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ABSTRAK 

Tepung Mocaf (Modified Cassava Flour) adalah produk tepung dari ubi diperoses menggunakan prinsip 
memodifikasi sel ubi kayu dengan cara fermentasi. Tujuan penelitian ini untuk menentukan pengaruh penambahan 

rumput laut dan CMC terhadap penilaian organoleptik mie Mocaf. Rancangan penelitian yang digunakan adalah 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 6 perlakuan yang merupakan kombinasi proporsi antara tepung Mocaf, 
rumput laut dan CMC (tepung Mocaf : terigu : rumput laut : CMC ) M1= 50% : 47% : 2% : 1%, M2= 50% : 45% 

: 4% : 1%, M3= 50% : 43% : 6% : 1%, M4= 50% : 41% : 8% : 1% , M5= 60% : 29% : 10% : 1%, M6= 98% 
: 2%. Hasil penilaian nilai gizi dengan perlakuan terbaik yaitu M4  kadar air 20,9%, kadar abu 3,32%, Kadar 
Protein 6,82%, kadar lemak 0,68%, serat kasar 2,43 % dan Karbohidrat 68 %.  

 
 
Kata Kunci : Mocaf, rumput laut,CMC, mie basah. 
 

ABSTRACT 

Mocaf Flour (Modified Cassava Flour) is a flour product from processed cassava using the principle of modifying 
cassava cells by fermentation. The purpose of this study is to determine the effect of the addition of seaweed and 
CMC on the organoleptic assessment of Mocaf noodles. The research design used was a Complete Random Design 
(RAL) with 6 treatments which was a combination of proportions between Mocaf flour, seaweed and CMC (Mocaf 
flour : wheat : seaweed : CMC ) M1 = 50% : 47% : 2% : 1%, M2 = 50% : 45% : 4% : 1%, M3 = 50% : 43% : 
6% : 1%, M4= 50% : 41% : 8% : 1% , M5 = 60% : 29% : 10% : 1%, M6 = 98% :  2%. The results of the 
assessment of nutritional value with the best treatment were M4 with water content of 20.9%, ash content of 
3.32%, protein content of 6.82%, fat content of 0.68%, crude fiber of 2.43% and carbohydrate of 68%. 
 

Keywords: Mocaf, seaweed, CMC, wet noodles. 
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PENDAHULUAN 

Mie instan merupakan salah satu produk makanan 

yang digemari oleh masyarakat. Umumnya, mie instan 

yang beredar di pasaran merupakan produk olahan 

dari tepung terigu yang berasal dari biji gandum. 

Namun, Indonesia bukanlah negara penghasil 

gandum. Sehingga untuk meminimalisir penggunaan 

tepung terigu dapat diganti dengan menggunakan 

MOCAF. Alternatif untuk mengurangi ketergantungan 

terhadap impor terigu adalah menggantikan peran 

tepung terigu sebagai bahan baku utama mie, dengan 

memanfaatkan pangan lokal ubi kayu (Manihot 

esculenta) menjadi produk pangan fungsional (Garcia 

et al., 2016).  

Kecenderungan dan pola hidup masyarakat modern 

menuntut makanan siap saji. Bahan pangan yang 

umum dikonsumsi masyarakat sebagai bahan pangan 

siap saji pengganti nasi adalah mie. Mie pada 

umumnya terbuat dari tepung terigu yang berasal dari 

gandum dan keberadaanya masih harus impor dari luar 

negeri.  

Ubi kayu (Minihot esculenta) merupakan salah satu 

sumber makanan yang kaya karbohidrat, selain itu 

terdapat kadungan gizi seperti protein, vitamin C, 

kalsium, zat besi dan vitamin B1, sehingga ubi kayu 

baik untuk dikonsumsi oleh masyarakat. MOCAF 

merupakan tepung singkong yang telah dimodifikasi 

dengan prinsip fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat 

(BAL)(Afifah & Ratnawati, 2017). BAL tersebut mampu 

menghasilkan enzim-enzim yang menghidrolisis pati 

menjadi gula dan selanjutnya mengubahnya menjadi 

asam-asam organik, terutama asam laktat. Hal 

tersebut menyebabkan perubahan karakteristik dari 

tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, 

kemampuan gelasi, daya rehidrasi, dan kemudahan 

melarut. Selain itu cita rasa MOCAF menjadi netral 

karena menutupi citra rasa singkong hingga 70% 

(Wang et al., 2018)(Subagio et al., 2008).  

Mie basah yang terbuat dari tepung Mocaf dengan 

hasil terbaik adalah mie dengan perbandingan bahan 

baku 70% tepung terigu dan 30% tepung Mocaf 

(Sarlina, 2015). Namun, masih terdapat kekurangan 

pada produk tersebut yaitu tekstur mie basah yang 

masih rapuh sehingga perlu diberikan bahan tambahan 

lain dan dinaikkan proporsi penggunaan tepung Mocaf 

menjadi 50% yang sebelumnya hanya 30%. Oleh 

karena itu, perlu digunakan alternatif bahan pangan 

lain sebagai bahan yang dapat memperbaiki tekstur 

mie basah dengan penambahan rumput laut dan CMC. 

Rumput laut (Eucheuma cottonii) merupakan 

tumbuhan tingkat rendah yang memiliki kandungan 

yang berperan dalam perbaikan tekstur adalah 

karagenan (Winarno, 2002(Agustia et al., 2019)). 

Dengan adanya rumput laut pada campuran adonan 

mie basah diharapkan dapat menambah kadar serat 

pada mie basah. Serat kasar yang ada pada rumput 

laut dalam pencampuran mie sangat berpengaruh 

pada tekstur mie (Obadi&Xu,2021)(Murniyati et al., 

2010). Karboksimetil selulosa merupakan merupakan 

eter polimer selulosa linear dan berupa senyawa anion, 

yang bersifat biodegradable, tidak berwarna, tidak 

berbau, tidak beracun. Karboksimetil selulosa berasal 

dari selulosa kayu dan kapas yang diperoleh dari reaksi 

antara selulosa dengan asam monokloroasetat, 

dengan katalis berupa senyawa alkali. Karboksimetil 

selulosa juga merupakan senyawa serbaguna yang 

memiliki sifat penting seperti kelarutan, reologi, dan 

adsorpsi di permukaan. Selain sifat-sifat itu, viskositas 

dan derajat substitusi merupakan dua faktor terpenting 

dari karboksimetil selulosa, karboksimetil selulosa 

dimanfaatkan sebagai stabilizer, thickener, adhesive, 

dan emulsifier. (Rosnah Mat Som dkk, 2004).  

Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu dilakukan 

kajian penambahan rumput laut dan CMC untuk 

memperbaiki tekstur mie Mocaf sehingga diharapkan 

dapat diperoleh mie dari bahan pangan lokal Mocaf 

yang memiliki tekstur yang lebih baik dari sebelumnya 

dan bermanfaat bagi kesehatan.  

 

METODE PENELITIAN 

Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri atas 

bahan utama dan bahan kimia untuk analisis 

proksimat. Bahan utama untuk pembuatan mie adalah 

rumput laut dan tepung mocaf dan bahan 

tambahannya adalah tepung terigu, telur, CMC, garam, 

dan air. Bahan kimia yang diperlukan untuk analisis 

proksimat adalah aquades, reagen biuret, reagen 

Nelson-Smogy, reagen Arsenomolybdat, Pb asetat, 

larutan standar glukosa, larutan standar protein, 

alkohol 80%, petroleum eter, heksan, Bovin serum 

albumin.   

Alat  

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini dapat 

dibagi menjadi peralatan yang digunakan untuk 

membuat tepung mocav dan rumput laut, peralatan 

untuk membuat mie dan peralatan untuk analisis. 

Peralatan yang digunakan untuk membuat tepung 

mocav dan rumput laut adalah timbangan analitik, 

baskom, panci, blender, pisau dan autoclav. Peralatan 

yang digunakan untuk membuat mie adalah baskom, 

gelas ukur, talenan, kompor gas dan cetakan mie. 
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Gambar 1. Analisis hasil proksimat mie tepung mocav 

Peralatan untuk analisis proksimat meliputi 

spektrofotometer, oven, tanur, desikator, pH-meter 

digital, sentrifus, timbangan analitik, pipet tetes, pipet 

mikro, dan alat gelas lainnya. 

 

Rancangan Penelitian  

Rancangan percobaan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 6 perlakuan yang merupakan kombinasi 

proporsi antara tepung mocav, ekstrak rumput laut dan 

CMC dengan jumlah total adonan mie sebanyak 100 

gram serta masing–masing perlakuan diulang 

sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 24 unit percobaan. 

Adapun perlakuannya adalah sebagai berikut : 

a) M1= tepung mocav 50% : tepung terigu 47% 

: bubur rumput laut 2% : CMC 1% 

b) M2= tepung mocav 50% : tepung terigu 45% 

: bubur rumput laut 4% : CMC 1%  

c) M3= tepung mocav 50% : tepung terigu 43% 

: bubur rumput laut 6% : CMC 1%  

d) M4= tepung mocav 50% : tepung terigu 41% 

: bubur rumput laut 8% : CMC 1% e 

e) M5= tepung mocav 50% : tepung terigu 39% 

: bubur rumput laut 10% : CMC 1% 

f) M6= tepung terigu 98% : bubur rumput laut 

2%. (Kontrol) 

 

Pembuatan Tepung Mocav  

 

Singkong dikupas, dicuci dengan air pada suhu 60 o C, 

dipotong sampai ukuran kecil. Mencampur singkong, 

aquadest dan BAL kemudian melakukan proses 

fermentasi sesuai dengan variabel yang telah 

ditentukan. Pembuatan tepung mocaf terdiri dari 

beberapa tahap yaitu menyaring hasil fermentasi untuk 

memisahkan singkong dengan air dan BAL, 

mengeringkan singkong hingga kadar airnya 12 – 14%, 

menggiling singkong sampai halus, dan melakukan 

analisa kandungan pada tepung mocaf. (Marzwan 

2016).  

 

Pembuatan Bubur Rumput Laut  

Penyiapan sampel rumput laut, berdasarkan metode 

Hudaya (2008). Tahap penyiapan sampel rumput laut 

yang dilakukan Shintya (2017). Diawali dengan 

memilih rumput laut kering yang berkualitas baik, 

kemudian dicuci. Rumput laut dipotong kecil-kecil 

dengan ukuran 3-5 cm. Lalu rumput laut direndam 

selama 10 jam untuk membersikan kotoran pada 

rumput laut, kemudian dilakukan pembilasan dengan 

air mengalir dan penirisan, selanjutnya rumput laut     

dilakukan perendaman dengan kapur sirih 10 g selama 

5 jam dan ditiriskan kembali, selama 5-6 menit (sambil 

diaduk). Kemudian rumput laut diblender dan dimasak 

(sambil diaduk) hingga rumput laut menjadi bubur. 

Bubur rumput laut harus dipastikan benar-benar halus 

agar mempermudah saat proses pengulenan dan 

membuat adonan menjadi halus.  

 

Pembuatan mie  

Metode pembuataan mie mengacu pada Shintya 

(2017). Tahapan pembuatan mie kering terdiri dari 

tahap pecampuran, roll press (pembentukan 

lembaran), pengukusan, pembentukan mie, 

pendinginan hingga pengemasan. Pada tahap pertama 

tepung mocav, tepung terigu, bubur rumput laut dan 

CMC dicampurkan kemudian ditambahkan air 25 ml, 

garam 1 g, dan telur 10 g. Setelah adonan kalis, dibuat 

lembaran tipis kemudian dikukus. Lembaran-lembaran 

tersebut kemudian dimasukkan ke dalam rol pencetak 

mie. Untaian mie tersebut selanjutnya direbus selama 

3 menit kemudian ditiriskan. 

 

Analisis Nilai Gizi Hasil Organoleptik Terpilih 

 

a) Kadar Air dan kadar abu (dilakukan secara 

termogravimetri dengan mengacu pada 

metode AOAC (2005) dalam Sudarmadji et al. 

(2003). 

b) Analisis kadar protein total dilakukan dengan 

metode Kjedahl menurut metode AOAC 

(2005) dalam Sudarmadji et al. (2003). 

c) Analisis kadar lemak menggunakan metode 

Soxhlet menurut AOAC (2005). 

d) Analisa kadar glukosa dilakukan dengan 

metode Nelson-Somogyi 

e) Analisis Serat Kasar dengan Metode Defatting 

dan Digestion (Sudarmadji, 2003). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Berikut hasil analisis proksimat mie tepung mocav 
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Kadar Air Kandungan kadar air pada produk mie 

Mocaf penambahan bubur rumput laut R4= 50% : 

41% : 8% : 1% sebesar 20,90 %. Kadar air produk 

mie Mocaf penambahan bubur rumput laut sesuai 

dengan Standar Nasional Indonesia (SNI). Badan 

Standarisasi Nasional (1992), menunjukkan bahwa mie 

kering berbahan baku tepung terigu 100% memiliki 

kadar air 23,10%. Dengan kadar air mie mocav 20,90 

kualitas mie yang dihasilkan sudah baik dan diduga 

daya tahannya lebih lama hal ini didukung oleh 

Winarno (2004), menyatakan bahwa kehilangan air 

atau peningkatan kadar air merupakan faktor penting 

dalam penentuan masa simpan dari produk pangan.  

Kadar Abu Kandungan kadar abu pada produk mie 

Mocaf penambahan bubur rumput laut R4= 50% : 

41% : 8% : 1% yang dihasilkan 3,32%. Kadar abu 

produk mie yang dihasilkan masih memenuhi kriteria 

SNI yaitu maksimum 3% bb . Berdasarkan penelitian 

Wirdayanti (2013), menunjukkan bahwa kadar abu dari 

mie ubi jalar ungu berbahan baku tepung terigu 55% 

dengan ubi jalar kukus memiliki kadar abu 1,18%, 

sedangkan mie 100% terigu memiliki kadar abu 

1,04%. Abu adalah zat anorganik dari hasil 

pembakaran suatu bahan organik.  

Kadar Protein Menurut Winarno (2004), protein 

merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh 

manusia, karena berfungsi sebagai bahan bakar dalam 

tubuh dan juga sebagai bahan pembangun dan 

pengatur. Kandungan protein pada produk mie Mocaf 

penambahan bubur rumput laut R4= 50% : 41% : 8% 

: 1% sebesar 6,82% . Penurunan protein mie 

dikarenakan rendahnya protein mocaf, namun proses 

pemanasan dengan suhu tinggi menyebabkan 

rusaknya struktur potein, sehingga protein yang utuh 

tinggal sedikit (Pratama, et.,al 2002).  

Kadar Lemak Kadar lemak pada produk mie Mocaf 

penambahan bubur rumput laut R4= 50% : 41% : 8% 

: 1% sebesar 0,68%. Mie yang dihasilkan dalam 

penelitian ini mempunyai tekstur yang lembut dan rasa 

yang disukai panelis. Seperti halnya karbohidrat, lemak 

merupakan sumber energi bagi tubuh yang dapat 

memberikan nilai energi lebih besar daripada 

karbohidrat dan protein yaitu 9 kkal/g (Kurtzweil, 

2006). Berdasarkan penelitian Wirdayanti (2013), 

menunjukkan bahwa kadar lemak dari mie ubi jalar 

dengan perbandingan tepung terigu dan ubi jalar 

kukus memiliki kadar lemak 2,82 (%bb), sedangkan 

mie basah kontrol dari tepung terigu memiliki kadar 

lemak 3,62 (%bb). Lemak berfungsi sebagai sumber 

citarasa dan memberikan tekstur yang lembut pada 

produk. Kandungan lemak pada produk mie basah 

yang dihasilkan diperoleh dari minyak dan kuning telur.  

Serat Kasar Hasil penelitian terhadap serat kasar 

produk mie Mocaf penambahan bubur rumput laut R4= 

50% : 41% : 8% : 1% sebesar 2,43% sesuai dengan 

Standar Nasional Indonesia (SNI). Hal ini disebabkan 

mocaf memiliki kandungan serat kasar yang lebih 

tinggi dibanding tepung terigu. Berdasarkan penelitian 

Wirdayanti (2013), menunjukkan bahwa serat kasar 

dari mie ubi jalar ungu dengan perbandingan tepung 

terigu dan ubi jalar kukus memiliki serat kasar 1,10 

(%bb), sedangkan mie basah kontrol dari tepung 

terigu memiliki serat kasar 1,01 (%bb).  

Kadar Karbohidrat Kadar karbohidrat pada produk 

mie Mocaf penambahan bubur rumput laut R4= 50% : 

41% : 8% : 1% sebesar 65,8% . Sama halnya dengan 

uwi ungu memiliki anti oksidan yang tinggi. Selain 

vitamin A, C, dan E, mocaf juga mengandung vitamin 

B6 (piridoksin) yang berperan penting dalam 

mendukung kekebalan tubuh. Mocaf memiliki 

kandungan amilosa sebesar 34,75%, sedangkan terigu 

memilki kadar amilosa sebesar 29,78%. Selain itu, 

mocaf memiliki kandungan amilopektin yang tinggi 

dibandingkan terigu, yaitu sebesar 39,55% dan terigu 

sebesar 33,74%. sehingga daya kembang mocaf lebih 

tinggi daripada terigu.dituangkan dalam bentuk tabel 

atau gambar dan harus diberi keterangan yang mudah 

dipahami.  

 

KESIMPULAN 

Hasil analisis nilai gizi dengan perlakuan terbaik 

yaitu M4  kadar air 20,9%, kadar abu 3,32%, Kadar 

Protein 6,82%, kadar lemak 0,68%, serat kasar 2,43 

% dan Karbohidrat 68 %. Sehingga penambahan 

bubur rumput laut dan CMC berpengaruh sangat nyata 

terhadap analisis organoleptik tekstur produk mie 

basah Mocaf dan formulasi terpilih pada perlakuan M4 

produk mie Mocaf penambahan bubur rumput laut 

yaitu 50% : 41% : 8% : 1%. 
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