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Abstrak

Tujuan pengabdian ini adalah mengaplikasikan teknologi produksi berupa
mesin pengering hygiene pada Usaha Tepung Mocaf Davia di Desa
Majalangu, Watukumpul. Melalui kegiatan ini, diharapkan dapat
membantu proses produksi tepung mocaf davia agar lebih optimal.
Kegiatan pengabdian ini diawali dengan tahap perencanaan, persiapan,
pelaksanaan, evaluasi kegiatan dan pendampingan. Peserta pengabdian
yang mengikuti kegiatan ini berjumlah 1o orang yang terdiri dari laki-laki
4 orang dan wanita 6 orang. Peserta dilatih tentang bagaimana cara
pengoperasian alat, berupa alat pengering. Awalnya tim pelaksana,
memberikan tutorial dari mulai menghidupkan mesin hingga mematikan
mesin. Proses pelatihan yang telah dilakukan menunjukkan bahwa peserta
mengalami peningkatan pengetahuan dan pemahaman. Melalui pelatihan
ini mudah-mudahan membuat peserta semakin semangat dalam mengelola
produk yang telah dibuat sesuai dengan yang telah diajarkan.

Abstract

The purpose of this community service is to apply production technology,
specifically a hygiene drying machine, to the Davia Mocaf Flour Business in
Majalangu Village, Watukumpul. Through this activity, the Davia Mocaf flour
production process will be optimized. This community service activity began with
the planning, preparation, implementation, evaluation, and mentoring stages. The
community service participants in this activity numbered 10, consisting of 4 men
and 6 women. Participants were trained to operate the equipment, a dryer. Initially,
the implementation team provided a tutorial from starting the machine to turning
it off. The training process carried out shows that participants have increased their
knowledge and understanding. Through this training, it is hoped that participants
will be more enthusiastic about managing the products made in accordance with
the teachings.
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PENDAHULUAN

Majalangu merupakan salah satu Desa yang berada di Kecamatan Watukumpul, Kabupaten Pemalang, Jawa
Tengah. Desa ini memiliki luas wilayah + 1.212,603 Ha yang terdiri dari tanah sawah seluas + 236.00 Ha dan
tanah darat seluas = 976,603 Ha dengan ketinggian rata-rata 468 mdpl. Desa Majalagu merupakan desa dengan
luas wilayah paling lebar. Desa tersebut merupakan dataran tinggi yang komoditas utamanya adalah tanaman
palawija seperti jagung, ketela dan singkong. Singkong menjadi komoditas paling besar di Desa tersebut (BPS
Pemalang, 2018).

Salah satu UMKM yang berhasil mengolah singkong menjadi produk bernilai tinggi adalah Kelompok Usaha
Tepung Mocaf yang bernama Davia Snack terletak di Desa Majalangu, Kecamatan Watukumpul, Kabupaten
Pemalang. UMKM tersebut mampu memproduksi tepung mocaf dan turunannya sebagai bahan baku
pembuatan aneka macam kue, snack dan cemilan lainnya. Selain itu, Davia Snack telah mampu memproduksi
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tepung mocaf yang layak konsumsi sebagai salah satu alternatif pengganti tepung terigu untuk dijual dan

dikonsumsi masyarakat. Produk yang telah dibuat terdapat terjelaskan pada Gambar 1.

i

i

Gambar 1. Produk Tepung Mocaf Watukumpul.

Tepung mocaf merupakan tepung yang terbuat dari bahan dasar singkong yang dimodifikasi melalui proses
fermentasi atau enzimatis (Apriliyanto et al, 2022). Tepung mocaf dapat digunakan sebagai substitusi tepung
terigu. Tepung mocaf lebih sehat karena bebas gluten dan bermanfaat sekali bagi para penderita diabetes.
Selain itu harga jual tepung mocaf juga menjanjikan dibandingkan dengan tepung terigu. Tepung mocaf
berbahan baku singkong yang diproses dengan cara khusus yaitu fermentasi dengan bantuan enzim sehingga
terjadi perubahan fisik, kimiawi, dan mikrobiologis serta inderawi menurut (Sunarsi et al, 2011), (Hadistio et
al, 2019). Produk tepung mocaf memiliki karakteristik seperti tepung terigu, yaitu putih, lembut, dan tidak
berbau singkong. Melihat karakteristik tersebut, tepung mocaf dapat menjadi komoditas subtitusi tepung
terigu sehingga dapat mengurangi impor gandum negara Indonesia. Sementara pendapat lain menyatakan
bahwa tepung mocaf serupa tapi tidak sama dengan tepung gaplek. Tepung gaplek dibuat dengan cara
potongan singkong dikeringkan kemudian difermentasi dengan merendamnya selama semalam. Potongan
hasil rendaman dikeringkan dan selanjutnya dibuat tepung. Perbedaannya tepung mocaf tidak perlu dibuat
gaplek terlebih dahulu, akan tetapi setelah singkong dipotong kemudian difermentasi dahulu, dicuci,
dikeringkan dan digiling menjadi tepung (Pasca et al 2021).

Proses pembuatan tepung mocaf dimulai dari pengupasan kulit singkong, setelah singkong dicuc, lalu
dicincang, direndam 4 hari hingga 5 hari, kemudian singkong yang telah fermentasi dicuci, dikeringkan, dan
terakhir ditepungkan (Gusriani et al, 2021). Proses pembuatan tepung mocaf di UMKM Davia dijelaskan pada
Gambar 2.
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Gambear 2. Produksi Tepung Mocaf di Davia Snack Watukumpul.

Walaupun UMKM Davia Snack telah mampu memproduksi tepung mocaf, namun UMKM tersebut masih

terkendala alat dan teknologi untuk pengolahan produk dan meningkatkan kualitas beserta kuantitas hasil
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produksi tepung mocaf yang higienis. Beberapa proses pembuatan tepung mocaf masih dilakukan secara
manual dan kurang higienis. Keterbatasan alat produksi mengakibatkan produksi belum berkualitas
dan meyakinkan konsumen. Selain itu, kurangnya pengetahuan untuk memasarkan produk ke masyarakat
umum menjadi masalah yang sangat serius di UMKM tersebut.

Hasil dari wawancara ke Diryanto selaku ketua UMKM Tepung Mocaf Davia, menjelaskan bahwa hasil
produksi saat ini belum maksimal, banyak kendala dan bahkan kualitas yang dihasilkan dari hasil produksi
kurang bagus dan belum sesuai yang diinginkan. Sehingga, penjualan dan perminataan pasar belum
maksimal. Selain itu, mitra juga mengeluh sekaligus membutuhkan pembaharuan seperangkat alat produksi
tepung mocaf dan higienis. Adapun mesin yang diterapkan di mitra berupa mesin penepung dan dilatih
bagaimana strategi promosi/pemasaran di media sosial. Tujuan kegiatan ini adalah menerapkan teknologi
produksi mesin penepung dan pelatihan digital marketing untuk meningkatkan produktivitas, mutu dan
daya jual produk UMKM Kelompok Usaha Tepung Mocaf di Desa Majalangu, Watukumpul, Pemalang.
Melalui penerapan mesin dan pelatihan digital marketing tersebut, diharapkan dapat membantu proses

produksi penjualan tepung mocaf davia Watukumpul agar lebih optimal.

METODE

Langkah-langkah pelaksanaan kegiatan tertera pada Gambar 3.

Pembuatan alat

«Perkenalan dengan produksi dan E +Kegiatan-kegiatan
mitra UMKM penerapan alat «Pelatihan ini yang telah
kelompok usaha . +Pada proses awal digunakan untuk dilaksanakan dan
tepung mocaf, perlu dilakukan memastikan mitra direncanakan
penjelasan terkait : pendampingan bisa memasarkan dievalusi setiap bulan
program PKM dan +Pembuatan alat dilakukan kepada mitra produknya secara untuk
kegiatan-kegiatan untuk memenuhi peralatan tentang kualitas, offline maupun mengoptimalkan
yang akan produksi yang dilakukan kuantitas, dan digital. kegiatan yang telah
dilaksanakan. di UMKM mitra, karena efektifitas alat Perkembangan dilakukan.

S mengingat minimnya alat yang digunakan teknologi saat ini
yang digunakan dan tidak untuk slan ka pelakuk
adanya standarisasi. bahwa alat yang UMKM harus bisa

+Penerapan alat yang diberikan benar- memanfaatakn
dilakukan di MItra benar tergunakan teknologi secara
UMKM disertai dengan dengan baik, dan baik dan efektif.
pelatihan pemakaian, mitra bisa T
penggunaan dan menggunakan
perawatan, suapaya alat dengan baik.
yang diberikan awet
digunakan dan bisa Pendampingan
t proses produksi pengelol.
dengan higienis dan cepat. produksi tepung
mocaf

Gambar 3. Tahapan Pelaksanaan Pengabdian

Beberapa tahapan yang dilakukan adalah :

Kegiatan sosialisasi

Kegiatan ini dialkukan untuk melakukan sosialisasi ke mitra, untuk menyatukan ide dan waktu selama
kegiatan pengadian berlangsung. Koordinasi dengan mitra dan peserta pengabdian perlu dilakukan agar
tidak terjadi kesalahan kedepannya.

Pembuatan alat produksi dan penerapan alat

Pada tahap ini merupakan kegiatan menyiapkan alat, mulai dari menggambar mesin, membuat mesin dan
menguji performa dari mesin yang telah dibuat. Setelah dilakukan seperangkat pengujian dan hasilnya sudah
baik, maka alat yang berhasil dibuat akan dibawa ke mitra dan dipraktekkan disana.

Tahapan Pelaksanaan/ Pelatihan

Pelaksanaan kegiatan ini dilakukan pada tanggal 20 Oktober 2024. Kegiatan diikuti oleh 17 peserta yang
terdiri dari kalangan ibu-ibu dan bapak-bapak, ditambah beberapa anak muda. Pelaksanaan kegiatan dan

pelatihan pemateri dan peserta berperan aktif dalam setiap kegiatan yang dilakukan.
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Evaluasi

Kegiatan-kegiatan yang telah dilaksanakan, kemudian dilakukan evaluasi yang meliputi proses pelaksanaan,
keterlibatan mitra, dan ketercapaian masing-masing kegiatan. Hasil evaluasi dibuktikan dengan adanya post
test dan testimoni dari peserta pengabdian. Melaluai adanya evaluasi ini diharapkan menjadi penilaian dan
timbal balik bagi penulis untuk merencanakan kegiatan-kegiatan berikutnya.

Pendampingan

Program yang telah dilaksanakan akan dilanjutkan dengan proses pendampingan berkelanjutan, meski
kegiatan ini telah selesai. Untuk menjamin keberlanjutan tersebut, maka pendampingan kepada mitra terus
dilaksanakan dalam bentuk program- program yang lain seperti kegiatan KKN mahasiswa maupun
pengabdian kepada masyarakat lain yang dilakukan oleh para dosen dan mahasiswa, serta menjadikan Desa

Majalangu sebagai desa binaan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan Program Kemitraan Masyarakat dilakukan untuk membantu mitra dalam mengatasi permasalahan

yang selama ini dihadapi.

Gambar 5. Proses awal pemasukan bahan ke alat pengering
Awal proses pengeringan bahan berupa slice dari singkong dimasukkan ke mesin pengering terlihat pada

gambar 4. Teknologi pengering yang diterapkan mampu mengeringkan slice singkong basah sekitar 10 - 15

kg.
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Gambar 6. Bahan yang telah berhasil dikeringkan.

KESIMPULAN

Berdasarkan pelaksanaan kegiatan pengabdian yang telah dilakukan UMKM Davia snack mampu memproduksi tepung
mocaf dengan kualitas yang lebih baik, alat yang mampu bekerja dengan baik dan kuantitas produksi bertambah. Selain
itu, teknologi pengering yang diberikan ke mitra akan sangat membantu khusunya pada saat musim penghujan. Hasil uji
menunjukkan bahwa peserta mengalami kenaikan pemahaman dan pengetahuan tentang penggunaan mesin dan
perbaikannya. Lebih lanjut mitra mendapatkan modul yang bisa membantu dalam proses perawatan alat jika terjadi lupa.
Secara umum kegiatan yang dilakukan mulai dari awal hingga akhir kegiatan peserta mengikuti dengan baik dan sangat
bersemangat. Kegiatan ini akan terus dilakukan pendampingan hingga mitra mampu memproduksi produk yang telah
dibuat.
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