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ABSTRACT

Cassava (Manihot esculenta) is a local agricultural commodity with potential to be
developed into value-added food products. In Petung Village, Jatiyoso District,
Karanganyar Regency, cassava is still largely sold in fresh form, resulting in
suboptimal utilization and added value. This activity aimed to describe cassava
processing training into Modified Cassava Flour (MOCAF) as an effort to
empower communities based on local agricultural potential. The activity used a
descriptive approach involving 15 participants from the Subadhi Joint Business
Group (KUB) at the Grikarsa Production House. Data were obtained through
observation, participant involvement during practical activities, and a post-test to
assess participants’ understanding after the training. The activity consisted of
preparation, socialization, demonstration, hands-on practice, and evaluation.
Participants received knowledge about MOCAF and practiced cassava processing
stages, including peeling, washing, cutting, fermentation using Lactic Acid
Bacteria (LAB), draining, drying, milling, sieving, and packaging. The results
showed that the training provided participants with practical knowledge and
experience in processing cassava into MOCAF and introduced alternative
utilization of cassava as a value-added food product. The novelty of this activity
lies in applying practice-based learning that integrates local cassava potential with
community empowerment. This activity can serve as a basis for developing local

food processing skills and sustainable follow-up training.

Keywords : community empowerment, cassava, MOCAF, training, local food

ABSTRAK

Singkong (Manihot esculenta) merupakan komoditas pertanian lokal yang
berpotensi dikembangkan menjadi produk pangan bernilai tambah. Di Desa
Petung, Kecamatan Jatiyoso, Kabupaten Karanganyar, singkong masih banyak
dijual dalam bentuk segar sehingga pemanfaatannya belum optimal. Kegiatan ini
bertujuan mendeskripsikan pelatihan pengolahan singkong menjadi Modified
Cassava Flour (MOCAF) sebagai upaya pemberdayaan masyarakat berbasis
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potensi lokal. Kegiatan menggunakan pendekatan deskriptif dengan melibatkan 15
peserta Kelompok Usaha Bersama (KUB) Subadhi di Rumah Produksi Grikarsa.
Data diperoleh melalui observasi, keterlibatan peserta selama praktik, dan post-test
untuk mengetahui pemahaman setelah pelatihan. Pelaksanaan kegiatan meliputi
persiapan, sosialisasi, demonstrasi, praktik langsung, dan evaluasi. Peserta
memperoleh pengetahuan mengenai MOCAF serta mempraktikkan tahapan
pengolahan singkong, meliputi pengupasan, pencucian, pemotongan, fermentasi
menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL), penirisan, pengeringan, penggilingan,
pengayakan, dan pengemasan. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa pelatihan
memberikan pemahaman dan pengalaman praktis kepada peserta dalam mengolah
singkong menjadi MOCAF serta mengenalkan alternatif pemanfaatan singkong
sebagai produk pangan bernilai tambah. Kebaruan kegiatan terletak pada
penerapan pembelajaran berbasis praktik yang mengintegrasikan potensi singkong
lokal dengan pemberdayaan masyarakat. Kegiatan ini dapat menjadi dasar
pengembangan keterampilan pengolahan pangan lokal dan pelatihan lanjutan
yang berkelanjutan..

Kata Kunci : pemberdayaan masyarakat, singkong, MOCAF, pelatihan, pangan
lokal

PENDAHULUAN

Singkong (Manihot esculenta) merupakan salah satu komoditas pertanian yang
memiliki potensi dalam mendukung ketahanan pangan dan pengembangan produk
pangan berbasis bahan lokal. Kemudahan dalam budidaya dan ketersediaannya
menjadikan singkong banyak dimanfaatkan sebagai sumber pangan sekaligus bahan
baku berbagai produk (Purnomo & Kusuma, 2022). Desa Petung, Kecamatan Jatiyoso,
Kabupaten Karanganyar merupakan salah satu wilayah yang memiliki ketersediaan
singkong cukup melimpah. Hasil panen singkong masyarakat setempat masih banyak
dipasarkan dalam kondisi segar kepada pabrik dengan harga yang relatif rendah.
Kondisi tersebut menyebabkan pemanfaatan singkong sebagai komoditas bernilai
tambah belum berkembang secara optimal.

Permasalahan pemanfaatan singkong di Desa Petung tidak hanya berkaitan
dengan pemasaran hasil panen, tetapi juga dengan keterbatasan pengetahuan dan
keterampilan masyarakat dalam mengolah singkong menjadi produk pangan.
Masyarakat belum pernah melakukan pengolahan singkong menjadi Modified Cassava
Flour (MOCAF) dan belum memiliki pengalaman dalam menerapkan tahapan
pembuatannya. Pengetahuan mengenai pemanfaatan MOCAF sebagai bahan baku
produk pangan serta peluang pengembangannya juga masih terbatas. Kondisi
tersebut menjadi salah satu kendala dalam mengembangkan potensi singkong
menjadi produk olahan yang memiliki nilai tambah.

Pengolahan singkong menjadi MOCAF dapat menjadi salah satu alternatif
pemanfaatan komoditas lokal di Desa Petung. Singkong yang sebelumnya lebih
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banyak dipasarkan dalam bentuk segar dapat dikembangkan menjadi produk olahan
dengan bentuk dan pemanfaatan yang berbeda. MOCAF dapat dimanfaatkan sebagai
bahan baku berbagai produk pangan sehingga memberikan peluang diversifikasi
pemanfaatan singkong (Purnomo & Kusuma, 2022). Pemanfaatan singkong dalam
bentuk produk olahan juga memberikan alternatif bagi masyarakat untuk
mengembangkan komoditas pertanian lokal menjadi produk yang memiliki nilai
tambah (Armediawati et al., 2025). Pemanfaatan tersebut memerlukan pengetahuan
dan keterampilan mengenai proses pengolahan yang dapat diperkenalkan kepada
masyarakat melalui kegiatan pelatihan.

Pelatihan merupakan salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah hasil
pertanian. Kegiatan melalui sosialisasi, demonstrasi, dan praktik langsung
memberikan kesempatan kepada peserta untuk memperoleh pengetahuan sekaligus
pengalaman dalam proses pembuatan MOCAF (Amir et al., 2025). Peserta tidak hanya
memperoleh informasi mengenai produk dan tahapan pengolahannya, tetapi juga
mendapatkan pengalaman dalam melakukan proses pengolahan secara langsung.
Pendekatan tersebut dapat menjadi bagian dari proses pemberdayaan masyarakat
karena keterampilan yang diperoleh dapat dikembangkan untuk memanfaatkan hasil
pertanian secara lebih produktif.

Berdasarkan kondisi tersebut, kegiatan pelatihan pengolahan singkong menjadi
MOCAF di Desa Petung penting dilakukan sebagai upaya pemberdayaan masyarakat
berbasis potensi pertanian lokal. Permasalahan yang menjadi dasar kegiatan adalah
keterbatasan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengolah singkong
serta belum optimalnya pemanfaatan singkong menjadi produk bernilai tambah.
Kondisi tersebut menunjukkan adanya kesenjangan antara ketersediaan sumber daya
lokal dan kemampuan masyarakat dalam mengembangkan hasil pertanian menjadi
produk olahan. Kegiatan ini bertujuan untuk mendeskripsikan pelaksanaan pelatihan
pengolahan singkong menjadi Modified Cassava Flour (MOCAF) sebagai upaya
pemberdayaan masyarakat di Desa Petung, Kecamatan Jatiyoso, Kabupaten
Karanganyar. Kegiatan ini diharapkan dapat meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan dasar masyarakat dalam mengolah singkong, memperkenalkan
alternatif pemanfaatan hasil pertanian, serta menjadi langkah awal dalam
pengembangan kegiatan ekonomi berbasis potensi lokal di Desa Petung.

METODE PENELITIAN

Metode pelaksanaan kegiatan pemberdayaan kepada masyarakat ini dilakukan
melalui beberapa tahapan yang dirancang secara sistematis untuk mendukung
peningkatan kapasitas masyarakat Desa Petung dalam mengolah singkong menjadi
tepung MOCAF. Tahap pertama adalah persiapan, yang meliputi survei awal untuk
mengidentifikasi potensi singkong, kebutuhan pelatihan, serta kesiapan sarana dan
peserta. Selain itu, tim melakukan koordinasi dengan pemerintah desa terkait
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pelaksanaan kegiatan. Persiapan kegiatan pelatihan juga mencakup penyiapan
materi, alat, dan bahan yang diperlukan agar proses pelatihan dapat dilaksanakan
sesuai dengan tahapan yang telah direncanakan (Handayani et al., 2024). Kegiatan
dilaksanakan di Rumah Produksi Grikarsa yang berlokasi di Desa Petung, Kecamatan
Jatiyoso, Kabupaten Karanganyar dengan melibatkan 15 peserta dari Kelompok
Usaha Bersama (KUB) Subadhi.

Tahap berikutnya adalah pelaksanaan pelatihan yang dilakukan melalui
sosialisasi, demonstrasi, dan praktik langsung. Pada awal kegiatan, peserta diberikan
penjelasan mengenai potensi singkong sebagai komoditas lokal bernilai tambah,
pengenalan MOCAF, serta peluang pemanfaatan singkong melalui pengolahan.
Peserta kemudian dilibatkan secara langsung dalam setiap tahapan pembuatan
MOCAF, mulai dari pengupasan, pencucian, pemotongan, fermentasi, penirisan,
pengeringan, penggilingan, pengayakan, hingga pengemasan. Selama praktik
berlangsung, peserta mendapatkan pendampingan agar dapat mengikuti setiap
tahapan pengolahan secara langsung. Evaluasi kegiatan dilakukan melalui post-test
untuk mengetahui pemahaman peserta setelah mengikuti pelatihan sebagai indikator
keberhasilan. Selain itu, indikator keberhasilan juga dapat dilihat dari meningkatnya
pengetahuan dan keterampilan peserta tentang materi pelatihan dan pengolahan
yang disampaikan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pelatihan pengolahan singkong menjadi Modified Cassava Flour
(MOCAF) dilaksanakan di Rumah Produksi Grikarsa, Desa Petung, Kecamatan
Jatiyoso, Kabupaten Karanganyar dengan melibatkan 15 peserta dari Kelompok
Usaha Bersama (KUB) Subadhi. Kegiatan dilaksanakan melalui beberapa tahapan,
yaitu sosialisasi, demonstrasi yang disertai praktik langsung secara beriringan, dan
evaluasi. Rangkaian kegiatan diarahkan untuk memberikan pengetahuan dan
keterampilan kepada peserta dalam memanfaatkan singkong sebagai bahan baku
produk olahan bernilai tambah.

1. Sosialisasi Pengenalan MOCAF

Kegiatan diawali dengan sosialisasi mengenai potensi singkong sebagai
komoditas lokal yang dapat dikembangkan menjadi produk pangan bernilai tambah.
Materi yang disampaikan meliputi pengenalan MOCAF, tahapan umum
pembuatannya, serta pemanfaatannya sebagai bahan baku berbagai produk pangan.
Sosialisasi menjadi tahap awal untuk membangun pemahaman peserta mengenai
MOCAF dan proses pengolahannya. Kegiatan sosialisasi mengenai MOCAF dapat
membantu masyarakat mengenal pemanfaatan tepung tersebut sebagai alternatif
pangan dan mendorong pemanfaatan sumber daya lokal (Sa’diah et al., 2025).

Peserta memperoleh gambaran bahwa pengolahan singkong tidak hanya
berkaitan dengan perubahan bentuk bahan, tetapi juga dapat menjadi salah satu
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alternatif dalam meningkatkan pemanfaatan komoditas lokal. Penyampaian materi
dilakukan dengan mengaitkan pembahasan dengan kondisi masyarakat Desa Petung,
khususnya ketersediaan singkong yang selama ini lebih banyak dipasarkan dalam
bentuk segar. Pendekatan tersebut membuat materi yang diberikan memiliki
keterkaitan langsung dengan potensi yang tersedia di lingkungan peserta.
Pemanfaatan potensi singkong melalui pengolahan MOCAF menjadi salah satu
bentuk pengembangan pangan lokal yang menghubungkan ketersediaan bahan baku
dengan alternatif produk pangan yang dapat dikembangkan masyarakat (Widodo,
2023).

Sosialisasi juga memberikan informasi mengenai pemanfaatan MOCAF sebagai
bahan baku berbagai produk pangan. Peserta menunjukkan ketertarikan terhadap
materi yang diberikan melalui pertanyaan mengenai proses pembuatan dan
pemanfaatan MOCAF. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa materi yang
disampaikan memiliki keterkaitan dengan kebutuhan peserta dalam mengenal
alternatif pengolahan singkong.

Metode sosialisasi dapat menjadi sarana dalam proses transfer pengetahuan
kepada masyarakat. Sosialisasi menjadi sarana komunikasi interaktif yang membuka
ruang bagi masyarakat dan pelaksana program untuk saling menyampaikan
pendapat, pengalaman, dan gagasan (Nuryana et al., 2025). Hasil kegiatan di Desa
Petung menunjukkan bahwa sosialisasi menjadi tahap awal yang penting sebelum
peserta mengikuti demonstrasi dan praktik pembuatan MOCAF.

2. Demonstrasi dan Praktik Langsung Pembuatan MOCAF

Tahap demonstrasi dan praktik langsung dilakukan secara beriringan sehingga
peserta dapat melihat proses pengolahan sekaligus menerapkannya pada setiap
tahapan. Tim pelaksana memperagakan proses pengolahan singkong mulai dari
pengupasan, pencucian, pemotongan, fermentasi, penirisan, pengeringan,
penggilingan, pengayakan, hingga pengemasan. Setelah setiap tahapan diperagakan,
peserta secara langsung mengikuti proses tersebut dengan pendampingan dari tim
pelaksana.

Pelaksanaan demonstrasi yang disertai praktik memberikan kesempatan kepada
peserta untuk memperoleh pemahaman melalui pengamatan sekaligus pengalaman
langsung (Fauziah et al., 2025). Peserta dapat melihat kondisi bahan pada setiap
tahapan, mengetahui urutan proses, serta memahami perlakuan yang diberikan
terhadap bahan selama pengolahan. Pendekatan tersebut membantu
menghubungkan materi yang telah disampaikan pada tahap sosialisasi dengan proses
pembuatan MOCAF secara nyata (Ahmad et al., 2025).

Tahap fermentasi menjadi salah satu bagian yang mendapat perhatian peserta
karena proses tersebut menjadi bagian penting dalam pembuatan MOCAF.
Fermentasi dilakukan menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL) dengan waktu
fermentasi minimal 12 jam sesuai dengan prosedur yang digunakan dalam pelatihan
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(Sanda et al., 2023). Peserta mendapatkan penjelasan mengenai pentingnya ketepatan
waktu dan perlakuan selama proses fermentasi agar proses pengolahan dapat
berlangsung sesuai dengan prosedur.

Lama fermentasi merupakan salah satu faktor yang dapat memengaruhi
karakteristik tepung MOCAF. Perbedaan lama fermentasi dapat menghasilkan
karakteristik tepung yang berbeda (Ilyasa et al, 2024). Penjelasan tersebut
memberikan pemahaman kepada peserta bahwa setiap tahapan dalam pembuatan
MOCAF perlu dilakukan secara tepat, terutama pada proses fermentasi.

Keterlibatan peserta terlihat sejak tahap persiapan bahan hingga produk siap
dikemas. Peserta tidak hanya mengamati proses yang diperagakan oleh tim
pelaksana, tetapi juga mencoba melakukan setiap tahapan pengolahan secara
langsung. Pendampingan diberikan selama kegiatan untuk membantu peserta
memahami proses yang membutuhkan ketelitian, terutama pemotongan, fermentasi,
dan penggilingan.

Demonstrasi yang disertai praktik langsung memberikan pengalaman yang
lebih konkret kepada peserta dibandingkan penyampaian materi secara teoritis
(Harianto et al., 2026). Peserta dapat mengamati kondisi bahan sekaligus melakukan
proses pengolahan menggunakan bahan yang telah disiapkan. Kegiatan tersebut
memberikan pengalaman praktis yang dapat menjadi dasar bagi peserta untuk
mengulangi proses pembuatan MOCAF secara mandiri.

3. Hasil Evaluasi Pemahaman Peserta

Evaluasi dilakukan melalui post-test untuk mengetahui pemahaman peserta
setelah mengikuti rangkaian kegiatan. Instrumen evaluasi digunakan sebagai salah
satu indikator untuk melihat pemahaman peserta terhadap materi yang telah
disampaikan selama sosialisasi serta proses pengolahan yang telah dipraktikkan
(Lestari et al., 2026). Evaluasi mencakup pemahaman peserta mengenai pengertian
MOCAF, bahan yang digunakan, dan tahapan pengolahan tepung MOCAF.

Berdasarkan hasil evaluasi, peserta telah memperoleh pemahaman mengenai
proses pengolahan singkong menjadi MOCAF setelah mengikuti kegiatan. Peserta
juga telah mengenal tahapan pengolahan mulai dari persiapan bahan hingga
pengemasan produk. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa rangkaian sosialisasi serta
demonstrasi yang disertai praktik langsung dapat memberikan pengalaman belajar
kepada peserta dalam memahami proses pengolahan MOCAF. Evaluasi tersebut juga
dapat menjadi bahan pertimbangan dalam menentukan kebutuhan pendampingan
pada kegiatan berikutnya, terutama dalam penguatan keterampilan produksi dan
pengendalian mutu.

4. Implikasi Pelatihan terhadap Pemanfaatan Singkong dan Pemberdayaan
Masyarakat

Pelatihan pengolahan singkong menjadi MOCAF memberikan pemahaman
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kepada masyarakat bahwa singkong yang tersedia di Desa Petung dapat
dikembangkan menjadi produk dengan bentuk dan pemanfaatan yang berbeda dari
bahan segarnya. Peserta memperoleh pengalaman dalam melakukan tahapan
pengolahan secara langsung, mulai dari persiapan bahan hingga pengemasan.
Pengetahuan dan keterampilan tersebut menjadi dasar bagi masyarakat untuk
mempertimbangkan pengolahan singkong sebagai salah satu alternatif pemanfaatan
hasil pertanian.

MOCAF dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku berbagai produk pangan
sehingga memberikan peluang diversifikasi pemanfaatan singkong. Pengembangan
MOCAF dapat mendukung pemanfaatan sumber daya lokal dan membuka peluang
pengembangan usaha berbasis produk pangan. Pemahaman mengenai pemanfaatan
MOCAF tersebut memberikan wawasan kepada peserta bahwa pengolahan singkong
tidak berhenti pada produksi tepung, tetapi dapat dilanjutkan melalui pengembangan
berbagai produk pangan.

Kegiatan pelatihan memberikan manfaat dalam dua aspek, yaitu peningkatan
kapasitas masyarakat dan pengenalan alternatif pemanfaatan komoditas lokal.
Peningkatan kapasitas terlihat dari keterlibatan peserta dalam memahami dan
mempraktikkan tahapan pembuatan MOCAF. Pemanfaatan potensi lokal terlihat dari
diperkenalkannya pengolahan singkong menjadi tepung sebagai alternatif selain
penjualan dalam bentuk segar. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa pelatihan dapat
menjadi langkah awal dalam pemberdayaan masyarakat melalui penguatan
keterampilan yang berkaitan langsung dengan potensi pertanian di Desa Petung
(Widyastuti et al., 2024).

Keterampilan yang diperoleh peserta dapat dikembangkan melalui penerapan
secara berulang dan pendampingan lanjutan. Pengembangan berikutnya dapat
diarahkan pada peningkatan konsistensi mutu produk, pengemasan, pengembangan
produk turunan, dan pengenalan pasar. Tahapan tersebut diperlukan agar
pengetahuan dan keterampilan yang diperoleh melalui pelatihan dapat diterapkan
secara berkelanjutan dalam kegiatan KUB Subadhi.

KESIMPULAN

Kegiatan pemberdayaan masyarakat melalui pelatihan pengolahan singkong
menjadi Modified Cassava Flour (MOCAF) di Desa Petung, Kecamatan Jatiyoso,
Kabupaten Karanganyar terlaksana melalui tahapan sosialisasi, demonstrasi, praktik
langsung, dan evaluasi. Rangkaian kegiatan tersebut memberikan pemahaman
kepada peserta mengenai MOCAF, tahapan pengolahannya, serta pemanfaatan
singkong sebagai bahan baku produk pangan bernilai tambah. Keterlibatan peserta
selama praktik juga memberikan pengalaman dalam melakukan proses pengolahan
singkong mulai dari persiapan bahan, fermentasi, pengeringan, hingga penggilingan
dan pengemasan. Hasil kegiatan menunjukkan bahwa pelatihan dapat menjadi
sarana untuk meningkatkan pengetahuan dan keterampilan dasar masyarakat dalam

65 https:/ /e-journal.sahariset.com/index.php/ar-rasyid


https://e-journal.sahariset.com/index.php/ar-rasyid

Volume 2 Nomor 7 - Juli 2026

mengolah singkong. Pengenalan pengolahan MOCAF juga membuka pemahaman
peserta mengenai alternatif pemanfaatan singkong yang selama ini lebih banyak
dijual dalam bentuk segar. Pengetahuan dan keterampilan yang diperoleh dapat
menjadi dasar bagi KUB Subadhi untuk mengembangkan pengolahan singkong
secara lebih produktif dan berkelanjutan, sekaligus mendukung pemanfaatan potensi
pertanian lokal sebagai peluang peningkatan nilai tambah dan pengembangan
kegiatan ekonomi masyarakat Desa Petung.
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