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 Mocaf merupakan tepung singkong yang diproses menggunakan prinsip modifikasi sel 

singkong secara fermentasi. Secara definitive, mocaf merupakan produk tepung dari singkong 

yang diproses menggunakan prinsip memodifikasi sel singkong secara fermentasi dengan 

bantuan mikrobia bakteri asam laktat yang mendominasi selama proses fermentasi. Mikrobia 

tersebut menghasilkan enzim-enzim yang dapat mengubah gula menjadi asam-asam organic 

terutama asam laktat. Hal ini menyebabkan perubahan karakteristik dari tepung yang dihasilkan 

berupa naiknya viskositas, kemampuan gelasi, daya rehidrasi dan kemudahan melarut. Proses 

fermentasi juga akan menghasilkan cita rasa tepung yang netral dan menutupi rasa asli singkong 

hingga 70% (Subagio, dkk., 2008). 

 Proses pembuatan tepung mocaf adalah pengupasan, pencucian, pemotongan, 

penggaraman, fermentasi, pengeringan dan yang terakhir barulah diproses menjadi tepung. 

Fermentasi yang dilakukan dalam pembuatan tepung mocaf yakni dengan cara merendam ubi 

kayu pada air yang telah dicampur mikroba. Tepung mocaf sangat baik digunakan sebagai 

bahan campuran atau substitusi pembuatan makanan yang selama ini menggunakan 

tepung terigu. Tepung mocaf juga cocok sebagai tepung untuk membuat kue kering 

favorit keluarga seperti cookies, nastar, kaastengel, kue basah, bihun, dan campuran 

produk lain berbahan baku gandum atau tepung beras.  



Tepung mocaf memiliki berbagai keunggulan antara lain kandungan serat terlarut lebih 

tinggi, kandungan kalsium lebih tinggi dan tidak menyebabkan kembung. Salah satu kelebihan 

yang perlu diketahui masyarakat adalah bahwa tepung mocaf sesuai untuk pasien yang menderita 

diabetes dan obesitas karena kandungan glikemiksnya rendah serta bebas dari kandungan gluten. 

Mocaf bisa dimanfaatkan siapa saja mulai dari orang umum, orang dengan gangguan 

pencernaan, orang dengan gangguan perkembangan, orang yang menderita diabetes, serta orang 

yang sedang mengendalikan obesitas. 
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