Substitusi Tepung Terigu.
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